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.. PRINTEMPS. — MARS, AVRIL, Mat = © 00
~desuivral 'l’ord:‘:a .des saisons , el commencerii_par le
“printemps , qui comprend Inars, avril et ‘mai. Si cette
parti¢ de Tannée est la plus agrgable , elle est aussi la plus -
mgate en volaille’, gibier , légumes et fruits, ~ 7 "1
_ Je neparlerai point du leeuf, puisqu'iliest'de toute
saison. Le bon mouten ; jusqu’an'mois de juin, est celui
de Reims et de Beauvais; le- veau de lait., pris sous™la~
mére’s Vagnean de lait; les poulets gras i la véine', les
oulets aux ceufs, les poulets de grain , les canetons de
Rotten § les dindons, les gros pigeons de Reims et romains -
,les -pigeouis de volitre; les canetons'et les oisons,
~ En'gibier; les levrauts et les laperennx, Cote e
En venaison , les marcassins , le chevreuil et le clhie< -
vrillart.” N S
i _ Enpoisson.d’eau.douce, nousavons U'slose de Loire ef
de- Seing, la derniére supérieure h-ln preniiére; Ia, truite. -
leNormandie, lesaumon de Loire et de Seine, In lotte
ou liarbate et Péerevisse; pour le reste du poisson dlean
“douce’s ! la hréme ,ila carpe; Tanguille, -le brochet ;' la
tanche: la perche v'est pas honne en avril et mai ; parce
qu'elle fraie; - en poisson’de mer , nous avons poul

nonveiulé lesturgeon et le magquercau 5 le veste du, pois-
son‘commeéen hiver. T L T o i



ST . weebdits

. Oulre ezs animaux aquatiques , nous avons les pradue-
lions guz la terre nous dournit, qui sont les artichauts :
fes: violels sont les meilleurs ;- les nsperges vertes, los .
wnousserons-et les morilles, - les petits pois, les cardes de
poirde; lés snldifis et storsonéress, - R

=+ " EN-HERRES POTAGERES, - = -
. Nous avons les dpinards nouveaus , les laitues; les peti-
tes raves, Poseille, Jabonne-dame, le cerfenil,
. EN FRUITS.

Nous avons ,.quand 'année est prématurée , les abii-
cots verts, 16s n:u.mriﬂes vertes y 1os friisés . leg ¢rises pre=
«coeds et les'graseilles, - . < T o B

v

<" LTE. — yomy, svicter, aous-

1

- Nous énirong dans P6té, qui cowprend juin, juillet et
nodt, pour jouir des productions que k nature a mises
“dans lear maturité, et di'élle noud a préparées par le
printemps, : : .
~La viande de houcherie comme au printemps,
T ~ EN VOLALLE. E
Toutes soites de hons poulets, les dindons communs et
angraissés, .Ia poularde nouvelle. Sur ln fin dg Uétd, le;
cog-vierge, lé caielon d& Rouven s poiir ciitides ,. les oi-
- sons.et conelons, les pigeons de toutes cspéces, - .
SEA e d BN VENAISON: . L - oy
~ Lechévredilel le ehievrillaxt , Tesaiglier; Toniii daésiin
etlepaon, > 0 et e T
St oie -0 BNCGIBIER A POIL.
*: Leslevrantset les lapereagx st 7 -0
S RN MENY, GIBR
«cailleet le cuslleican de v

iene,: lo peydrea ratige ol
ivis, le rgnereau ,Ie fourteren u, le faisandeau et Palbring:
sur Ja fin de 1éLé, T grive de vigue, e hee-figue; ¢l fous
lessqiseanx;gras, . 0 oL
-= . .. ENPOISSON, = .~ .00
* Dans calte suison , il y & pew -de Toni polssati de mer ,
-2keepté ld dioviie noiivelle, 7 e e N
© .00 ., EN POISSON BE RIVIERE.." .0
- Nous avons.la carpe .12 perche ¢ia Lruite to mer st di
-tiviére., T o
e flviee.. ENGLEGUMES,: 0 P niflon
N I PRI S B L TR R 1 TR R R b Tl i A
Pes petitdpotds; -des linfieAHE veit), Ues Foves démtvad
-des concombres gt des chous Aewys, 0 T T




DE CHAUUE SAISON. 3

; EN- ITERBES: POTAGERES.
' Pes faitacs ; deg cliicons: dé toutes 'sortes 5 des ehoux |
desracines nouvelles; des oignensnonveauxsy des poireaux,
du pourpier, dela chicorée blaiche ;du cerfeuil , estra~
cow y cornie decerf s baume cihouletto el péree-pierre, - -

* ST ENOFROETS. (T T

_Péches, prunes de toutes espéces, abricots; figues
bigarreaux et cerises: tardives ,’ grogeiiles miives, melor:
st poires de blanquette. . '

AUI'O_M_NE ‘~ SEPTEMDRE; OCTODRE ; NOVEMBRE: o
o ! : i - .. “ - LS s N

Yautornie; quii comprend lesmois de septembre; octo<
bre et novembre ; nous fournitabondamment tout eeque
Yon peut désirer pour lesdetices de la table, par la récolte
des yins et des fruitsh pépins de toutes especes , la bonté
d¢ fa volaille et I variété de toutes sortes de gibier ef ve-
‘naison , poisson d’éiu douce et de‘iners S

EN VIANDE DE BOUCHERIE.

Le bon 1316&t6,r_i ,desﬁi‘dfe:{iiesl de Prdsalé, de Eherbourg

. de Beauvais’, de Retms, de Dieyype.et. d’Avrariches; le
veau de Poritoise , de Roueri 5 de Caeny; .de_Montargs;. et

de laif, aux environs de Paris; le pore frais,
T © EN,VOLAILLE. RN

‘Nous avons toutes sortes de bons poulets , poulardes et
chiapons ; celles d’Anjou et du Mans, dé Barbezjenx, de
Broges et de Blanzac; les pigcons de touites espéces ; les
poules et les cogs-yierges de Caux, nous avous encore les’

*poulardes et dindons chaponnés de PAnjou,_Poitou ct
<Berriy les oics grasses, oisons gk canards, d’Alengon ,
MainectAnjow w2t S o
: EN GROS GIBIER ET VENAISON.

Le_chevreuil, le daim de 'annce, le sanglier de com-
pagnie 5 fa laie plus délicate, et le marcassin, excellent, le

(8

-faon, 168 levrauls et lapercaux. ~* * .
) EN PETIT GIBIER. A ’
L:es perdrix rouges et griscs, Ia biécasse excellente pen-
- daitt Yes brotiillasdsiét le froid 5 les bdeassines., “les: géli-

notfes de hois, les-alouettes ou. mauviettes, les huppées

sont meilleures. L P I
. Les pluviers dorés, excellensquanid il géle, les guinaris,
.83 rouges-gorges, loiseaun de riviére; lés canards, I¢s %"6.3

aes excellens s les judelles et les sarce [les; .
‘ : \"_‘ EN POISSON D'EAU DOUCE. ) ; .
“E Lingdille, Ta truite i~ In tnnohe ;- ley derevisses s Jes

brochets, les perches; les lottes. 1es earves-lesplies ; les

barhillons et les meuguiers i



8 L PROLULIS :
- EN ‘POISSON:DE MER... - o

Les poissons que la ‘marde nous fournit .ordinairement
dans cette saison sont-les esturgeons, le-saumony, le cabile
faudy labarhue, 'le turbot et le turbatin , les soles, les grog
¢t petits carrelets ; les vives yles traités de mer et saumondes
rouges ;_les merluns, les harengs [rais, les hnitres verles
¢t-blanches, les.sardines, le,thon et les anchois.

“t e L EM LEGUMES ET-HERBAGES: - - . . <o

_Les artichauts d’automne, choux-fléurs,.cardons d’Es
mgne, épinards, choux de plusieurs espéces.: poireau, cés
{éri, oiguons, racings, navets, chicorde’ blanche gt ehis
20rée sauvage; laitue}.romaine et toules sortes de pelite”
herbese .- Y . ‘ : o Lo

RN i "IN FRUITS. : en T

_Raisins de.tout&s espéces, ndires, pomnmes, figues, oliv
ves et pulcholines , noix ‘et uoisettes, marrons et chiltai-
gnes, et toutes sortes, de fruits secs et conlits pendani’ I'été.

. .. BIVER. — dtcempne, JANVIER , FRVRIGR.

“Les mois de décembre, janvicr et février - qui compo-
sont: Phiver, ont entiérement rapport & Pautomnpe par_ les
nrovisidns et.par: 'abondanice de tout ce quelle nous a
:sarni pour la- nécessité dela vie, comme pain, vin,
-~ Zsumes ,. fruits, volaille, gibier et poissons, le tout est de

“hing % ‘ces deax ' dernidres saisons, qui-sont les temps de
i1 liorine chére; 'ne . doivent peinti étre- séyarées par des
changemens’, parce que’ nous avons dans Lhiver presque
de’ tout-¢e gue ‘nous avions dans Pautomne. -7 o ¢

| MENUS POUR CHAQUE SAISON (1). -

- 7" TABLE-DE 12 COUVERTS A DINER.. " -

- PRESTIER 'SERVICE.”

olages
s

Bléce de boul pdmr'lc-;ni'lic'u:l —-- 2. Tors d'wnvres.

ool

_Yn. potdge,aux herbes

“TIni potage awriz:,
5= s de rave

e hearre

Ui lors<d’cenvre e
de Vambres s

Un_hors-d'eeuyre

=\ ;’oi_xs:,iiu’,;_menlcz‘ on diminnez.suivant les ogedsions: de _lr‘;ed('.pc}mv
e yous voudrez fairg, ! ) AR T

P g
R EH
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DE CHAQUE ‘SAISON. y

- . SECOI\'D SERVICE, . .

Laisses™la pidce de beeuf aw miliew; el meltes & la pluce dei

deux potuges et dés deu:c /wrs-d' ceuvres' entrées.

Uit de noix de veaux, aux tru{f'cs ala bounc-femme.

" Un de cételeltes.de mouton aut basilig.. ;-

Un de canards en hechepot. = ..o
Un d'une pou'; mdca l'x bourgemse. L.
S B ?

TROISIEME _sx:'nvxcn.

., & plats de ™3, — 2 Entremets, — 2 Salade. -

Fau

Undun levmut e
Un-de deux pigeons de voliére. -

~Un entremets pour le milieu; d'un pdté d .Amu,ns.

Un dunecrunegl'\ccr:. o AR L
Du de’ chou\—fleura- I e R

F . QUATRIEME sERVicE. G -
. DF@SEBT o
Pour Ie milieu une, Jalte de fradls crus,

Une compote de po.nmcs ala portu aise -
Une compote de poires.
Une assiette de gaufres.
Une assiette de marrons.. L -
Une assictte de gelée de groseilles ) .
Une assiette de m'umehdc & dlmcots

l" .‘v. : \

\'

TABLE D]" DIX COUVE”\TS A SOUPER

- H

N PnEMWn SLR\'IGE. o b‘

Un pot'\"(* pourle mllleu , si vous. le 1u tez pmpos
Unce pitee de viande de I)ouchcne a'la l)roche pnuv
reiever lc pot age. ;

i

b, 2 Fntres. — lrors-d‘muvres. KT

(Tne ontrée d'une tomtte de "odnmu. . Cu
Une d'une poul«udo entre dou(phls. : :
iIn hos-d'eeuvyre d'un lapin 2 la purdede lentilles.
Un hors-d'ceuyre (70 trox« langues dc mouLon en pas
pillote, <



w0 ©L T MERGS
. sECokD’ sERVICE
... -, 2 Pplats de rols. .~ 5 Flais d'mlxess. .
Un (IL deux mele.lum BN NI
- {Un 4e deux poulets i {a reine. )
Ui (,ntl'emt,ts de pehtsgateaux. S

Unde petlts ois. -
Un de créme mtmee.

) TROISIFME SERV[CE-
- - . FRUITS.
Sepl:dssz'tmes de. feuitss .

Unejatle de gaufres pour le mxhcu. ey
Une assxclt(.dc, rl‘l\SES.“} ot : :
Une de comyole: de eénsrs.
Une de créme fotettée. .
Trois .xssu,ltes de confitures dlfﬁ,rentes..

Lt

’ TABLE DI QUA'J. ORZE (,OUVIJKTS,
U ET Qui PEUT ‘sgm_u.n_puuu 20 A DINER.
PREMILY. SERVICE,
Pour Ie mrlteu p 7 sm Iout quz lesle pour tout le serwz‘e

R . N Au dcux bouls deux pnlngcs Ty

Un potage de choux. ‘ St
Un potageaux eoncombres, -~ - .
~.. Enlrées pour Ies quatre coins a sug'loulL i
Un d'ure ourte de p:-'eons N
Un de deux poulets & b reine Lbsuuce n{vpctmnnlc.

Un 'Citne portring de véau en fricassde ¢ pou let
Und’ une quene de beenf en lmchepot. -

O nurs-d'a.u\rcs pOU( les dLux nuncs clles qume coms do la table
Unittfe eoteleties de mouton sl aril.
‘Unde pialais de haeof en mentiw-dloxls.
1Tn de boudin de lapin.
Uu de choux fleurs en pain, ‘
U:}Ihors«d ceuvIes de pctnts pét(‘ah mnd“ poux les d(,nx
R § zlucS.

SN

! snco\’n vsm\\'mc. .

" 2 Releves pour Tes A8ux poiag é
" Uni des I.i))loce dn]m‘ul ' B
ln & wue, long cdu v h 1.! l)lO"sht‘ ' '



PUU“ Ell:\QUL bA.SON

SIS
TRO[S!EMB SEB\'ICE-

ROTS ET ENTRL‘METS A LA I*OIS
4 PIals de rols aux qualra coins du surlouv.. - } ..

U5 dine pouldrde. a
"Dn de tpois perdicaus. R .

n de dix-huit mauviettes. = -0 7 - ot
Un d’iin caneton de Rouen, T -

. 9 salades pour les flancs. — 8 lzmreme(s pour les deux buuk.
“ i Lun ghtean de viand ‘? ¥ )
Un dun pté froid. v Lo
77T Ts pés entremels om‘ 165 quatre citng .
. Unde belgnets ala créme.. -
- Un dé petits haricots verts;

- Un ds truffesan court—bomllon. :
: 'Un d’une tourte de gelées de gkosexllcs

.

Qmmu-:mz ssmnm:. e,

DI'SSEI{T SERVI A '.lI\I'IZE.
 pour Ia deux bouts du surlou!

. Dem: grandes jattes do fruits epuis, - 0"~
: . Bouries doux finicss’

Deut )attcs e‘;e gaufres. . )
N Pour 1es quatre eolns dn surleut .
’ Qualre compotcs de fruits dnfferens.
o . Pour les qualre colns de Ia Table. °
)Uulré assaettes de confitures’ dxfferentes e
, . . - -

c "EE‘A'PITRE'@I»I"-:*

\BREGE GENERAL I'OUR TOU’I‘ES SORTLS DL l’(\‘l AG LS.

Pm.m;z a viande. Ia plus p]us saine: et 1.1 plua fr.nchc
tuée, pourqu'eile donne plus de godit i votre houillon: la
plussuceniente est la tance , la culotie, los clnrbonu.ul_, ,
‘le milicu di triuiean’s I bras de Taloyau et le gited ln
nbix.” Lies picees les plus proyres 4 seryiy sur la fable son% -

a culultc et la poitrive de ‘xmxf ue mettez dy veau dans



W een POTATES, . -

vos houillons que pour quelgue cause de maladia. Quand
votre viande est bizn. deumse,,., sallez. volre bouillon ,-
meltez dans la mariwte loutes sortes de lguines bien
pluchésyirat

issés etlavésy comme ofigsi ; uisnons , Ca~
roties, panais, poiredax , choux'; faites bouillin doucé-
mént votré boutHoiv jusqua ce que ln viande 501t cnite;

assez-le ensuile dans un tamis cu dans, une, serviette ,
{]nisscz reposez, votre bowitlon pour vousen servirdl oo que
ynus jugerez h Propos. .- sl e -

.4 i Y

G v

Prenez la moitié d’un chott que vous faites blanchiravec
un moreeau de petit lard coupé en _tranche. tenant & la
couenne; ficelez le tout, chiacun en son particulier ; faites*
Ies cuire» part dans uné marimiteavee le houillon gui est
expliqué ci-devant ;s quand votre. cliou- et petit lard: sont
cuits, faites mitouner le potageaveeceméme bouitlon et
Jes crofites de paing servez fes chouy autour du potageavee
ie petit lard , 0wl la bourgeoise, simplement par-dessus ,
ayant attention desaler trés- seule bouillon i cause du
petit lard. Ceux de racines. de navels se font demémes;le
cléri veuy tre blanchi plus long-temps.

POTAGE, A' LA CITROUILLE,

Suivantlagrandeur .du yotage que vous voulez faire,
vous prenez plus ou moins de ci trouille ou potiron; pour
yné. pinte de lait, vousprendrez un quartier d’'une mo-
vdnnecitrouille; dtez-on fa peau et tout'ce qui tient apres
ts pépins ; coupez la citrouille par petits morceaux et I
_mettez dans une marmite aves'de Peatv, ctMaites cuire
Ljusqua ce qidelle Soit réduite en ynarmelade ctuqtil ne
roste plus d'eans; mettéz-y un morecan de beurre gros
snme un oouf ebun pew de seli faites-lui faire encors;
Jgue bouillon', ‘énsuite vous ferez houillir unpintede
¢t y mettres du sucre ce que vous jugerez & pronos:
Sraen votte lait dans lacitrouilie; prenezieplat que votis

devez servir, arrangez-y ~du pain trariché, mouillezle -
- aveo votrs houillon de citrouilie, convrezleplat et le met.

tez sur un pen de cendre chiaudependant un quart-d’heu-

ve, pour donner le tempsau pain de tremper : faites at- .
zigention qu'il néLioutllepas; en-servant vous ¥, nietley la

iostant de yotre bouilton bien chaud. ) _

1 ; RETER

, TR
S N T P VP LIE SOPrro gy y
o Prenczune pnln de Tait et fajtes bouiliii avee deuxon
J . irois grnins desel, tin mofecai e shcre si vous voulen:
T trapehezdu patn et Varranges dae 12 platque vous devez



) POTAGES. R &
servir; versez-y. dessusune partie. de votre lail pous fajre
-tremper le.paiu,et-letenez chaud sur dela cendre chaude

sans qu’il bouille; couvrez le plat, et lorsgue, vous: étes |
prét iservir, vous mettez cing jaunes d'cenfs dans leres-
tant du lait que yous délayez aveeymettez-lestr Is [etien
“le-remuant toirjours, et lursque vous sentez que rotee lait
s'épaissit, il fautldter promptement, parce que c'est une™
marque quedes ceufs sont cuits ; et si vous tardiez i Poter,
Jlesmufs tourneraient. T PR
‘Si.vous voulez faire un pofage au. lait™plus. distingud,
vous prendrez troischopiues de lait. que vous ferez honil-
lir avec ane petité éeorce de citron vert, une pinte. de
curiandre , un petit morceau de cannelle ; deux ou trois
grains de-sel, environ trois onces desucre ; faites-le bouil--
lir et réduire dmoitid, ensuiteivous le pussez an taniis ¢f

le finissez.comme le préeddent. ' -

s

CL-.77 1OTAGE MAIGRE AUX Of
Foresnt g lendn i B N N ST
#:Coupezcn filets envivon unc.douzaine de moyens oi-
,gnons , metiez-les dans une eassgrolé avec: un morceaun de
beurre, pussez-lessur le feu en. s retournant de temps en
temps jusgu'h cequ'ils seient cuits et un peu colords
Aement; mouillez-lesavee de Pean ou du bouillén muigre,
st vous enavez ; mettez-y du sel-et du gros poivre; fuiles
Douillir sualque: bouitlon , et ensuite vousy mettrez du
_pain. pour {aire mitonner votre potage comme’ i Fordi-
MAire, . e e N
St vous voulez faire un pdtage de lait aux oignons,. vous
en mettez un'peu moins qu'il est-dit ci~dessus; passez-los
apetitlen avee du beurre, jusquy.ce qidils soient cnits
_sans étre colorés, faites bouilliv dulait et le metlez avee
Poignon assaisonnéd’un peude sel ; mettes dupain tranche
. dans le plat que vous devez setvir, . aveé une cartie de vo-
tre.bowllon : courrez-le et le metter sur unpeudecendre
chatide 5 quand votre pain sera -bien-trempé, vous,y
mettees.le restantdu bouillon. Servez. - .+ ... .. ...

POTAGES I ASPERGES A LA PURILE VERTE , BRERAS. BT
L 2 IN MAIGRE:

" ‘Pour faire un potuge en maigre, vous faites un'bouilion
de racinescomume le précdlent;lorsqe’il ost pusséaun taniis;
prenez-cn une partiepour faire cuire unlitrondepois verisy
nrenes des asperzesde moyenue grosséurce quiil vods e,

. fank pour garniv (e potage, coupez-les- de la longueur d4

trois doigls ,faites-les blanchiv un mowent i Yeau bouil-
lante , of les retirez & ean fraiche ; faites-les dgonlter’ et
les ficelpz en plusicurs petits paguets; coupez un peu le
boul delapointe,ciles mettez cuircavee les pois; lorsque



“ ' " POTAGES.
les pois sont cuits , passez-les en purée ; witonnez la pos
tuge avec'le bouillon de racine, faites une garniture sur
les bords du plat avec les asperges ; en'servant, mettez-ylg
coulis de pois. Le potage en gras se fait de lainéme fagon,
en prenant un bowbouillon gras a le place du maigre.
< . POTAGE:BE SEMOUILLE,
La'sembuille est une pite 'talie; que Pon choisit d'un
jaune clair, sdche , sans odeur de renfermd; ot la fait
cuire dagis wir boutlloi; on sert le potage coftime celui qu
e . .
s POTAGE DE- YEBMLCF.LLI.." "
Le vermicelli est une pte d’Ttalie: on fait cuire aveé de
hon bouillonet du jus, pour la servirconune un potageau
riz. Si on veut Jametire au blane , an o'y met point de
jus: cuite et blen éprisse, an moyen de servir, ény met
iin ¢oulis i ln reine; bien chaud. En place de ce coulis,
{on peiit ¥ miéttre ung linison de quelques Gawies d'oufs
avec de la eréme on du luit. SR .

POTAGES AU FROMAGE EN GRAS ET MAIGERF,

Pour le faire en maigre , vons ferez un bhouillon comme
setitt qui est_expliqud pour les potages maigres ; page 13.
Avez attention que, pour ce potage-ci,ml faut-pliis de
ghoux que d’autres légumes ; quand il sera [ini et passé

_au taniis, mettez-y trés-peude sel, prenez le plat que voits

deves servir, qui doit uher an feu; vousavez une demi-
Jivre ou trois guarterovs ; suivant la grandeur du potage,
de fromige de Gruytre; ripez-en la moitid, et Pautre
vous la couyerez en tranthes minces ; metles un peu de
fromuges rdpd dans le fond du plat avec quelques petits
‘mgreeaux de bearre , couvrer uvee du prin trapehé fort
mince, ensuite vous y mettrez une couche de fromage
tranché , aprés une couche de pain que voud couvrez de
fromage’ ripé; mettez une couche de pain, et finissez
par le fromage trahchié et depetits morceaux de beurre:
mouillez avec une partie de votre bouillon, faites mi-
tonner jusqu’li ce qu'il sé fasse un petit gralin danslefould
du platet qu'il ne reste plus de Louillon. Avant gue de
servir, vous y femettrez du bouillon et un peu de gros
'poivre: Ce potage doit &tre servi un pew cpais. Bn -gras,
vous le faites de la méme fagon , en vous servant d'un
boutllon gras. aux choux : ne ddgraisser point trop e
houillon ; el n’y meltez point de beurre R



\ -

a7 LOTAGES, ’ 15

Prenez un demi-litron de lentilles, plus ou moins, sui-
vant la grandeur de votre potage ; il fauct los éplucher el
les Taver ;. faites-les cuire avee de: bon bonillon ; quand
slled sont cuites, pussez-les dans une étamine et assaison-~
1ez votre coulis de bon gotit , les lentilles & la reine sont
les. meilleares. pour toutes. sortes de coulis, . .. . |

"~ Prenez un plat d’argent avec des crofttes de .pain ¢
mouaillez-les avec du houillon gni ne.soit point dégraissé ,
aites mmitonncr vos érofites jusgn’i ce quiil se fasse uin pe-
tit_gratin dans le fond duplat ; ésouttez ensuite la graisse
qui reste dans.le plat, 6t servez dessus le coulis. de
lentifles. .. - ... S C
LES POTAGES DE CROUTES A LA PUREE VERTE, SE FONT
oo 7 DEMEME. .

La ssule différence , quand vos poids sont cuits, vous
incttez, dedans persil et qieués de ciboules que vous faites
blanehie; pilez et passes avee la purée pour.la;rendrc
- verte. P Yoo '

' POTAGE AUX OIGNONS BLANCS.

Faites blanchir lesolgnons , Stez:leur In prewiére peau,
.aites-les enire i part dans une petite narniite; quand ils
sont cuils, faites=en_un covdon au bord du plat oz vous
devez servir votre potage. Pour le faire tenir, mettez sur”
tes bords du plat un filet de pain trempé dans da blanc
(el mettez un moment le plat surle fourneau pour
quele pain sattache; secvez-vous de ces filets- pour faire’
tenir Lontes sortes de garniture de potages. '

POTAGE DE CONCOMBRES.

Aprés les avoir coupds proprement , mettezles cuire
daus uné petite matmite, avec dehon Douillan etjus de
/canpour le colorer; quand ilsseront cuils, mitonnez i
“otagenvee leur bouilloii et eelui de fa marmite & miton-
nage; assaisonnez le potage d'anbon sel, et servez-legary’
de concombires. AN ’

. PUTAGE AUX RIZ.

‘Prenez un quarteron_de riz, plus ou moms suivant la
grandettr de volre potage,, un (uarteron pour guatrehs-
seltes s lavez-lo A Penu Uéde trois ou quatre. fois enle
Trottuiit avee les mains; fattesde cuteeh petit foas pondant
trois hourvesavee de Do Bonrdion o fur devest gt
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sst euit, ddgrairsez-le, gofiter siil est d’un hou sel s <ervez
“ni trop-épais nv:trop 11('11;1191(3: R o <
000 POTAGE AUX HMERBES. . oo &

).

---Meltéz dans une-petite marmile toutes sqrtes d'herbes
epluchées et bien lavdes, avee un panais et ulie carotte
coupésen-petits filets, = -7+ 70T e
Les herbes sont oszille, laitue, cerfenil, pourpier , i
pew de céléri conpé en filets; faites cuire avece de Lon
bouillon’; unpeu'de jns de veau: quand elles sont cuites
et d’un bonsel; failes mitonner le potagect servez au na-
“turel-vios herbes dans Iasoupe;, saus fiire de garniture.

3

- Vous pouvezsi vous voulez, masquer vos potages detelle |

viande que vous voudrez 5 comme chapon, poulardé, gros-
Fgeop:s_, perdrix , canards , jarrets de veau; la fagon de
esfuire'cuire estdgale; 1l fant a2 tous leur retrousser les

pattes dans le Gorps, les faire blanchir un instant, et ne

les mettre cuire dansla marsmited votre potagecquele temps

qu'il faut pourla cuisson, parce quune volaille qui est
trop cdite h'est point estimée. Pour le faire manger. & son

point dé cuissor il fant Je'tdler; quandelle fldelnt un peu

sous les doigts’; elle est houne i servir. Yous pouvez servir

vos volailles au nitlien des polages’ ou dans. un plat pour

hors-d'ceuvre’, avec un péun'de houilion et gros sel por-
desgusssuivant la volonté du maltre. Ceux qui seserviront
de jus dans letirs pétages doivent préfdrer eelui 'de vean a
celui dehozuf, levénu dlant.rafraichissant et plus ldgee
guand il est fait avee soin; pen dBiznons, et cuils b
Erés-petit feu ; il n’est pointcontraired kisantd.

- AN .
¢ POTAGE PRINTANIER EN BMAIGRE:
i , .
Mettez dans une marmite un litron de pois-nouveaux,
cerfenil, pourpier, lattue, oscille, trois ou quatre oignons,
une pineée depersil, unmorceaude heurre; faitesbouillie
fetout ensemble, et le passezaprdsen purde claire; mitone
nez -Ié potage avee les trois quarts de ce bouillon , et dans
celui qui vous reste vons délayes six jaunes d'eeufs que
vous faites lier sur le-fea ; et lesmeltez dans votre potage
ruand vous éles 'prét & servir, aprés avoir gotité s'il est
d'uu Lon sil, I v o

POTAGY AU RIZ ET COGLIS DE, LENTILLES EN MAIGRE.

- Fuites dubord un houiHon majgre nvec loutes sortes. de
raehiies, chous ) navels , oignons, céléel; poircan; Lz tout
hproportion de la foree et un demi-litvon-de ‘pois; Yous
meltes i part dans unt petite marmite, wydemi-litron
delentilles & I reineaue vous faites cuive avee ce hoyillon:
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_auand cfles sonl cuites, passéz-1¢s en purde s vou:s pre-
e ensuite ui quartéron de riz; aprés Pavoir Lign lavé .
[hites-Tes cuire dans unépetite marmitéavee un MNOFCEaU
le beurye et de votre bouillon miigre Liréau elairy quand
il est cuit et assaisonné comme il'fiut , mettez-y e couliz
de lentilles: vous aurcz séinque volre notage nesoit pas
trop épais - < Te e

. -

DE LA DISSECTION DES VIANDES.

R

. “Ladresse de couper proprement les viandes est aujour~
, &'hui dtin si grand usege , gue ceux qui veulent §gr\"|r‘_les‘
convives ne doivent point Lignorer ; pour la société de la
- table, puisque I'on neswurait servirlesbons morceaux ,
51 on ne les connais pas, et qué bien des gens trouvent la
viande durefautede lasavoir couver dansgon fil: labonne
- fagon est de servir pen &t la fois s par ce moyen, les convi-
vés mangent avee plus dappétit. .
- Je commencerai par la dissection dubeut bouilliet Toti:
JIa fagun de les couper est toujours la méme , ainst que des -
autres viandes dehoucherie. L. -
La culotie se coupe en travers et dans le milieu; la
viande qui est auprés des os de la queuc est ln plus fine. -
. -La charbonnée se coupe en morceaux mumnces et en
travers. T LT ‘ :
“La poitrine se coupe prés du téndon eten travers. -
Le paleron secoupe comme la charbounde. T
L’aloyau raprés avoir 6té_une peau dure et nerveuse
qui setroureau-dessus du filet, que vous-ng servez -qua
ceux qui vous en demandent , vous coupez le filet mince
_ef.en travers potir le servirs Ia viande qui est de Pautre
" ¢bté de os el au-dessns du filet ; se coupe de méme, et
peut passer, dans un hesoin , pour du filet, quandelle est .
hien coupde. : ’
< La tranche et lc gite se coupent en fravers. .
Tautes les langues, ainst que celle du beeuf'; s cougent
‘n travers et par tranches: du cotd du gros bout se trou-
. tent les morceaus lesplusdélicats. . 0~
~ ¥ Le tremeau, qui est une chair pleine de cartilages ¢!
v urte , doit étre bien cuil et s sert ala cuiller. -

« - DELADISSECTION DU MOUTON. ~' "+

.

"

, Durdt-de-Lif ctgizot de mougon: ilsseservent 1ous les
deux de méme ; yous les coupez et travers jusquh ce quil
'y ait pius de filet; fe morvecau le plus délicat, que vous
‘coupezén travars et en tranches, se trouve du cotédunery

..quelon appellela sousaroix extéricurc; Ja cdté dela quéue, -
sur la eroupe, seenure par atguilel tes. ctse sert peurun
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morceau délient :la souris est encore un morceau Lendre

que.Con peut servie. - '
Le carré sesert par cdtelettes. . = . .
L'¢paulese coupe par tranches dessus et dessous. )

- La poilrinek aprés avoir enlevé. la. peau qui est sm

les’ tendons » vous ln coupez par cétd, en prenant Jes

androitsoll le'coutean ne résiste pas , en tirant du ¢t

des tendons, e ) C
Le chevreau et 'agneause disséquent de'la méme fagon

DE LA DISSECTION DU_VEAU. ‘

_ La longe: vous coupezle filet par petites tranches , en
fravers, pour servir: ensuite vous coupez le' rosuon par
petits morceaux pour l¢ présenter i ceux qui I'aiment ;
dessous e rognon ; dans lintérieur de la longe , se trouve |
un petit filet trés-délicat, ' i
Le quasi se coupe par petits morceaux avec ses petits os;
il se coupg facilementen appuyant lecoutean dessus, parce
que lesjointures en sont marqudes. ~ . . :
Du cuisseaun : dans le cuisseau, quand il est. roti, il
n'ya que lesnoix de tendres: celle de dessous est la plus
estimde. . o i ‘ .
La poitrine: aprés avoir découvert les tendons d’une
peau ghz'xrn'ue qui les couvre, yous coupez la poitrine en
- travers pour séparez les cotes d'avee les tendons : clest ce
que vous ferez aiséiment en prenant Pendroit du ¢6i¢ du
tendon ot Ie couteau ne résiste pas, et ‘ensuile coupez
par petits morceaux. ’ B
Lc carré se_coupe ‘par cdtelettes, e prenaut Diei'le
joint , ou‘en filets, commela longe. L
. Lépaule : én déssous de Vépuule, sur lagauche, se
tronve une petile noix enveloppédé de graisse que vous
‘servez d'abord.peur le morceau le plus délicat: Je reste
e Pépaule, dessus et dessous , secoupe par tranches.
La téte de veau : les morceanx les plus estimés sont les
i'cyx , enstite _les oreilles; [a cervelle'se sert & ceux qui
‘anent; ensuite vous coupez la langué par moreenux :
vous avezencore les bujoties, les os, apics lesquiels vous
trouvez de fa viande. e .
' Le chevreuilet le daimise servent et s¢ coupent comin
le veau, - . . . L

/.. DE LA DISSECTION DU COCHON. .

. Lahure, qui'se sert pour un entremets frojd, commenc:
A seservir en coupant du cdté des orcilles jusquaus ba-
joues; lechignon st sertapris par petites tranches minces
" Le_garré, le filet, I'échinde, se coupent par petite:
triiches . sinces et en travers, - -, -
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. Lejambon se coupe par petitcs lranches en. travers :
\oujours du gras et du maigre.. .
Le sanglier se coupe ct se sert commele cochop.

.DE LA DISSECTION DU MARCASSIN nr puv COCHON DELAIT,

La dissection sc fait d¢ méme: dprés qu'il est servi sur
table ; vous.commencez par couper la téte, les deny oreil-
les, etséparerla téteen doux ; ensuile vous coupez I'épaule
gauche, la cgisse gnuchg,-l’épauie droite et la cuisse
dvoite; vous levez aprés lx peau pour ia servir toute cro-
quante: les jambes - les ¢4tés , les motceaux prés: du. cou
‘sont desendToils trés-délicats; Vépine du dos se coupe-eni
deux : lecbtd’des cétes qii y reste attachd se serk par pe-

tits morceausx. o ) L
DE LA DISSECTION DE LA VOLAILLE ET DU ‘GIBIER.

- Lesprincipalespartics dela volaillosont e cou, les deus
ailes, les deux cuisses, Uestomac, Ie croupion, la carcasse;
les moreeans les plus honnétes h présenter sont. leg.ailes,-
" et ensuite les blancs, pour la volaille rétie: de celle qui,
est houillie, les cuisses sont les moreeaux les plus honné-~
tes & préseater. : T
La dissection sefait enprenant Uaile de Ia maitgauche
ow avee une fourchette : vousprensz de [a main.droitele
couteau pour couper lz jointurc de laile, ¢t achevezdela .
main gauchc en tirant Paile , qui céde niSémeut si. vous
tenez {ferme la pi¢ce de volaille avee votre fourchelie; en-
suite vous levez du méme cdté Ia cuisse, en donnant un.
coupde couteriu dans les nerfs de la jointire , et vousla
tirez de la.méme. fagop avec la main ganche : fa méine
opération se prafique pour Lautre coté ; vous coupez en= |
suité Uestomac, la carcasse &t le croupion en deux : ost
ainsi que vous disséquez poulets, poularde, faisans, per-
drix et béensses. Lesmsoreeaux Yes plus délicats dua faisan
sont lesblancs de-lestomac ¢t les cuissesy de liv hécasse,
I enisse est la plus cstimée. ; e
_Lepigeon; guand il est™gros, sc peut couper comme, I
viande blanche; quand il est moyen , il se coupeen deus
par e dos, ‘e faisant tenir le:‘croupion avee les deus .
cujscs ou deux morceaus en travers. . | :
Jaiseau de riviére et le canard se coupeqt sur lesto-
magc par aiguillettes, que vous offrez pour le plusddlicat ;.
ensaite vous levez les ailes, lés cuisses et [ncarcasses .
Des lapereausx, le plusestimé est Ie filet: vous commen .
cez le fendre depuisle’con, en commengant le long de .
Yépinédu das; aprés qu'il est levde, vous le coupez pui
morceaux en- travers. pour-le servie ;- les petils filets- d;
dedans sont excellens : ie veste se coupe i volontd,” -
.Leslevranls se conpent ¢t se servent de la miéme<fagon
gucles lapereaux. . .
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LS p.u-hes du lmcuf !e plus en‘usage snnt ld ceuelle 3

‘a l'mguc le palais, “1és rognons ,* Ja graisse, la .queue:

J.uls la cuisse.nous ayons. In. culotte, la pitce ronde, le

,;,1te i-la noix :le cimier, Ja moelle, apréd la cuisse. sont

llaloyau; les chiarbonnées’ les lanchets et les entre-cotes,

]l.\ pmtrme » les tendons depoitring, les p'xh.rons ot lc gros
)out. o .

“DE LA LANGUE DE BORUR, '";f' .

Fntrae Elle semet, cmre ala ])rmsc yquise f.ut m'ec sel,
lairrier, ])'lsdlc, clou dejgirofle, oignon, racine, du poiv rc, -
un houquet garni de persil; mhoulc, thym, ];ouxllou que
e fqu'il fatit pour mouiller laviande: faites enire™h trés-
petit feu ;. quand elle est cuite, Olev & peau, et la pigquer
depatit Llr((& faites-la cuires qpres i labroche , servez des-
sous nne sauce comme cellé du mouton’; eny ajoutant up.
filet de vm.nfrre. ( Vatts trouveres la Jauce -qu Glmpzlre de.f
SAUCLS). .
"V ous la mettéz encare en nnreton 3 qu'md elle es’l cunte
L8 ]muse conime ci-devant, ‘Gtez la péau; ‘coupei-la, en
trimicnes , arrangez-lo sar le let gue vous devez scrvn- '
faités-la homlhr doucement dansune saucé comme ccllc
quc )e vu.ns ( € dm,, ct Ia servez a comte sauce. ) .

LANGUIZ DE BOEUF EN BREZOLLES IZT AUTRCS F ACO\S

ﬂhe& F'utee-la cuire fiun peu plus dBanltIE d'msl eau.
.blnr ensuite la peauy et la coupez cit {ilets minces que vous
arrahges dans une casserole avee persily ciboule, champl—
gnons) e fout hachd trés-fin,'sel, grospoivrey’ fuile fine -
i tes-la duire vpetit fea Lquzmd clle est cuite , dég aiss ez’
la et.metlez un pen de coulis, et en sex‘vant, st clle 10’ est
" pointasserpiquante, vous y mettrer un jus.de eifron, L
- upgiig seriict encore avec un rigodl e concombre stdiv ¢iv’
an tres légames’y et plusicuis sauces: d:ff‘erentes, comm -
ki1 v: sbté, petite’sal cefon' los sért’ nour cntrcm(,ls. f\‘mu
nm nd clles ';om;f 11‘1‘ecf; salecs fmnécs etscch ¢

\.

' ‘-'Ezili:‘és‘ef-/znrr-

6" arivre Olcz lc cm'm.t‘ i\' uye: Lm ueikf_
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Hoeuf, et e faites blanchir un ‘demi-guart d'bieure Lean
houillante.; metlez-ln ensnite cuire dans la marniite & la

pitce d& heeuf, -jusqu'd ce que la peau se puisse eilevers
clle ne gAtera pas votre houillon; 6tez-en lapeauet la met-
tez relroidir ¢ ensuite vous la coupeZ ca tranches minces
-dans toute sa-largeur et lobgueur ; couvrez,chagque .nor-
ceawavecde la farce de gediveiu, ou autre farce de vian-
‘de ‘de Pépaisseur d’un- petit ‘ceu ;. passez ‘un:cotleau
_trempé - dauns 'ceuf sur la farce: roulez les ensuite, ef
_embrochez dans uun hatelet , aprés avoir mis h chocune
une petile barde de lard; faites-les cuire & la broches
quand. elles seront presque cuites, jetez de la mie’de
pain sur les bardes; fajles prendre une couleur dorée &
:{en clair, et vous le servirez avec uhe sauce piguante
.dessous, que vous trouverez la- premiére i I'atticle (,}:5
Savces S R A
;-7 "LANGUE DE BOEUF EN GRATIN.- .
|« Entrée of hors~d’euvrel Prenez unc langne dé boeuf, et
"I faites cuire dans la marmite aprés Pavoir fait blanchip:
‘quand elle sera cuite, otez-cn la pean et la.mettez refroi-
_dir; coupez-la en tranches, fachez -du persil’y. ciboule,
“eing ou.six feuilles:d'estrigon, tiois échalottes, chpres
ek un anchois ; prenez une demi-poignde de miede pain,
. Gue vons mélez avce gros comme la moitié d'un cenf, de
“beurre et. une partie de ce que vous avez hachépoiir met=
“tre le tout ensemble dans le fond dn plat; drrangez h
moitié de la langue dessus ; assaisonnez de sel, gros poi-
“jre, et le restant.de vos ‘petites herbes dessus’; arrangez
_ane-secoude codche du restant de la langue, sel gros
__poivrepar-dessus;mouillez avec trois ou quatre cuillerdes,
““de bouillon et un demi-verre de vin ;-faites bovillirjus~
..qi'd ce quil se fasse un-gratin dans le fond.du'plat =en
servant , - vous meltez'un pen de bouillon ; Sseulement

yourgue cela marqueune petite sauce.
“*! LANGUE DE BOEUF A LA.PERSILLADE; ;..
. Entrée ot hors-d‘«zuﬁro.‘-Fnites-'l':L-blanéliir.’ilri Cquarls
‘’heure & Lean bounillante : ensvite vous la lardez avéedn
gros_ lard, et Ja’ miettez cuire h la marmite 2 la-pides
_ne boeuf ; quand elle est cuile, vousdtesla pemi, et la
fendez un pen'plas de moitid dans sa-longuciir’s pour I'ou
vrir en deux sans [a séparer : servez-la avee du Louillon,
sel ; poivre,un filet de vinaigré st yous vodlez, et persil
_dehés b P T R
B
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'CERVELLE DE ROEUF DE PLUSIEURS' _

. Jnitrds et hofs-d'euvre,. Elle se.-fait cuire ¥ la*broise

-l
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faite avec vin bhlanc, sel, poivre, un hodquet- garnj
quand ‘elle est- cuilte, vous retirez de ku: braise, et la
-serveZ avec une pelite sauce appdtissunte, que vous trou-
-verez an. Chapitre des Siucis, ou avee un ragolt de petits
-oignions et de racimes. . ... U
- .En hors-@'euvre. Elle se sert encove frite : pour lors, il
-faak:la maiicer avee sel, poivre, vinaigre, un moieceau
:de ‘beurremanid: de-farine, ail, persil, ciboule; thim ,
-laurier, basilic, faites-la frire aprés Vavoir égoutlée et
farinde , servez-la garni deypersil:frit, - o 7 T

IRN
\

 PATATS DEBOEUFET MENDS DROITS £x AUTRES FACONS.

Jlors-d’eyrre.1l faut Q'abord lehien nettoyer et le fairve
cuire dans U'éan ¢ vous l'épluchez ensmite de’ses peayx, et
e coupez par filsts ¢ passez de I'oignon sur le feu avec un
morceau de heurre: quand il .est & moitié cuit, mettez
les palais’, et mouillex votreragotit avec de-hon houillon,
-un peu de.coulis, un bouquet garni-, assaisonné de bon
308t qrand il est bien dégraissé, et la sauce assez rédnite,
.mettez-y:un peun de movtarde en servant.: R
- - Vous pouyex encore les servir entier surle gril; en Jes.

. faisnnt maginer.avec huile fine, sel; gros poivre, persil
.ciboule; champignons , une pointe .d'ail , le-tout hach¥,
Jrempereles hien duos da*marinade, et les-panez avee Jar
mie e wiin, faites-les griller, et servez dessous-une sauce
.claire et piquante, oit saiss sauce. - STt

R S
. 1

PALAIS DE BOEUF MARINE. . .0 7.

Hors-d'euvre. Prenez des palais de hoenf cuids h Vean; -
aprés les ‘avoir épluchds, vous les'coupez-de la longuenr et
Jargeur du doigt ; faites-les mariner avec sel , poivre,-une-
gousse dail , du,vinaigre , un pew .de houillon ,-un petit

morcean de beurre manié de farine, une feaille de lau-

+ rier, trois clous de girofle; faites tiédir la marinade, et
mettez-la-dans les palais de heeuf pendant deux ou trois
heyres; retirez-les ensuite pour les faire dgouter, essuyez-*

. }.es &t-les farinez, faites-les frire, et servezavec-du persil

AL, PR : TSI Y S

.t . LANGUE DE,BOEUF A, LA POULELITE. -
- Entrfe. Loorsqu'elle’est cuitedans le;pot etrefroidic. on
1a'coupe ‘en’ tranches et on la passe sur le feu avec:da
beurre , deés fines herhes haclides; on y et unepincée de

- farine .6t .de bonillon, sel, gros poivre, “Aprés avoir fait
quelques boaillons, réduit a une courteauce, prétd ser=

~.¥ir, .on.y met une liaison de deux owtrois jaunes d’ocufs
et ée la eréme, un filet de viraigre et de verjuss
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ALLUAMETTES DE PALAIS .DE DOEUF. N

« Hors-daurre. Prengz deux palais de bauf cuits i Teau 4
pees les avoir épluchds ; coupez-les omme des allomet-
et ls faités mariner avee un citron’, un peudesel,
persil en branche ;. cibouleentiére, ‘Quand il ont pris
sofit , ‘mettez-les-égoutter gt les trempez -dons une pite

fatte de-cette fagon : metter dans unc casserole deux bon.

ues 'Hoigﬁée's.-de farine, ‘tne cuillerée d'huile fine, un peu

‘

“de bouillon , lnissez bouillic uné demi-heure.
. meltezry urpen demoutaride”

de sel fin , et délayes petit & petit avec dela bidre jusquid
22 que votre pite ait ‘consistance d'une créme ﬂopl_)'l_c H
rempes dedans vos‘palais de hocufy et les faites frire dé
b e conlenr.” Sexvez le plus ehaud gue vous pouryez.
CROQUETTES BE PALAIS DE BOEUT. o

Hers-dauore ou cntremets, Prencz trois-palais de Yoew

“cuits & Peaw; éplucher-les et les coupez en'deux tout -en

travers dans toute leur longueur; faites-leur prendre, dn

- gotst pendant une demi-heare , en les faisant amijoter:sur

uu petit fenavec du houilion, une gousse d'ail, deuxclous

- degirofle, thym, lauirier, basilic, sel, poivre; ensuite

mettez-les. ézoutter et refroidir ; mettez dessus chaqud

-morcean de lrfarce de viande assaisonnée debon gotit; de

Pépaisseur 'unpetit on ; roulez les palais de beeuf pour
les tremper ensuite dans une péte faite avec de la -farine
délayée avec ine cnillerde d’huile et un demi-setier deyin
blane, du sel fn. Il faut que la plte file en versant de la.

cuiller, sans étre trop-elaire’; faites-les frive. Servezgarni
de persil frit. : S :
‘GRAS-DOUBLE A LA BOURGEOISE. - )
. o . PR - - P » \' AR 4‘- “.
| Hors-d'ecuere, Prenez du gras-double cuit 4 Yean; apré’
Tayoir bien nettoyé,. voupez-le de. i grandeur deg quatec
doigts , et faites matiner avec sel , poivre, persil, ciboule,
une pointe d'oil ; letout haehé, un pen degraisse ‘du der-
ritre du pot., ou du heurre frais f0115111 s-faites tenir tout
I'nssaisonnement an gras doublepant de micde pain, e
le faites griller.Servez.ayec unc sauce ay vigaigre. .
_GRAS-DOUGLE A LA SAUCE ROBERT. -
ors-dwuvre: Coupez de Poignon en dés), que vous pas-
suz, sur le feu avecun peu de beurre ; quand il est & moitié
-enit, metlezy . du gras deubile cuit & Teau et coupé .en
carrd, assaisonné<le sel, poivre, un’peu de vinaigre, un pey,
ﬁ\l servant
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'grizimmn A LA PAYSANNE.

.. Entrée. Prenez de In Lranche de beeuf, que vous coup
. petites tranches, avse- du petit-lard maigre 5 persil
ciboules hachdeés, firs dpices; une feuille de lauriér;
prenez une 'terrine; faites un' lit de beruf, un slit, de petit
Jlerd, un petr d'assaisonnement, et & la fin une cuillerédn
d'ean-de-vie et”deux cuillerdes d’ean ; faites cuire sur de’
In cendre chiaude comme da beeufh la mode. Aprés avoie
biéo bouché la terrine, quand, il est cuit, dégraissez si
vous le jugez 4 propos; et servez dans la terrine.

La terrine 4 la cotienne se fait de fa méme fagoun, 4
eotte dilférence qu'a la place div petit lard vouns prenez
e la coungnne de lard le plus nouveau,. qui ne sente
ritn, que ‘vous nettoyez, dégraissez, et.vous en servez dd
méme. - O

"TETINE DE VACHE AU VERJUS. -
- ’ . i ’ - Al N

Hors-d'wivre, On prend. de Ta téline cuite chez-la tr~
pigre ;- on la coupe par morceaux que Pon’nret- dans une
casserole; avee beusrce, persil, *ciboul, champignons, le
tout haché; on Li-passe sur. le fey; ensuite on y met une -
inede'de farine, de bouillon, vin blans; sel, poivre; on
laisse bouillir et réduire la sance.- Prete & servir, on y met
une Haison de quelques jaunes A’culs délayés avee de [a
gréme et’ une petite cuillerée: des verjus.

ROGNON DE BOEUF A LA BOURGEOISE. .

Hors-T'@uvre. Couper-le par filets minces ; faibes le passer
sur le fen avee un morceau de beurre, sel, poivee, persil,
ciboul, une pointe duil, le tout haché ; quand il est cuit,
-vous y metlez un filet de vinaigre,. un pen de coulis, et
ue fussez plus bouillir, crainte quiil ne s¢ racornisse.

- Vous servéz encore le rognon de hoouf cuit i la braicey
'vee, une shuce piquante on unesauce a échalotte. .

- " USAGE DE LA .GRAISSE DE BOLUF. . -

: S

La gruisse sert & faire toutes sortes de farces, ct b nouw
r dps braises et cuire.des cardons d'Espague. '

- QUEUE DR BOBUF EN JOGHECOT, ET AUTRES® FAGONS,

4 - v i ~ - o . i
" Entrée: Pour faitd un liocliepot de quene ‘de hoenf, vous
W coupez par'morceaw; faites-Ia bldnchir et cuive avee' da
tion bouillon, un Bonguet garni, peu de'sel = il fint cing
beives' dé cuisson. A la moitié de la cuissonyveus y mettez
-mignons . caroltes, panis, vavelss wn peu” de'chon’ la
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tout blanchi et eoupé proprement. Quand le tout est, cuil,
. retirez sur uy finge, ct Pessuyez pour qutil ne reste point,
de graisse: arranges ensuite Jes lésumes avee de la vian de.
dans une terrine propre i servirsur la table ; ddgraissez
sauce olta cuit.la vionde; mettezy un pen de coulis, ot
faites réduire sur e feu si ln sauce est'trop longue; prenes
sarde tu'il'n’y ait point trop de sel: passez-laau tantis , ot
servez dessusla viande et fc’gumes. Vous pouvez cucore
servir fa queve de by méme fagon , enne mettany qu'une
sorle de Iégnmes & la fois. R ,
Yous pouvez aussi Ia servir sans ldzumes , el metire it Ia
placcdifférentes sainets; mais il faul toujours que Ja queue
soitcuite i la braise , que vous faites commne eelle de 1a
langte de beeul, page22. - .. S Tl

_ QUEUX DEBOEUF EN MATELOTTR,

Entrée, Prencz une queue de boeuf que vous conpez en
morceaux , et lafaites blanchir dans Peaubouillante; re
tirez-la dans Peau fraiche pourla mettre cuire & moilio
- datis yn houillon, sansancan assaisonnement. Lorsqu’elle
sera i moitig cuile, vops feréz un roux avee un peu s
beurré et une cuillerde de farine; mouillez_ce roux avee
le houillon ol vous avez fait cuire la quene de hoou fi met-
tez-y le§ morceaux de.queuc avec un louzaine de gros
‘oignons entiers que yous aurez fait blanchir auparavant
pour leur dter la premiére peau; megtez-y un demi-setior
e yin blanc, un bouguet de persil , ciboule ;. uxie gousse
d'ail, une feuille de lauricr,, un peuw de'thym , dihasilic,
‘deux clous de girolle, sel, poivre ; {fuites cuive’d pelit few
Jusqu'h ceque aqueucet les pignons soient cuilss ayezsoir
“de bien Adgraissér ; mottes dans Jusauce un enchot hache;
deaxpinesczde cdpres enticress dressez-les morceaux de
queue 48 beeu Tans le milica du plat, lesoignofis ndlone
et av-dessiis; mediczw sepl ‘ou huit morceaux de I
“eoupds de laigrosseny petitdeu,. quevous, passeres nu
Learre, Elantprdta seyviv 5 arroséz-lo avee lasauee; qui
doit éire courte. N

. QUEUE DY BOKUT A LA SALTEMEREHOULD.
| Hoes-d'enare Goupez une queue de hoeufen troisinor-
peaux: vous la.coupes dabord par le mitiews ot lo gros
bontvousie fendez cn- ddux avec: le couperet ; faikestis
euiredans lx macmiteala picee deboeuss quand dllepad
euile, vous la metter refroidir ; ensuite vaus la fiiles 1m.-
riger:pendantame heure avee un yeu. dhuile, sol,- v
Ilmvre » persil, cihoule, deux delinlotles; wie pointe d'ail

¢ tout hachd [rissfin, Fajles teoir ky.marinade aprés 14
fuene, en I pianiint de inie'depaiii ; faites griller dr helle
conloue senLagrodant die stant doswvinadinade - . ™

Y
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CULOTTE DE BOEUF DE PLUSIEURS FACONS.

S . . .
Grosse enfrés, Laculotte.est la pidee la plus estimée dn
beeuf'; elle sert 2 faire d’excellenspotages, et fait hoineur
sur une tablé pour une piéce de milieu; et se sert au'na~
“torel, sortant de la marmile;6u guandelle est bien essu-~.
yée de sa graisseet bouillon , vous ¥ pouvez niettre dessus
une bonne sauce faiteavec du coulis, persil, ciboule , an-
chois,cdpres , unepointe d’ail; le todt hachéet assaisonn
‘de Bon golit : d'autres la servent encore garnie de pelits
apitds : voilh lesfagons les plus commitnes ; les plus rechers
chées et les"pratiquées sont celles qui suivent.
, - .

'PIECE DE BOEUF AU FOUR.

Grosss entrée, Lorsqu'elle est cuite dans {a marmite,
comme au naturel, ou la retire pour U'égoutter, et dresser
sur le plat olt elle doit &treservie ; on met sur toutle des-
susunesauce aussi épaisse gu'une houillie, faiteavecheau-
coup de bon beurre, dela farine, du jus) sel, grozpoivre, |
ua filet de viaaigre, quelguesjaunes d'cenfs bien lidssurle
teu ; en pane.tout le dessusavec de la miede pain qui oo
arrose encore de beurré; onla met au four jusqu’a ce
qu'il se forme une crofite bien dorée; en servant le plat
bien essuyé, ézouttd de si graisse, on y met une bonne
sauce. . S .

g .

o ' CULOTTE A
.A LA BRAISE AUX OIGNONS DE NOLLANDE.

Grosse enfrée. Vons prenez une belle culolte que vous
désosseZ; ficelez-la et fuites la caire dans,une bonne braise _
fiite avec une pinte de vin blanc, de hon bouillon, tran-

- ¢he de veau , barde de fard , un gros boudquet garni, sel,
voivie squand elle cst buite h moitié, vous y mettezenvis
ron trente oiznons de Hollande, ou it défutit, vous prenez
de gros oignons rouges. Quand la pidee de beeuf est cuite,
cetirez-lapour la bied essuyer de sa graisse; dressez-la dans
Je plat que vous devezservir. et les cignousauntour, et ser~
veZ dessus une bonne sauce de belle couleur. En {a faisant

“enire decette fagon’h ln braise, vous la pouvez diversifier
de différeins ragoflts ou de différentes sauces, . suivant le
golt du maltre. - S

- -

- . CULOTTE DE BOEUF AUFOUR. -

Grosse entrée. Prenez une culotte de bouf de la gros-
seur que vousjugerez & propos, désossez-la, si vous vouled:
et la lardez avee de gros lard; assaisonncz de sel, fines
épices, mettez-la dans un vaisseau juste 4 sa grandeur ,
avan une choping de vin blanc; couvrez avec un convgrele.
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et bouches, les bords avec de la pdte ; faites cuire an four
pendant, cing.ou six heures , suivant sa grosseur, et la ser-
vez avec sasauce bien dégraissée : vous fuites cuire de celte
facon un aloyau. | -7 L

- Ellese met encore en hallon; en fumde, en pité chaud
et froid, & la broche;piqude degros lard et fines herbes.- .

<

USAGE DE LA TRANCHE DE BOEUF.

Ellesert & tirer dujus , i faire d’exeellens potages , u
beenl & la'royale, que vous lirdez de gros lard manie avee-
persil, ciboules, champignons, une pointe d’ail haché,
sel , poivre ; faites-les culire h petit feu dans son jus; vous
pouvez y ajouter plein une: cuiller & bouche d’eru-de-vie’
quand il ¢ést cuit ; servez-le froid : on s'en sert-aussi i
gurnir des braises, ’ :

TOZUF A LA ROYALE OU A LA MODE.

. Bntrée on'entremets froids; Lurdez Ta tranche de baru'.
avee de gros lard mauié de persil, ciboule , chiampiguon
une pointe d’ail, letout haché, sel, poivre. Failes cul.
cing ou six heuresh petit feu dans son jus; i Ia.mome de
In cuisson , vous y wmettrez unc cujllerde d houche d'eau--
de-vie: quand- il est cuit, et conrte sauce, vous le sér-
rirez chaud ¢t froid. Pour le micux , faitesle cuiredans ™
un vaissean de terre bien couvertet justed sa grandeur. -

4

; - USAGE BE LA PIECE RONDE. -
Elle peut servir au méme usage que la tranche, -,
USAGE DU GITE A LA NOIX. '

1l sert ay méme usage que Ia tranche de hoouf. { Véyez
ci-devant Tranche de bevuf. )

4

USAGE DE LA MOELLE DE BOEUF.

N ) ) ; .
Elle sert i faire des farces, des petiis pdtds , dés tourtes
«i erémes 2 la moelle, i dournir des cardans et autres
Ygumes o :

”

. -

ALOYAU DE PLUSIEURS FACONS.

. L. :
"Grasss entrée, On le indt communément, giand il est
tendre; cuirc i 2 broche; on Iesert dans son jus; ou, st
_ ¥aus.voulez, pour le micax, vous lavez le filet, que vous
eoupez par Lranches minees, mellez-le dans unceasserolia
_avee vue sauce faite avee cipres, anchois, chumpignons,
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ine pointe d'ail, le tout hachd et passéavec an pen de:
fheurre st-nionillé avee de hon coulis: quand vous avezr:
ddgraissé In sauce , assaisonnez de ban goht'; metlez le
Glet dedans avecle jus de Valoyau 3 'faites. chauffer sans.
qu'il bonille , etservez sur Paloyau. ¥
" Vous pouvei encove servir c¢ méme filet avee plusienrs
i¢zumes , comine concombres, céléri, chicordes cardes;
il se sert aussi en fricandeau,  la bruise , comme la
Culotle ¢ ta bratse, qui estesplipudei-devant: ;ndme sauce,
mémeragoiit. R - .

.. USAGE DU TRUMEAU ET DES CHARDONNEES.

- .es charbonnées ; quand clles sont tendres , ‘se peuvent
meltre surle gril avec persil , ciboule , ehampignons , le
tout haché, -sel , poivrd, huile fine, pandes avee de In
mic de pain. Pour le micux , {aites-les_cuiré ala braise .

ue vous faites comme pour lalangue.de boenf, et servez
?lessus différens ragotils de:légumes, comme vous le ju~
gerez & propos ; ellesservent aussi » faire dubouillon. Le
tramea: w'est hon qu’i faire du bouillon pour les person- «
nes en santé. e T . : :

CHARBONNEE DE BOEUF EN PAPILLOTE.

Entrée, Prencz une charionnde ou cbte de beenf cmx\\éej
proprement 6t la niettez cuire i petit furavee duBouillon

on une chopined’ean , un peu de sel el dupoiyre;quand

elle sera cnile, faites réduire lasauce afin quelle s'attache

toute aprés ln.cdte ; ensuite yous la mellez mariner avec.
dePhuile on dn bearve, persil , cibouls, dehalottes, cham-

piznons, le taut haché trés-finy un peu de basilic en pou-

dre ; mettez la cdte dans une feuille de papier blang avee

rute lomarinade 5 pliez le papiercomme une papitlote,

sraissez-la en_dehors ot la mettez surle gl avec une

fauille de papier dessous ; avsst graissée 3 faites gritler i

netit fen les deux cbtds. Servez avee lepapier. -

USAGEDY LA POFTRINE DE ROTUF. .

Lapoitrivcet Tatendon depoitiing sont les pidees los
plus eslimées , aprés la culotte ,:paur servir sur uue tal e
ctles se peuvent sccommeder de la méme fagon que s
culotte. Vovez ci-devant Cwlotte de beenf. ST

' BONUF EN MIROTON.

Hors-gaenvre, Prencz du heeufde poitrine euit dans fa
marmile;sivous en avez de laveille, il sera dussi hons
cotipez~le par tranchies fort wincess prenez Je plat qua
ous dever seeviy - metfez doa e fan Uilony enfoser de
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tonilis , pérsil; eibonle, chpres, sichels , e petitepointa -
a1l ; letont haché tres-fin,-sel; gros fivivre aftanger
dessus vos morceaux de tranches de heeuf et les assaison-,
nez par-dessus comme vous_ avez fait par-dessous ;- cou--
viez votte plut et le mettez bounilliz doucement sur- un
fourncau pendant une demi-heure, et servez i courle

- . : . N .

satce, ) . ‘
" . ' BOLU¥ AU TOUR.

Bulide ow entiemels froid. Prenez €& gue vous, jugerez i
propos de tranche de beetif, e ¥ous hacliezavee la moi-
{i¢ moins de graisse derheeul's ensuile mettez ln viande
dans ung casserole avee du lard maigre; coupes_en petits
des , pursil, giboule, champignons, denx échidlotes, le
tont haché trés-fin , sely gros puivre , un poisson deau-
de-vie, quatre jaunes d'zuls: mélez bienle tont ensemble;
foncez une casserole on une terrine de li-grandeur de vo-
tve viande avee des hardesde lard; mettez-y I viaude
dessus bien serrde; conyrez avee un couvercle, et houchez

-les bords avee de la furine délayde avecun peu de viuai-
gre; meltez cuire au four pendunt trois ou quitre hebires
si yousde servez chaud pour entrée, vous Sterez los baides
delard et dégraisser lnsauvce; pour entremets, laissez-le
refroidir dans sa cuisson, =7 ST

" ACHIS DT GOSUF,

Hors-d’ceuvre. Hacliez trés-fin troison quatrn bignons,
elles mettez dans unecasseroleavee un pe.i < Biurre; prse -
sez-les sur le feu jusqu’a’ ce qu'ils soient presque cints,
metlez-y une honne yinede de farine que vous reinucz
jusqu'a ce quilelle soit d'une coulenr dorde; mouillez avee
du bouillon , in demi. verre de vin , s¢l, gros poivre ; lais-
sez bouillir jusqu’h ce que Poignon soit enit, ctgqu’il '~
ait plus de sauce, nettez-y du boouf hachd; failes i
“hawtllic pour «i'il prenne gott avee U'gignon, En servnrs,
metlez-y unecuiller de demoutavde ou vii filetde vitinigte, |

. .‘ A . ! R
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_Lespartics du s ston qui sont e plusen usage dans fa

) T I
T gizol, Ie carrd | Pépnule, le collet ou houit seignenx
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les réts-de-bif, la poitrine, le filet, la langue, 18s ragnons;’
'es rognon$ extérieurs, appelés animelles, les pieds, la
queue, - Lo
c i} .
= ROT DE BIF DEV'J\I_OUTON DE PLUSIEURS FACONS,
kY L £ )
_Giosse enlrée, 1 se met entier d la hroche, piqué de pe-
it lard, servi dauns son jus pour picdcede milicu, Il se mict
_aussi & la Sainte-Menehould. Pour lors vous le faite cuire
i la braise , que vous faites comme celle de la langue de
beeuf s quand il est cuit , vous le panez et le failesprendre
‘coul2ur au four. Servez dessus une bonne sauce: vous pou-
vez aassi . quand.il est hien piqué, le faire cuire comme
un fricand-nu et leglacer de niéme. = - . o
.On lesert encorecuit 2 la hraise ot déguisé aveé diffé-
rens ragotiisde légumes ou différentes sauces. ‘

’
!

v

.. GIGOT DE MOUTON A LA PERIGORD.. “~°
N -

Entrée. Le gigot demouton , qui fait une partiz’du rét-.
de-Dif , se prépare aussi-de la méme fagon, etse diversifie
davantagg, comme ala Périgord, Pour lors yous prenezdes
truffes que yous coupez en petit lardons: vous.coupez
aussi du Jard de la méme fagon , que vaus remuez ensems-
ble avee sel et fines dpices , persil, ciboule,-une pointe
.dajl, le tout hachd, Lardez partout votre gigot de vos
truffes et lard ; enveloppez-le pendant deux jours dansdu
papier , de fagon qu’il ne prennie point Vairplaites-le cuire
apetit feu dans ine casserole, dans son jus, envelappé
de tranches de veauet delard. Quand ilestcuit ddgrais-
sez la sauce olt il a cuit; ajoutezy unc. cuillerée de coulis,
servez. ‘ S

.

GIGOT DE MOUTON AUX LEGUMES GLACEES.

Bntrée. Prenez un gigot mortifié que vous parez dg sa
graisse et du bout du manche; ficelez-le et le mettez dans *
une:warmite avecdu bouillon,prenezla moitié d’un chouy;
une douzaine de racines queyous tournezen rond, six gros

- piguons ,; trois picds de céléri, six navets; faites blanchir

le tout ensemble un demi quart-d’heure ; retirez-le'en- -

_suite dans Peau fraiche; pressez le tout pour qu'il ne reste
soint d'eau 5 ficelez le chou etle céléri ; mettez tous ces
ésumes cuire aveele gigot; assaisonnez l_e‘ gigot el y
mettez trés-pen de sel. Quand le tout est cuit, retivez le.
sigot et les Iégumes sur le plat; essuyez la graisse qui
reste aprésavee du linge blanc; deessez le gigot surle plat
tjue vous devezservir; les lésumes aulour. Vous prenez
ensuitele bouillon qui a servih cuire votre gigot; dégrais-
sez-le et e passez aw tamis 3 faites-le réduive ens denx

. N ’
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cuillerdes: cest cequi fait votre glace;mettez-lalégérement,
sur le gizot et les légumes pour les:placer dgalement ;
ensujte vous mettez un coulis clair dans-la’ casserole que™
aréduit la glace pour en détachgr ce qui reste ; passez
cetfe sauce au tamis pour étre plus claire & assaisonnez-la
d'un bon gotit, et servez sur les [ésumes sans toucher & la
gle - .. . ST, b A
r

\- GIGOT D MOUTON A LA PERSILLADE,

Entrge, Prenez un gigot mortifié que vous parez et fice-’
lez ; Taites-le cuire avec du_bouillon, trés—peu descl;
~meltez-y un bouquet garni. Quand le gigot est cuit , reti-
rez-le, et faites réduire le bouillon aprés Yavoir dégraiseé
jusqu'a ce gu'il spit en slace; remettezensuite le gigotdans
’la méme casserole pour qu'il prenne toute la substance d;;

Ia viande ; ayez soin de le remuer , crainte qu'il nesattan

che. Quand il ne reste plusde sauce dans la casserole, |

dressez le%igot sur le plat que vous devez servir ;" mettez’

- dans lacasserole un coulisclair pour détacher cequi reste:
vous avez une bonne pincée de persil que vousfaites blan-
chir un demi quari-d’heure dans-Teduw bouillante; reti-
rez-le i Peau frajche , pressez-le et le hnchez trés-fin’; met-
tezle persil dans votre sance, assaisonnez-la de hongout:
zervezzln dessus Ie gigots | : - .

N

. GIGOT DEMOUTON A LA POELE:

Entrée: Prenez un gigot de niouton mortifié ; coupez-le

" dans toute sagrandeur par tranches de Pépaissedr de deux -
doigts ; faites quatre morceaux du gigot; lardez-les- lous
avec du fard assaisonnéd de persil , ciboule, champignosis:
nne pointe d’ail, le tout hachd, sel, poivre :-foncez une

Ci}SSGk"Olc de queltjues bardes de lard , tranches doignons s
niettez-y les moreeaink degigot dessis 3 couvrez bien la
casserolfe et faites cuire b trés-petit-fea danssonjus; a la
moilié de la cuisson , vous y méttrezun verrede vin blane.
Duand il sera cuit, vous dégraisseréz la sauice; si- vous
avez du coulis , vous y en imettfez  un peu ; et servirez
b.courte savce. AT o (SR :

." 'GIGOT DE MOUTON A LA GENOISE. 3

. - R . SN .

Entrée.; Ayez un hou gigot de mouton mdrtifié; levezeen -

a péatsans la délacher du manche; lapdez tonte la chair-
wvee du célérih moilidenit dans une braseoudu bouillon;

Jescornichons coupds en lardous; quelques branchesd’es« -

tragon blanehi, du lard, le tout'assaisound légérement,

¢t quelques filets d’'amcliois, remettez la peau pur-dessus,

de fagon qu'il m’y paraisse poiict ¢ arrbiez-la avecde lo -
ficelley crainte qw'elle we s vetive en coisant : fuites cuire

~ .
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volragigo & la hroche' comime h Pordinaire: srves” ave:.
wne sauce oir vouis mettez un peu d’échalottes, *. :

' GIGOT DEMOUTON A LEAU.

.

yitt le hout pour qu'ilne soit pas si long; fnrdez Ta chajr
51 vous voulez , avec du lard et quelques filets d’anchois ;
5i vous le taisser sinsle larder’; vous nietticz uil pieu pliv
Je-sel dans lacuisson : Scelez-le et lemeltez dansune mar.
mite juste i g1 grandeui avee unechopiné d'eiu et antiing
de bouillon; faites bouillir ¢t écumer; énsiiile yous ¥ met-
_teez un bouguet de persily, ¢iboulé, unie demi-goiisse dail,
trois éclialottes ; deux clous de girofle, deux gigitons, uite
garotte et wn panais: Quand le’ gigot sera. cuit’, passez-en

Entrée; Appropicz I¢ manche d'un gigot en conpant un’
1 )Y .

e bouillon dans un tamis et le, dégraissez i mettez sar le

{eu pour le lnissér réduiye jusqu'n e qu’il soit én glaces,
camime pour uh fricandeat ; mettes cette.slace pan-dessus
legisol, cistiite vousnettrez guielqués euiﬂéﬁ_écs delouil=
~Yon dans la-casserole pour détdelier & qui réste: si vous
avezun pen de canlis, vous en melirez i Ji place du houil-
lon's vaug le serfyires dessous le gigot , aprés Pavoir padssé
agtamiss 7 L DT

‘

“ 7+ ¢ GIGOT A ANGLAME.

Endsde. Coupez-ci un pen le mancheet Ia pean snx V'os

dujoiut, pour poyvojr plicr demanche sans défigurer le.

sigot ; lardezzle tout en: fraversavec du gros'lard ; ficeles,
e gigot et le hélicz dans une marmite juste  sagrandeur, |

saveeda houillon, un’ boucuet de- persil , ciboules,. une;
clous de girofle, une feuille de.
orsqu’il est cuit ;.

~Donniegousse d’ail, Lrois ¢
laurier, thym,, hasilic, scl,; poivre. L
metlez-le Egdutler et Lessuyes desa g

sscavee un linge,

* sprvez-leavee une sauce Tuite de eetie fagon : meticzdans.

_une casserole un verre de bouillon et presque antant de .

eoulis, des edpres; in. anchois s un peu de persil 5. ci-.

boule ; une échalote , un jaunc d'ecuf dur, le tout haclid
;rés;ﬁu ; faites bouillir deux ou trois houillons, Servezsur
n lr‘uot ~ . . Lo

DOV L. - P

. ,GIGOT AUX CHOUX FLEURS.

SEnl

...... .

Tirg el o e e . ‘_"‘ ,"’:.
.de la méme fagon quéJe précs-.

¢e. Faites-le cuire

dents AprésLavoir dressé soorle plat aque%ous. devez ser- .

viry yous mettez tout autour des choux: fleurs que . vouy:

suvez, fait blanehie v momait i Uean bouillante ,tet-les <

~mettrez apiés dans wic autre eau bouillante pour lés fairve
cuirea

cc, un morecau e beurre et; de sel. Lorsquils -

sont.cuils, ety bien dgouttds ;. vous:les--arrangtz. - bien

avoprement antour du risot la fleur en hant; meltez
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par-degstis. une Aonug. sapce, faite avee:un coulis ordi-
naire, wimoreeaw, de beurre, sel’, sros. poiré s iaitds-l
lier sur le fea ; on servant, vous y metirez, un petit lilet

¢ vinaigre. |

GIGOT AUX CHOUX FLEURS GLAGE DI PERME

S ‘ e

ol L e T T T F PR SO S
. Bhtrée, Vous fites cuire lo gigak et les chioux flears du .
@ -méme figon que ci-dessus, o cetle différence qii'il faut
woins de sel. Le tout étank cuit, yous, prenez e plat que
vous devez servir ; metlez-y un pew dé sauce dé la indm.
nanicre que ci-dessas ; couvier la sauce avec du permiesin
rApE ; arrosez-cn-lout I dessusavec le restantde la méme
sauce, ot sur la since melter~y du permesan, Mcttes votre
plat sur-un.fournean dotx ; conyrézie avec un couvercle
de tourticre et thu fen dessus, jusqu’a ce quiil sait dutie
Delle couleur dorde &t courte sauce. Avant- tue de servir,
essuyezles bords du plat, et égouttez fa graissequi se trouve
au-dessns de la suuce. L

1GOT DI VOUTON: A- LA SERVANTE. |

. Batrée.L'on prend un gigot rond raprds ayoir.un peu
coupé le joir dumanche pour le courbay; on le met.cuire
dans une marmite ouw. tercine juste i su geandeur, avecun
«lemi-setier. d’cau , un. bouquet de persil... ciboule,. deus
cellalottes., une demi-feuillede laurter y ct quelquesfeail
ed<de bagilic. Cuith petit fen , lasauce couste et dégrais
sée, oh ¥ mek gros colime une noix de beurye, que lona -
ananié avee de lafarine; unjeune deeul dur haché,.deg
-cipres enlicres ; on faik lief cetle spuce sur 1o feu pour i
“rervir dessous le gigot. - e

- 'GIGOT DX MOUTON A LA SAINTE-MENEHOULD,

- Buttde, Ou Tarde un gigot aved du. vieux. lard , persil, -
ciboule, dehalolies, pupeu de hasilic, letout hiché, scl,
poivre/On le fuit etire i pelit few avec un verre d'eau. Lo,
cuisson faite, on prénd le gras'de’” la sauce et un peu “le-
houillon; Pen y ajoute gres conime une noix de bearre
-heaueconp manié de farine, dénx jaundsd'ecuf crus; on fl
ficr ectte sauce sur fe feabien dpaisse : on Péteiid skt tout
le dessustlu gigot , que Von-paneavec de ln nile de paini;
‘on Parrose cnsuite Igérement avee di betrre " chaid au
“dela graisse; pour Tui faive prendre au four, sous un
couvercle dg tourtidra, une belle cotlewr dorde. On le
serbavee sa sance, que Pon miet dang e plat sans mouiller
le dessus du gigot, o ‘ T : e

'_ . B - ) .‘2‘.-”,‘.7.‘;
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"3) . GIGOT DE MOUION A LA MARTINE,

" Enirde. Ou le Jarde de gros lard ; ensuite. on le fajt me-

riner vingtquatre lieures avec de Lhuile, persil, eihoule
dchalottes, nne denti-fenille de laurier, un pen de hasi-
lic, le tout'sans étrg haché , sel , poivre. On le fait cuire
% petit feu avee un demi-setier de vin blancet sa mari-
nade. La cuisson faite, la satice bien dégraissde et passée
au tamis, on y ajoute un peu de coulis ; on la fait néduire
sur lé feu , siélle est trop longue pour lw'servir surde gi-

- got. Au défant de coulis, lon peut y mettre dela chapelui
«le pain bien fine pour lier la sauce. . - i

GIGOT A LA REGENCE. = -~ -~

. Enirée ou entremels frotd. Coupez un giget de neuton ent
travers, en, trois on quatre morceaux; larder chafque
,morceaus. de gros lard assaisonné de sel ,.fines dpices, fines
‘herlies hachéés 5 faites-les cuire de la méme fhgon que le
Beeruf i Ia'toyale. Vous le servirez chaud pour entrée, ou
froid pour entremets. y Lo .

GIGOT A LA MAILLY. .

" Entrée; Il sefait en désossant le gigot, & la réserve «lu
manche; ensuite vous faites des trons partoul e dedans
. -sd&ns percer lapeau, pour 'y mettre un salpicon fait de
‘cette fagon ; coupez du lard , unr pew de jambon, des
champignons ;-des cornichons , et le tout coupd en dés -
“assaisonnez desel, fines épices mélées, persil, ciboules ha-
chéés , thym, laavier, basilic en pondre; maniez le tout
ensemble, et le faites partout entrer dans legigol ; ensuite

" vous le ficelez et e mettez dans vinecasserole avee wn verre

" de. Bouillon et autant de vin blane, un oignon, une gu~’
rotte, un-panais; fhites-le cuive A petit feu bien ’citoulgl'é_
" Lorsqu'il est euit , vous dégraissez In sauce et ka passez au
tamis ;- faites-la réduire sur lefeu st glle est trap longue
ajoutez—y un peu de coulis pour la liep servezsur legizot.

/s L
©-" GIGOT.A LA SUETANE.

'Entrée. N ous faites un pen de farce avec gros comme un

~eeiif de rouelle de veau ; une fois autant de graisse de hoen(
nue vous hachez ensemble: ajoutez~y du persil, ciboule
“hachée, un jaune d’osuf cru; rine cuillerde d'eau-de-vie ,
sel, poivre 5 faites des trous -dans lout, le dessus du-gizot
“pour y faireentrer cette fatee, faitesle enirch a broelie
~enveloppd de papier. Lorsqu'il est cuit, vous leservez avee
wne sauce faite e cette facon - mettes d‘;m‘s une eagserele
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an demi-setier devin blanc, autant debon bouillon, persii.
¢iboule, une demi-fenille de bon laurier, thym, basilic
une gousse d'ail . deux elous de girofle ;' une, carotte , la

“moilié d'un panais,sel, gros poivre ; faites bouillir_pen-’
dant une henred petit fen ; que la sauce soit rédnite h moi -
Li€ ; pussez-la au tamis; mettez—-y aprés un cenf dur hachg
et uneypincéedepersil blinchj haché trés-fin , gros comme

une noix de beurre manié dé farine. Faites lier sur le feu,

et servez sur le gigot. -
.+ 7., GIGOT PANACHE. . -,

Entrép. Larder-le partout avee quelques cornichons, du
ambon el du Jard, le tout coupé en laxrdons; ficelez-le et
¢ mellez dans une marmitejuste i sa grandeur yavee un

demi-sctier de bonillen , un verre de vin blanc , uné tran-
che de jnmboun , un bouquet deypersil, ciboule, troisclous
de girolle.; wne gousse dail, thym , laurier., basilic; -
faites cuireperdant trois ou quaire heures: ensuite vous
passez une partie de la sauee au lamis;. dégraisscz-ln ct y
miettez trois jaunes d’ccufs durs hiachés; des eipres, an-
cliois , persil blanehi; ajoutez-y la tranche de jambon qui
a cuit avee gigot; hachez le tout irds-fin; inettez-y un
petit morceau de beurre manié de farine; faites lier la
sauce sur le feu , et servez legigot. . :

.DU.CARRE DE MOUTON.
Lo v ‘ -
COT'ELET'IES DPE JMOUTON GRILLBES.

Entrde. Il se serk sur le gril, conpd_en cdteleftes; vous
les trempez dans dwheurre frais fondu, sel , poivie, per-
sil, ciboule, champignons, le tout hdché ; panez les c¢6-
leletins e mie de pain, fhites-les cuire sur le gril. Pen- .
dant qu'ellescuisent ; arrosez-les avecun ypeu de beurre,
clles ne seront pas si séches. Quand elles seront cuites
vous lés servirez 4 sec. g ) 7

CARRE DE MOUTON .EN-TERRINE A L'ANGLAISE AUX .

. S LENTILLES, - Co
Entrée. 11 faut e couper on ctelettes; faites=le cuireavec

de bon bouillon, trés-peu de sel, un houquet garni ; faites:
aussicuircun litron delentilies.a lureineavee dubouillon;
guaind clles_sont cuitess passéz-les en purde, et metter
cetiepuré~ de lentillesavce ceseédteleites de mouton cuites

7ot leuf assaisonnement: st le coslis se trouve trop clair,
“faites-le réduive sur te fou. Vousprenez aprds une terring
propre iuserviv sur Ta talile, et qui souffre le few ; vous
mellez les ehtelleties dedans . avee lx moitié du counlis b
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couvrez avee de Y micde panegriflde d'un éites mette
ensuitevotre lerrine dans ie foury indelle bohille pendant
une heuret quind vous étes préth sorvir, metter.dedans
te reste du coulis- e R )

COEEEETTES DI MOUTON EN ROBE DE CHAMBRE. . -

[N

Entrée, Faites-les enire avee du bouillon , Arés-pen de
sel, un housuet garni, Quand elles sont cuites ,_ddarais-
sirz le houillon et le passez:an tamis; faites le réduire en
zluee , cf metlez &m‘uns les cotedetlespouar les glacer ; re-
Virc=les aprids les avoirglacdes pour; les mettre refroidi,
P'rencz de ln vouelle.de veau et vonelle de heaf pour faire
nne faree , avee denx -ccufs, el , poivre, persil, ciboale ,
hwmpignons, le tout haché ) et mouillez [a farce ‘avee de
Lieréme. Enveloppez chadgic. coteletteavee cette farce s
aneltez-lis sur vne tourticre, et lus panezde mie de pain;
faites-les cutiveau four. Quand cllessont de helle coulenr,

< ettez-les égountter de ieumrallssc » et servez dessous unc
bonnesauceclaire. -~ . - ) . -

CA\%KE,DE MOUTON AUX EPINARDS. °
" Eritide, Coupcr'les‘os qui sont auv-dessus dn filet, en:
faissant tenir tont le filet aprés lesebtes: ensnite on met”
f.r carvd dans- une casserole juste dsa grandeur, pour le
waireavee du hovillon, un bouguet de pessil, ethoule,
un pen de basilic, trés-peun désel. La cuisson faite, le fond
ey a sauce dégraissé; onla laisse réduivejusquh ce qulelle
soifde Pépaisseur d'une eréme doudle, ek on Yétend sur
toutle dessus da carrd, Llona iin ragolil d'épinards fuit
ainsi: enits cing ot six houilions dans déPeaw, bien pressés
et-un pen hachds, on les passe sur lefen avee du beurre,
unebonnepincée de [axine mouilléeavee un pen débouil=
fon ec de jusassaisonnde desel s on leslaisse eunire jusqu’a’ce
il n'y aibpresigne plus de sauce; aprés gue Pon a glacd
i carrd ,-on met les dpinards dans ld ensserole oli il a cuit,
vour y fuire deux bouillons, enlds remuant, afin quils
peennent i consistance de ce qui est restd de lasaves -+ on
los sert dessous be carrd, | . -

CARRE B BIOUEON Al PERSIL ’
‘Bntrée, Couper, proprement un corrd de mouton , en. 1o
vant lespeans qui 3¢ trouveutsur les filels; piquer tout
e caprdavecdu persil en branehié et Lion vark, faites-la
raitre i la brochie; lovsque le persil est bien'sec, vous uves,
da suindoux chaud , et Parrosez avee ; vous continues de
iarroser de teinps en lemps, jusqich ce que le carrd soit
edit s 'mettez un pewcde jus duns une casserolé avee guel-
as dehinlottes hachdds, sel, gros noivee:: Faites' chauffer.
ervee dessous le cire .
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! CARRE DI MOUTON A LA CONiL - -

-Enlrée. Appropriez un oinrrd ‘de mouton en levant les
peaux ¢uise tronvent sur lefilel ;. prenez un quarteson
te petit Lird bicn entrelardd ; deux unchols lavés; coupez
lesen lardons, et lesmettcs avecun pen dagros poivre,
teax échaloties, persil, ciboules haclides,unc deni-feuille
de laurier, troisouquatre feuillesde hasitic hachdescomime
en poudre; trois ou quatre feuilles d’estragon aussi hachdes;
lurdez tout le Glet ayee'le turd et les anchais ; mettez 1o
carré avee loules ces fines herhesdans anecasserole, mouils
lezavec un verre de vinblane et autant de bouillan; failes
cuire i petitfea: torsequil et cuit,, dégraissez In sauce, et |
¥y mettez groscomme une uoix de beurre manié avec una
pinede delarine ; faites lier lnsauce sur le fen et la servoz
sur le carré. - o R :

. . COTELETTES DX MOUTON A LA MARINIERE,

‘Coupdz un carrd de mouton en cdtelettes, que vous
sppropiez pour qu’clics soient un peu courles et dpaisses ;.-
ntettez-les dans une casserole avee gros comme, la moilic
d'un ;euf de hetirre; passes-lessur lefeujusqu’a cequ’elies.
sotent un. peu rissolées et les mouillez avec un verre de
viu blane et autantde bouillon, mettez-y une douzaine de.
relits oignons hlancs; faites-les bowllir'a petit fen: une
demi-heure aprés, vous y meitrez un quarieron de petit
lard, avec unc cargtte, un panais, le tout coupden filels,
une petite branclie de sarietie et du persil haché, peu
de sel,” gros poivee, un.filgt de- vinaigre, Losque les
ebiclettos sent cuites, et quil resie peu de sauce, vous
dyessez les coteletics dans le plat que vous dever servir, les
oignons autour , et les flets de racine et de lard sur les

ct‘:tclel_tcs. - R

HARICOT. BE MOUTON., -

.

Rnirde, Coupcz uncdpaule de moutén par morceaux de
In largeur de dewx doigts, ot un pou plus long ; faites un
roux avee uin pew de bzurre ek plein une cuiller h houche
e farine: faites<l¢ roussirsur i petit fon, en letournant
toujours avec une cuiller, jusqu’h ce qulil soit dn couleuwr
de cannelie hien fonede;ensuite vous ymettez du bouitlon;
sivous’enavez point vous.y niettez environ une cho-
pine d’ean chaude: mettez-en peu i la fois, pour quele
roux puissese hien- délayer , en remauvant towjoars avee la
zuiller jusqua ce que vous ayez uris e Lout. Assaisontez
volre viande_avee du’ sel et du poivre; un boueuet de
persit, eiboule, une focille de lawvier, thym, badsilic,
trais clous degiralle , uue gefwse A : faited cuire S petit-
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fen, A moiliéde Ia enjsson , penchez volre easserole pour
que la.graissg vienne dessus ; 6tez-laivee une euidler , et
a'en laissez que le moins que vous pourrez. Ayez des navets
bien ratissés. ot lavds, que vous coupez par morseanx
mettez-les dans la viande , faites-les cuire euseiablé. Les
navets et fa viande élant cuits, dtez le boucguet; penchez
encore la'casserole pour-ster la graisse qui reste, Si fa sauce
est trop Jongue il fautfaire réduire sur un hon fen jus« -
gp h ce quelle ne soit ni trop claire', ni trop lide, cest-h-
irequ'elle soitde Pépaisseur d’nne créme donbla : dressez
'vos moreeaux de viande dauns lewfond du. plat, les
navets par-dessus arrosez le tout avec la sauee. - .
-

.77 " TIARRICOT DE MOUTON DISTINGUR.

"« Batrde, Il faut prendre un carcd-de monton’; corpez les
cotes doubles pour gu’elles soient plus épaisses ; ne laissez *
a chacune qu'une cdte ; coupes-les trés-courtes, et les pa-
rez proprement ; applatissez-le un ‘peu avee le couperet,
et les meltez cuireavee dubouillon, un houquet de persil,
cibouic ; une demi-fenille delaurier, un peu de thym-et
hasilic; deux clous_ de girofle, une demi-gousse d’ait, sel-,
gros poivre.: Ayer des‘na‘vets . que vous couper cf- tournez
en amandes; fiites-les bouillir an demi quirt-d’henre .
dans Veau , et les retirez 4 ean {raiche; mettez-les cuire -
avec du houillon et duwjus. pour. fes colorer, peu de sel,
grospoivre; lorsquils seront presque cuits, mettez-y denx
-oi1 tro¥s cuillerées de coulis. Vos edteleltes étant cuites,
dégraissez-en la sance et la passez au tanmyis paur la mettre
dans le ragoiit de iavets: ayex soin que le ragotit n'ait pas
trop de sel; faites-le véduire au point d'une sauee; dressez .
1es ebtelettes dans 1o plat jruevous deved servir, etle ra-
<olif’de navets par-dessus. : :

.

CARRE ET GIGOT DE MOUTONATUX CONCOMBRES.

‘EBrirée: Ayez un'éarréd demontonmortifid, que vouspa.
rez proprement , Cest-a-dire levez la peau et les nerfs qui
se'trouvent sur lefilet, et coupez les osqui sent au bas des
¢dtes; piques le dessus du filet avee dix lavd {in. Vous poun
vez ausst femettre b la brache sans étre piqud, mais celtq
Fagon est plus commune. Prenezdenx ou traiseoncombres,

‘gue vous pelez, vider et coupes en dds s fites-les mariner
pendantdeux heures avee ine petite cuillerde de vinaiges ™
-et un peu de sel 5 ensuite vous le< pressex avee vos mans
bien lavdes ponren faire sortic toute Uean, ct les meltez
h mesure dans upe casserole avec un movcenn deietrre,
unetranche de fambon : passez-fessur le feu en s ve-
tournant souvent avee upe cuiller jusqu® co gu'ils com-
“aencenliise colorers ous ymettvez ensuite nae primaés
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de furine , et-les mouillerez moitié jus et moitié bouillon.”
Si vous n’avez-point dejus, vous les coloreréz davantage en
les passant. Faites-les cuire & potit feu , ¢t les dégraisses §
quand ils seront' cuits , ajoutez-y-un_peude coulis pour
les lier , et si vous n'avez point decoulis, vous y meltres
“un peu plus defirine avant de lesmouiiler. Votre ragoit
Stant fini , vous ie'setvirez dessous le carré de'mouton. Si
vous voulez servir un ragott de filets de mouton aux eon-
combres , vouscouperez les concombres en tranches bien
minces, et les -ferez mariner et cuire de la méme fagon
gue ci-desss, Le ragotit étant fini et de bon goiit, vous
-prenez dugigot de miouton cuit i [ broche, que Yon a
desservi de la table , vous le coupez en filefs trés-minces,.
et le metter ehhiffer dans leragodt, sans le faire bouillir:
vous faitesJa méme cliosgavee les restes dlun carréet d'une .
gpaule.demouton , et méme toulessortes de viandes qui
ontélé cuite5h la broche. - - S ‘

- COTELETTES DE MOUTON A LA POELE, =

" Entrée, Ayesun carrd dé mouton nrortifié, coupez-le par
©otes, et las mettez dansune cisserole avecun morceaude,
bon beurre; passez-les sur un petit feu , en lesretournant
de temps en temps jusqud ce qu'elles soient tout-a-fait
cuites ; retirez-li. Ze la casserole pour les égoutter de leur
graisse : vous laisserezenviron une demi-cuilleréed bouche”
de graisse dansla méme cassevole , et y mettréz avec un
verre de bouillon de Uéchalotte hachée, sel , gros poivre;
faiteshouillir pour détacher ce qui lientaprds la casserole;
ensuile vousy mettrez lescoteletles aveetroisjaunesd’ceufs.
Faites liersur le fea sans bouillir. En servant, mettez-y
vn pende muscadé avee filet de vinaigre,’ o
tuscach . ,

,

COTELETTES DE MOUTON EN‘GRATIN. .

. -
Eairée, Conpez un carré de mouton en cotelettes ; met-
az-lesdinsune casserole avee un peu delard fonduondn,
beurre, persil, ciboule, deuw dchalottes, Je-tout hachés
uiss_ez-ies sur le fou et les mouilferavec du honillon : as-
‘zusonnez degrospoivre; faites-les cuire & pelit feus lors-
vju'clles sont cuites, digraissez la sauce, et y mettez un
peu de coulis pour’ Ja tier. Prenez le plat que vous devez
sepvir, metiez-y - arlout dansle fond , de Vépaisseur d'un
petit deu, un petil gratin fait de celle fagon :, prencs une
poignde de mic depain passée i Ta possoires (qus vous mélen
avec-gras cothme la moitid d'un ccuf de hon beurre , trais
aunes d’ceufs, un peu de pessil, ciboule, hachdes tees-fisl, -
peu de sel. Mettez votre plat suy la cendre chaudejusyu’a
ce que volre gralin soithien atlachéh votregilal; dgoulies-
en te beurre qu'ily 1 de Lrop, ctservez dessus volre yagadl
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des cdleleties, Vous.pouver de cette faGon servie plusienss
sortcs deragolils. . - . ; o e

CARIE O EOTELEITES DE MOUTON A LA RAVIGOTE.

Eatréz, Laissez votre carvé entier si vous le jugez A pro-
pos, sinon.vousle couperes en edtelettes : la fugon est toue-
jours la méme ; mettez=les dans une casserole avee un peu
de benrre ; passez-les sue le feu ety metlez une piucde de
farine; mouillez-laavee u bouillan ; mettezy unbouquet
depersil, ciboule,une demi-gousse d’ail , deux clous de
girofle ; fhites cuire & petit fen. Lorsqu'il est adsraissé

prenez Ja ménde sahce que vous mettez, sur une assielte :
_délayez avec trois jauncs d’'onfsst des herbes o la ravigole;
welfer cettelinison dans [a.casserole otr est le carréoun cb-
telettes ; fnites=ta lier sur le feu sans qu'elle bouille ; dres-
sez votre viande daus le plat que vous devez servir, et la
sauce par-dessus. Les herbes i la ravigote sont toutes de:
fournitures de salade »; comme cerfeull ; estragon, pim-
prenclie,; cresson alénois , eivetie: vous en mettez de cha-
cunesiivant leur force. 1 ien faut en. tout qu’une demi-
poignde , que vous failes bouillir un demi gquart-d’heure
dans de Ueau ; retirez-les h Peau {raiche, pressez-les bien
dans'vos maing, ct les pilez trés-lin avant de’les mellrs
dans Ia liaison. : ) : v S

KPAULE Dii MOUTON EN BALLOY.

Entrée. Diédsosser-la et Varrondissez ; faites-Tatenird foree
de ficelle. Vous metiez ensuite cuire dans une honne hrai-
s, comme Ia langue de beeuf, bicn assaisonnde. Quand elle
st cuite et bien essuyée de sa graisse, servez-la avec le
méme ragoiit que vous servez au gigol et au carré.

EPAULE DE 3MOUTON A LA TURQUE. .

Ehtrée, Meltez cuive pendant quatre lieitres une épaule
de mouton avec du boutllon, un hotquet dé parsil, cibou-
i, une gousse ’ail, deax clous degirofle ; ane - feuitle de
Inurier, thym, liasitic , deux oiguons , quelques racines
un pen de sel el poivre. Quand clle est cuite, prencz i
yuarteron de viz, quc vous lavez el mettez cuire avée Ié
bouillon dela cuisson dé Uépaule, que vouspassez dutamis
sans le dégraisser. Quand le viz ost cuit et bien dpais ,mets
tex Pépaulesur leplat que vous devez servidy eoupez-la en
deux ou trois endroils pour ¥ fuire enlrer du viz; couvres
tout le dessus de Pépauteavec du rizet-sur lé 1z vous y
mettrez du fromage de graydreoripd, Faites prendre con-
leur dessous un' couvercle e tonrtiére avee un hon foy
dpdsns 1 serves avee une sauce Aun couliz elaits



‘portionnde 2 la gratideur de I'éraule,déux ou troisorsin

- IMouUToxN. R -
EPAULE DE MOUTON AU FOUR. * |, -

Entrée. Lardez |, 51 vous voulez , une épaule de mo
wee du petit fard ; micttez dans le fond d’uné tecrine . .
en triiiches’, ut pendis et unc carotfe coupée en zestes
une gousse Liil; deux clous-de givolls;, une deini-fedille
de luurier et quelques feuilles dé basilic , enyifon un Lon
demi-seticr d’eatn ; ou de bouilloh peire le mieus, sel, poi-
vre. Si I'épaulcest lardée de petit lard, vous y njelbréd
moins de sel; mettez Pépaiile Hes’shs i et In faites culré a
four. Quand elléséra cuite, vaus passerez la siuce au (iiiriis,
et presserez- fort les [ésumes pour qii'ils fassent une petite
purde claire poiie lier lusauce: ddgrdissez la sauce, et la
servez dosstis U'épaule. .~ S o

 {PAULT DX MOUTON A LA SAINTE MENEIOULD.

Entrée, Faites éiiire une épaule demoulonavec un getit
bouillon , wn hougquet dé persil, ciboule, une gousse d’ail ,
trois clous degirofle, une feuille de laurier, thym, basilic,
oignons , racines, sel, poivre. Quand elle est cuite , vous
Pétez de o cuisson et Pégouttez : dressez-la sir leplat que
vous devez servir; mellez dessous une sauce lide, que vous
faites ¢n prenant deux cuillerées de eoulis, gue vous inct-

- trez dans une casserole avee un moicean, de heurre manic

\

de farine, troisjauncs d'ocufs: faites-la liersur le feuy ot
Ia versez dessus Vépanle ; panczavee la mie depain ; atro-
sez doucement la mie depuin avee du dégraissis de laenis-
son de Uepaule; faites prendre couleur dessous un cou-
verclede torrliere avee unpeu de feu dessus ; ensuite vous'
isoutterez la graisse qui cst dins leplat. Essuyee les hords,
¢l servez dessous une sauce _claive i Péehalotte , ou sim-
plement unpeude jus aveedu selet du grospoivre. Si vous
wavez point de coulis pour la sauce que vous inettez sur.
Pépaunle, prenct de la cuisson duc.vous dégraissez, et mel-
tez un peu plus de furineavec le bétirre, =~ ' -

EPAULE DE MOUTON A LA RGUSSI

‘Bnirée. Ayei deux poigndes de jiersil eir hranches, sans
dter les quicues et bien verti piquezen tout ie desstis del'é-
poule, qulellésoit hien” couverte : meltez-lah la broche.
Qu:_‘m(zl le persilserabien dehanffé, vousavez dusaindous
chaud que vous versez Iégérement sur le persil avee une
cuilldr, el en mettez de temps en tenips jusqu’a ce quie-l'é-
waule soit cuite. Pour la servir , vous hacherez deux éclin
otfes, que vousmettrez dans un péu de jus aveg sel, gros

_ poivre : faiteschauf(fera deasses la wanepe dessous [épaule.
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~, .

HMACHIS DE MOUTON COUVERT, .

_Bnirée, Melicz cuire unc épaule de mouton & la broche:
hachez trigs=fin troisou qualre oigrions avec deux échae
lottes : passez-lessur le fen avec un morceau de beurre,
jusqu’h ce quils commencent h prendré conleur; ensuile
vousy mettrez uire honue pinede de farine, que vous're-
muerez jusquwh ce quelle soit d'une belle ‘couleur dorde.’
Mouillez avee deux verres de bon bouijlon: ajoutez-y une
piucée de persil haché : fpites bouillir & petit-feu pendant .
une demi-heure :ensuite yous prendrez Pépatle qui est
cuited la brocle: levez-en toute la_cliair sans toucher &
la pean et i tout Te dessus, parce qu'il faut qu'elle paraisse
comume entiére. Prenez la chalr que vous avez enlevde,
hzeliez-la trésefin, et la meltezavecloignon; faiteschauf-
fer sans bouillon, Assaisonnez de sel ;' gros poivrearrosez
Ie dessus'de Pépaule avée de la graisse ow du beuarre , pa=
nezavée de la mic de pain: faites-lui prendre dhe belle
coulenr dorée dessousn couverele de tourtiére avee dun
fewdessus: dressez le hachis dans le plat, et le hachez
avec Pépaule. S . :

) e

EPAULE DE MOUTON A L'EAU. -
- Entrée. Laissez-la-dans son waturel : aprés Iui dvoir
. casse les os, Taites-Ta cuire avec du houillon et un bougact
‘marni. ' Quand clle est"cuite , ddgraissez le bouillon et le
foite réduire. cu glice; remettez dedans Pépaule, pour
la glacer. Méttez ensuite an peu de coulis clair pour déta—
cher ce qui veste i la casserole, el servez cette sauce des-

sous 'dpaule. | - g ) ) .
¥PAULE DE MOUTON DR PLUSIEURS FACONS, = -

Entrée, Elle se sert cuite labroche avee sance 4 la cie
houlette, 2 Péchalotte , ragoiit de chicorée, ragott de lais
Luc. Voyez au Cliapilre des Racours, '

DU BOUT S3IGNEUX DE MOGTON AU, COLLET.

_Faites-le cuire & la bifaise, faites avee bouillon, set,
poivre ; wi beuquet garni; quand il est bicn cuit, vous le
rouvezserviravee ragotit de navets, ragoit de concom-~’
bres, ragotil da céléri, ragofit de passe-picrre on sauce

. hachées i l’a"ngl:eise,’ snuce & la ravignte.” Quund il est
foudu, ilse met dans le pot. Aprés quilest cuit , mettez-
lesud legrilavecgraisse du pot, persil, ciboules hachdes,
sel’, poivie, ct pané de mie de pain: seryez dessous une
SAUCE A VCI g . -

.
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DES ROGNONS.DE MOUTONS, COMMENT LES SERVIR.

Hors-d’eudre. Ils se font cuire sur le gril. Il fant [esou-
vrir par le miliea, et leur passer une petite brochette an
travers; assaisonnez-les de sel, poivre. Quand ils somt-
cnils, vous mettez dessotis une sruced U'échalotte.

Les rognons. exiérieurs; appelés dnimetles;ise servent
pour entremets. Otezda peau, coupez-les en tranchés, et
les faites mariner avee sel, poivre, Jus de citron : essuyez-
les ensuite, et les farines ; faites-les frire, et servez garnis.

devpersil frit. ~ - ¢ - L
DE LA POITRINE DE MOUTON DE PLUSIEURS-FACQNS.

Hors-d’cuvre. Flleest aussi bonne dansle ho_l: que lebout

seigneux.. et se lait griller de méne. Vous fa faites aussi
ruirc & la braisé, entiére ow coupée par morceaus, et la
servez avec un ragodt de navets: Pon en fail anssi un ho-
chepot. Voyez ‘Quene de beeuf en hochepot. )
"DU FILET DE MOUTON EN BREZOLLE.

.

1

Hors-d’euvre. Vous prenez un filet de mouton entier ,
tjue vous parez de ‘toutes ses filandres, et le coupez mince. -
Mettez-le ensuite dans une casserole, lit par lit, avee
persil, ciboule, champiguons, uve pointe d'ail, le tout
haché, du lard fondu, se, gros poivre, et le faites cuire
A la braise D tres-petit feu. Quand ilest cuit, vous le dé--
araissez et détachez les filets s ajottez-y un pen de coulis
daus la sauce , et servez. N

Vous pouvez aussi servir le'filet en fricandean au natu-
rel, ou-avee un ragoiit de chicorée ou de laitues

LANGUE DE MOUTON GRILLEE.

Hors-d'envre. Aprés Pavoir fait cuire dans l'eau, vous
la servez communément, grillér, pour lors vons olezla
peau, et la fendez i moitié. Faites-la tremper avee defa
graisse dupot, ou pour le mieux avec de huile fine, per-
sil, cihoule, champignons, une pointe d’ait, le.tout haché,
sel, poivre : panez-la et la faites griller; servez ensuite

“avec une sauce verjus. Il faut trois langues poﬁr“ﬁxire un

plat, ot deux'si elles sont grosses. = -
" LANGUES DE MOUTON EN PAPILLOTES.

Iors-d'euvrs. Apres qulelles sont cuiles dans Peau et
nettoyées de leur penu, fhites-les marinet avec'sel , gros’
poivre, persil, ciboule-, champignons, une pointe d’ail,
le tout hiachd, In moitié 'un citron coupé en tranches,
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]zgile.ﬁue_ 3 metler canque vigilic dé. langhe avee: 'd’n tott
Piassaisonnement dans du papicr blane, et frottez d'huile,-
avee bardes dé lard dessus et dessous s pliezdepiapier tout
uutour pour que rien nesorte: filtes-les cuire sur legri! |

h trés-petit feu . ckservezuvee lépapier,” - 0 -
» LANGUE DE MOUTON- A L& CUISINIERE

. Hors deeavie. Aprés les avolr fait grilles ; comtng il edi
ditaux langues grillées, mettvz dans nue casserole grdg.’
comme un petit ceul de bon beurre , deax jaunts Weenfs
erus , deux culllerdes deverjus ; un pew de houillon , sei
poivre ; mastade ; tofirrez-Td sur le feu jusquh coqusllé
soit lide comnme une sauce hlanche v'servez dessous les
langues . R

- . N

LANGUE DE MOUTON LN MATELOTE,

T N R Py
Hors. d'eavre; On prend deux langues ciiiles, aprés les
avoir épluchdes ct ouverlesen deux, sans sépaver lps mor-
ceanx ; on les siet diins unt casserole dvee deux on trois
oiguons coupés chacun en quatre , des champignons cou-
pés gn denx,. du bouillon; un verre de vin blade . du
coulis, et faute de coulidy pletn une enitler 3 Louche d¢.
chapelure fine; sel, gros poivre; on luisse bouillir urie
_ bonnedemi-hearejusqu’a ceciee Poignon soit cuit rla sauee
assez réduite ; Pon y déluie nn anchei hachié, uite bonae
pincde de eApres entities: Les langues dressées sur le plat,
" garnies de crolitons depain frit ; Voignon et les ehampi«
guons autour ,onarrose le tont avee la since, Yo

HATELET DE LANGUE DE BIOUTON,

Hors-d’cewcvre,” Prives tiots langods:de mouton cuites h
Peau : coupez-les.en morceaux careds de méme graudenrs
passez-es sur le feu dins une cisserole avee un moresiu
de bon beuree, sel , poivre,-persily ciboule ; champi--
guons, letout haché; mouillezuvecdn coulis st vous en
avez, sinon mettez unehonne pincée de farine , etmouil

" lez avetdu houillow: Laissez bonillir le ragotit jusqu’h ce
e la sauce soit bhien dpaisse; Yousy mettrezensuibe deuy
jnunies d’ceufs 3 faites Lier les-cends avee la sayce sir le fow

< saiis gu’ils bouillent ; mettez eusuite refroidiv e wagobt
ct embrochar tous lespetits morceaus de langue dans de
petites brochettes de hoisy faites Eetilr tonte lasduicdapros
et Jes panéz de mie depain ; faitesles gritler en les avres

- sant de tempsen temps avee un_pen de Beawrrds Quins
dls sgtnt.;,‘rillés de ‘belle cottlenr, server A seeavee 1es' lirgs
cheites. .
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o HOUTON. ‘
' LANGUES DY MOUTON A LA BROCHE.

o
e

Hors-d'azuvre ou entremels. Pronor quatre langues, que
¢nus frites cuire dans de-Yeau pvee du sel; un'oignbn i
que dedeux-clousde girofle; une carolte 2t un panals.
Ouznd elles sont presque cuites, dtez-en . la- peau, et les
Tardez en' travers avec du gros lyrd. Pour Ip mieus, si vous
e voulez, i la place du gros lard', vous piquerez-tout le
dessus avee du petit Jard; embrochez-les dans un hatelet,
ot Iattachez 2 ln broche; enveleppé avec du-papier .que
vous graissez. Quad elles serant. cuites de helle ‘couleur,
servez-les avec ane sauce fuite de cette fagon : mettez dans
‘miic casserale trois caillerdes de jus, deus cuillerées de
verjus, un petit morceau de henyre maiié de farine, scl ,
srospoivre ; faites lier sur L2 feu, et servez dessous. les

-lanzucs.. N . ) )
- ~ LANGUES DE MOUTUN A LA FLAMANDE.”
Hors-d’cenwre, Preijez deux o trois oignans, que . vois
toupez par tranches ; passez-les sur le feu'avec du beurre
jusan’h ce qu'il eomnmence i se colover. Mettez-y une pin-
268 defarine , et mouillezavee an vérre de vin blanc ct
un demi-verre de-jus. Mettez-y..ausst des. champignons,
deus éehaloltes, persil, ciboule y le tout -haché ires-fin,
sel, gros poivre, une pointe de vinaigre : faites bouillir
letout ensermble un demi-guart=d’hpure. Ayez trois lan-
zues demouton cuites i Ueau, gqueyous épluches et les
fendes. en deux sans les séparer ; mettez-les dans la- sauce
pour les faire houillir enscmble jusqu’a ce’ qu'elles-alen: -
prisgofit et qu'il reste peu desauce: servez. st

- -“LANGUES DI MOUYON A LA PORLE, =

“Hers-d’aucre, Eplucher trois langues de mouton aprds
=5 avoir fait cuire b Peau ; fendez-les e deus par, moilié

s _les séparer’; melters-leg dans une casseroleavee de bon
owilton, dgux cuillerdes de coulis: si.yous n'aves point de
“su lis, \mettez environ deux cujllerdes i houche de ghape-
avre dephin dans unped de bouillon 3 fhites-labouillirun
v slant et Japassozan triversd'um tamis en la pressantavee
tne cuillgr! Cette fagon peut servirpour -heduconp dera~’
rofus bourgeos, ol Pon veut dviter, la .dépenseiet la péine
de faire uinrcoulisc Aprés avoir mis votre coulis ;» vousy
meltez aussiun verre de vin blane, persil, cibonle’; une
pointe d’ail , des champignons, le tout hiachd trés-fin 5 un
“petit moreean de heurre , sel; gros poivre: faites bowllic:

pendant une dendi-heure, jusqu'i ce gue lasauce ne soit

plus trop lide ui tran ela’ve, "0 - SEERINS
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, 7. 'LANGUES A LA GASCOGNE. .

. - Hors-d'ecuvre. Coupez parililets trojs langues de. moulon
cuites i Teatt ; ayez un platquiailleau feu? mettez daus le
fond unpeu de coulis avec persil, cilioule, une demi-gousse |

“d’ail, des‘champignons,: le tout hachd trés-fin , sel, .gros
poivre: arrangez dessus les filets de langues, ¢t les assai- "
sonnez dessus.commedessons. Coavrez tout. I¢ dessus avec
delamie de pain’;-et sur la mie de pain. vous y ‘mettren

-partout depctits moreceaux debiurre gros commedes pois;
eg guinourrira votreragolit, et empéchera votre mie de -

-pain dc noiteir i la chaleur du fed. Metiez le platsurun

- petit-feu, couvrez-le avec.un couvercle de tourticre, et

.¢ufeu dessys , quand il sera.dd belle couleur, servez a
dourte syuee, : ‘ o

4

.o 'LANGUES AU GRATIN. .. .-
* Hors-d'aupre. Faites:les cuire avee un peu debouillon,
‘un demi-verre de vin blane, un Bouquet de persil, cibou-
le , upe‘demi-fenille de laariey , un peu dethym, busilic, -
-une'demi-gousse d’ail, ‘deux clous de girofle, sel, grus,
poivre; faites-les _bouillic pendant une’ demi-heure
‘trés-petit feu; ajoulez-y un peu de'coulis. Pour 16 gratin,-
.prenez un plat quiaille ay feu': mettez dans le-fond uue
farce de Pépaistenr d’un éei, faites avee de la miede pain,
un, morceau de- heurre ou de lard rdpé, .deux 'jaunes
d’ceufs crus;, persil, ciboule hachés, un peu de coulis,
.on.une'cuillerée & houche.de houillon , sel , gros poivre.
-Mélez le'tout ensemble, et mettez votre plat sur un peu
decendre chaude , jusqu’a ce que-votre farce §oit atta-
chée au plat :.ensuite vous en égoutierez le beurre. Essu--
_yezles hords du'plat, servez dessus les langues avec leur ~
sauce. PR ‘ ot

-+ LANGUES A LA SAINTE-MENEHOULD. =~

PR . .

PR

.+ Hors-d’eeuvre, Aprés qulelles sont cuites h Veau, vous
les.épluchez et fendezen deux sans les séparer, ct-les mete

tezprendre du gotit eit les faisunt bouillir fpendant une
dumi-hem‘c,nv’ec.»un “‘demii:setior de” lait ) un morcean dr

beurreypersil, cihoule ; une gousse d'ail, deux cehulottes,

Je tontentier, deux clous de girofle, sel,-gros poivre ;- en-

suitevons 6tez les fines herbes, et prencz leplus gras dé la

" -cuisson des langues pour les tremper dedand, lis panczde.
auic 6 pain. Faites-lesgriller de belle conleur, et les sers

yezavee unesauce piquahite fuite de cette. fagon : meltez’
fans une casserole.des zestes de ricines oignons, une
d.'}np—{eullle,de lauricr , thym, basilie, unedemi-gousse:
d’aily un morecan de heurre 5 passez-les sunda fen jusqud

-
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ce qu'tls commencent a prendre un peude couleur; en-
suite vouns y mettez une pincde de farine mouilléeavec un

veu de bouillon ; une cmllerée i bouelre' de vinaigre', sel,.

yoivre; faites bouillirla sauce pendant un quart-d’heare:

désraissez-la et la passez antamis : cettesauce peut servir

our tavtes sorles dentrées de’broches grillées, qui, ont.

Lesoin d)ttre relevées - ..
-+ ' CERYELLE DE MOUTON A L'ETUVEE, ~ -
" : . - L - .
Entrée, 1} faut -quatre qerirel[es pour faire une entrée
&'une grandeur ordinaire : ien dégorsdes dans Vean, ct
blanchies & deux bouillons 4 Peau howllante, on-les met
cuire enire des hardes de lard ; unc douzaine de petits oi.
guons blancs , un bouquet de persil eiloule, deux clous
de girofle , thym . laurier , basilie, un demi-setier de vin
"blane; un quarcteron de petit lard coupés.en gros dés, peu
desely, gros poivre. La cuisson faite, Pon passe le fond de
: lasauce an tawmis, on v ajoute du coulig pour la licr, Les
cervelles dressées dans leplat, le pesit lard et les oignons
putour, aveg des crofitons de pain £i5t, on délaiedansla
sauce unaichois iaché, une pincde de cipres fines enti-
ris » pour bn servir dessus, S :
:

PIEDS DE MOUTON A'LA POULETTH.

2 - :

Hors-d'acavre, Aprés les avoirfail cuire dans de Uean, 3

. faut Ies éplucher de ce qui leur tesle. de poil,, et dter -le
‘gros os; mettez-les enduite dans une casserole ovec un Hun
moreeau de beurre , un’bonguet garni: faites-lenr faire
quelques tourssirle fou. Quand ilsseront cuits et lasaice
réduite, il ve faut point les ddgraisser s mettez-y trois jau—
nes d’ceufs délayés avee du lait'ou de la créme), si vousen
avez ; (hitcs-la_‘)lier‘ sur le fen, et en servant meltez-y un
filet cie_ verjus ou de'vinaigre . .

'PIEDS DE MOUTON £ L4 SAINTEMENEIOULD. .

Ay M " - . . ~ . he
Aors-d’eeuvre, Quand ils sorit cnits danslean, vous leur
Blez le grosos, otles laissez entiers; mettez-les ensuite
dans une cassereleavec nn.moreeau de beurre, persil, ci-
" poule, une pointe d'ail, le tout haché, scl, poivre; faites
los cuire jusquth ce il wWynit presgque rlusdesauce; sur
la Gin, reswizez-les, crainte qu'il nesattachents Quand s

. sont refroidis , trempez-les dans le restant de la sauce, et

. les pancz de mic depainsg faites-les griller , et lesservez a
‘sec ol avee unesauce pigquantect claive T

~
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og T MOPTON. ,
=~ PIEDS DEMOUTON A LA RAVIGOTE: - - -

o1

* . Horszdeuere:; Quand:ils sont cuits duns Peau ; dtez-oe
e gros 6s,.et les metter duns une casserole avee Bon beir.
1%, win:houtuet garnis du bouillon, Lion coulis, sel, poi-
vre: faites-les houillir jusqu's ce gue la sauce soitréduite,
Quand vous Bles prét i servir ; vous meltez dedans votre
ravigote, qiti est composde de toules sories de fournitures
de salude y-comme cérfenil, pimprenelle, pourpier , cors
ne-de-cerf, pen de baume ; pen d'estragon, et &e la ci-
veite, Faites blanchir le lout up denii-quart-’henre av
plus, retirez-les de Pedtret les pressez ; hachéz-les trés-
fin, servez-lesdansleragotil : que la sauce nesoit ni trop
elaire ni trop épaisse, et assaisonnée d’un hon gotit,

'PIEDS DE MOUTON A LA SAUCEROBERT, -

Hors.-d’ceuvre. Prenez de Toignon gue vous coupez en
filets 5 metter-le dans une casserole avec-un ‘morceai de
beurre: faites-le cnire d moiti¢ : mettez-y ensuile les picds
de mouton cdupés en trois et bien épfuchc’s; mouillez
avee da bouillon et un pewy du conlis assaisonné de sel |
poivre. Quand votre ragofit est cnit, meltez-y dela mous
larde, un filet de vinaigre, et sexrvez i courte sauce,

. PIEDS DE MOUTON FARCIS.

Hors-d’ecuiere. Ayez une douzaine ‘de jHieds de mouton
Cuilsh Peau; metter-Tesdans un peu de bouillen avee du
sely poivee, une feuilie de laarier; thym, basilic, une
sousse d’nil; fhites-les mijoter pendant une demi-heure),
rotivez les el les desossez de plus que vous pourrez, etila
-place des of, vous fores enfrer une faree de cetie fagon :
hachesun petit mareead de viande'cuilguvee antant da
graisse de beeuf, un peu de mié de pain desséehée avéedi
it. Assnisauncz de gel,.poivee, persil , ciboules hachds,
lids detroisjaunes Qafs: Apres qu'ils seront farcis, si
vous voulez les faive fiire , treaspen-les dans doe Feeaf bat-
tu, ¢t Iespanez de micde pain: faites-ltes frive de bell
couleur: serves sottant de o podle. Sivous xpuléz les ser
vir sans dtre frits; vons los trempes dans dubenrre cha ud;
nariezsles de micde pain, Vous pouvezles faire griller ou
our fyire prendre conleur sar le phit que vous devez ser-
viryavee ui convercle delonrtiéreet du feu dessus; dgoul-
tez-en la graisse, sl y ena:servez, les hords duplat bien
essuycs. L'on peut y-melled une sairep g jus clair, si
Ponweut . . sl :
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! S A T LR NEREIY
PIEDS DE MOUTON AU GRATIN. .

Hors-d’auvre, Failes-les cuive dunsleau, eleusuite vous
{os mellez prendre -du gdil dans ‘une casserole avee un
veree de vin blane, trois cuillerdes de bouillon et autant
de coulis, un bouquet de persil, eiboules, une.demi-
sousse d’ail; denx clous degirofle; sel, sros poivre; failes-2
fos Douillir petit fen et réduire a “courte sauce ; dtez le
baitquet , et les servez sur un giztin ; comme celui des jan-"
sues de'mouton , ci-devint, S "

PIEDS DEMOUTON AUX CONCOMBRES.

i R . o L
Hors-d’axwore owentrée. Failes-les, cuire et prendre du'

ol , comme il est dit aux pieds de inouton de différentes :
fagons , ci-devant: et h la place d'unc'sauce ;'un ragoitde '
concombres ; comnie il estexpliqué. LT

P EDS DE MOUTON AUX CONCOMBRES, EN FRICASSEf
e ‘pEPOULET. . "N
Hors-d'esuvre ou enlrée. Vous, coupéz ‘chague, pied “en,’
troistiorecaux. Aprés les avoir fait “euire i Leanetbicn |
épluclids; metles-les dang une ‘cassérole avee ‘autant: de,
concombres coupts en’ gros.des, que vousaniez fait ma-
riner pendant une beure avee une cuilicrde de vinaigre et
-un bouquet de persil , eiboules , uncgousse d’ail, une. de-. .
mie-feuille de lvurier; deux clous de givofle : “passez le
tout ensemblesur le feu, et y mettcz apres unepincdede,
farine pouilléeavec un peu de bouillon. Laissez, Louillis
4 p,(_rht,fcq jusqu'h ce que les. concombressotent cuits, 6L
({0 iln’yait presque plus de satiee s mettezZy” une fiaisorn
de trois jaunes d’ceufs délayds avee delda créme’: faitesli.’
“fa sauce sur le fou sans qu’elle bouitle, erainte quelles "
tourne, Avant deservir, gofitez 8l y-a assez desel el de
vinaigre'; ajoutez-y un peu de gros poivee S

PIEDS DE MOUTON AU BASILIC, ;-

Hors-d'ozuvre, Yaitds-les cuire comume il st ditwxpied:
de mouton de plusieurs fagons ; mettez-les refvoidi - vt
trempez-les ensuite, dans de Pozuf hattis pour les-pangr: de;-.
mie de pain. FFaites-les frire dans du smindous, jusquiico |

Wilssnient d'une helle couleur dorde, et les serves garniv ;;

¢ persil frit. Les pieds farcis se font de laméme fagow .4 1
cette différence que quand ils sont froids, vous mettezan-: f
tour de chaquepied une sauce bien lideaveede Leeuf, ct
lestremy ez ensuite dansde loeuf pourles panerdelaméme 1
fagon que les préciédens ' 5]

£



£0- : ’
! -
DE L4 QUEUE DE, moutoy .
Elle se sert cuite a la braise comme la langue de'heeuf
TR A T O I T L AR P S S PR P LR SR R
QUEUE DE MOUTON. DE PLUSIEURS FACONS, . =
RBalide, Yous|itengz eing ou si¥ queucs de mgutan, apret
Tes avoir fnik eigjre dans uné petile braise, qui est.compy .
.de de bauillon), deux ‘vgnons ux racines; un bouguet.
e fines higrhes, 56 , poivre: fuites-les cuire trois oy guan
tre Lidures. Quiand elles sant cuites de celie fagon, elles .
seuvent vous servir 4 diffdrens changéniens” Si vous vou-
iez les metiresur:le gril quand elles sont froides, trempes=
les dans deux ceufs baltus, comie pour une omelelte;
panez-les edsvile ayee de la miede pain, quand ellessont -
toutes pajiges s trempez-les aprés davs de{'huile fine, ou ..
de ln'grajsse du derrjére du pot, qulelle soit tiede: e~
vanez-les whe seconde fois; et les mettez griller i petit
feu. Ayez soin, de les agroser suf le grilavec le reste de
Thuile op graisse. Quand clles sant grillées de belle cou -
feur, servez-les it se¢ ou avec une,petite sauce claire &
l'échalolte. s C
Si cest pour seryir frites, quand gHes sout cuites et .
"refroidies ; commeé il est dit cidessus, trempes-les sim-
lemgiit dans des wifshattus, panez-les de nite'dé paii, pl..
los faites frire Qs 1ielle conledr. Seryéz-Tesayee, 'dit versil,
Pig, 7 L ST ','f RRRERISE
ttant eilites o Ia hrivse, elles sé'servént,
ntilles'et petit Jard ; ‘oif un ragont dec

¢ unsgoulls -
nx el pebit,

=
2723
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115 potydz dugsi Jés mettrean permpiai
faut {respgu de'sdldansTa binise; Vousjiven

vous devez Sérylyy ‘dans le fond i per dit poulis et
du pefﬁ;&zlfi.‘f{\‘ﬁé fiangez Ies queties de mouton dessus 3
mettez siip s qiiEties uh pea de-sauce ét dly permesan. Il
fuut les fa_i'rb’;'xﬁii'dtb\ un qhiarl-d’hearésur lefeu, et passer
la pellé rouge’ par>dessus pour les glacer. Seivéz de belle
couleur 3 eourtesaudes - T S
QUEULS ' DE MOUTON AU RIZ

Brtrée. c'zi;‘ii\g%‘ls,éilesqueuégile«fi’x’éuto‘ﬁ.;“‘f.n‘u;tg{tzja'@;
cuireaves div Boyillon; G Hovquet: de pprsily cilidul

) uz .
seax cloys dé girofle ;s desmizsousgzdaily h dengislenille’
de latiriery thini basilic , el ; potire fuity 3Ups. cuivp '
petit Tev ; “et Tey tetivey ditsiife dd-lear Braist pony 1es
mettre éeoittief 6t iafroldiv: Prendz: envirdi i onids d& -

viz bien éplueli, gue vaus niyez i
ticde encle fiottant avee: Va8 ifiiis
~vetite fwmriite avee e hitillot @




] . MOUTON. 1!
tuire les queucs, passez leau tamis sans se_ ddgraisser , -et
s'ibn’y enavait pas assie , vousen metirez un pewdaniie,
Faites cuire lewriz hpetit fen 2.1l faut qu'il soit bien dpais,
sans étre trop cnit. Quand il sera & moitié froid, vons cow
yrirez le fond du plal que vous devez seryir avec un peu.
de riz ; avrangez les queues dessas sans qu'ellesse touchient;
couvrez-les toutes avee le restant du riz, en leur onser-
vant & chacune leur foruie de quene; dorez un peu le
dessus avee de Poeuf battu; meltez-le plab sur un peu de
cendre chaude; ctan couvercle@e leurtiérecouvert dun
bon feu 5 lajssez-lesjnsqwh ee quelles soiejt d’une helle
coulepr dorde, ot yue leyizsoit ep crofite ; aloss' vouspen -
chiez up_ pen le plat pour en dgoutter lygraisses essuyez le.
bopdsgtservez, .t & . . NN A :

ot
i B L S

| Qurbns BE MOUTON A L PHCSSIGRNA. - -

- il R Cee s ,~‘,‘,v'.'.~ R N N Loy ,
Er‘z(rqc.Pmnez quatre ou cing queclcs dg motulon 4 ln:
moitié d'un chou, une demi-livee de petit Jard; fuites

sieyrs moreeiux que vous Jicéles chdcin dans lewlparti-
culjar; eounczanssi- Je netit. lavd:en. plugieurs moreeaux
sang los, séparer.davee. ia. colienne ; ficelez-les: Mettek les-
quencs dins -le fond d’une petite mapmite; les chouxy-lg-
lard el six gros aignims pavrdessns , un houquet de pevsil’y
‘cibpules; deux élous degirolle, une demi-gousse dail; wne
trgs-petite. branighe de fenauil, péu. de sel s grospoivie::
mouillezayee du Jouillon, Faites cuire aa hratse i £ids=
nelit feu s coupez des mics de pairen vond pde la grandeur
‘Cun petit feu ; pagsez-les sur le feu avee du béirre jusqu'a
ce qu'elles soient d'une belle couleur dorée: vouslesmet-
trez égoutter. - Lo . .
Jelez upe bonne pincée de favine dans lebeurre guireste
de la friture des croditons ; failes-la roussir, et-mouillez
avee du bouillon.de Ia' cuisson des. ¢houx et un filet de
“vinaigre: faites houillir une demi-hevrepourquela farine
" it le temps'de.cnire; et que cela vous forme un petit.cous’
lis.de bon godit = dég‘x.‘&;iissez-lc ¢t le passez awstamis: ‘Quand:
les queypes seront duites , et il 0’y restera plus e saucey”
mettez-lés égoutlert essuye? le tout avedun linge; dresset
les.quened.entreméldes dechioux ;. les oignons antouyy I’
tard el les erodifons’ ppr-dossis Ies- choux ¢ served lasauce’
l’i\r‘,’dl*ﬁs‘:'e‘i- RTINSO PR PEE P T PR )

PRI
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CHAPITRE V.~ . =

‘DU VEAU. T

- .DETAIL DE SES' PARTIES. I K

Le veau est d'nune grande utilité dans la cuisine : 1
rournit de quoi diversifier unetable. Voici les partizs dont
nous faisons usage : la téte, la corvelle, les yeux, les oreits
les, la langue , la fressure qui comprend le mou, le ceur
et le foie, la fraise, lespieds , le ris, la longe avec le qua- -
si, ka rouelle avec le jarret, Vépaule, Te collet , la poitrine,
le tendon , la queue,  les filets, lesroguois, la moelle.
dite AmouReTTY, T

LELATETE DE VEAU, MANIERE DE LACCOMMODER; -

Hors-d'eewire; Aprés Tul avoir 6té ses michoircs, fuites-
Ia dégorger.une nuit entiére  dans eau: cosuile “vous la®
failes blanchir et - cuixe avee une cau blunche. Délu{'c'z .

_dars une marmite une poignée: de farine ; -faites houillir”
celte eaw nvart que de mettre la téte dedans: assaisonnez~

- In de sel , poivre,.un gros houquet garni , deux oignons.
cavottes, panais. Quand la téieest Dien cuite.-mettez-la-
égoutler; découvrez la cervelle, ct la servez avee une”
sauce au vinaigre. Vous pouvez aussi la servir avee plu-.
sieurs sauces différentes, commesauce k la poivrade, sauce
b laravigote, sauce i l'italiennes =~ . - S

R - TETE DE VEAU FARCIE A LA BOURGEOISE, -

Entrée ou entremets, Ayez une 1éte de veau avee sa'pcn\u‘
hlanche et bien échaudée ; - enlevez lapeau® de dessus fa
téte, et prencz bien garde.de L conyier. Vous désosser.en~
auite la 1éte pour en prendre la cervelle, o langue, les-
yeux et les bajoues ; filites uue farce avec de Ta cervelle, de-
ja rouclle de vcau, de-la graisse de boeuf, le tout: bhachs”
srés—fin. Assaisonnezavee du sel ) gros poivre , persil ; ¢’

- boules hachés, unedemi-fenille’de laurfer , thym et ha<:
silic hachés comme en poudre; mettez-y deux cnillerdes
4 houche d’edu-de-vie; liez cette farce avee trois jaunes
Perufs, et les trois blanes fouettds ; prencz la langue, les’
‘eux , dont vous 6tez tout Ie noir, les hajoues ;_éplucbez
e tout proprement, aprés Pavoir fait Dlanchir & leaw
bounillante, ~ le coupez en-filels.on en gros dés, et les

-ndlez dans voire farer -Meltez In péav de la téte devean



"VEAU. ]
“sans 8t Jjon NiE; dans wrie casserole ; Ies oreilles en des-
sous, et la venplissez avee volre farce; ensuite vOus la
cousez en lu. plissant comme une bourse. Ficelez- la toul
autour en lui redonnant la forme naturclle; me ttez-le
rulie dans un vaisseau juste b sa grandeur; avec un denmi-
setisr de vin blanc, deux fois autant de houillon, wn bou-
gut de persil, ciboules, unegousse d'aily trois clous: de
_givofle, deux racines, oignons, sel, poivre; faites-la cuire
i petit fea peudant. trois heures. Lorsqu'elle est cuite ;
mettez-la dgoutter de sa ginisse, et Pussuyez bienavecun
linge, aprés lai avoir 8té la ficelle. Passez une pavtie de sa
suisson au travers d’un tamis; ésouttez-y in pen decoulis
5i vous en aver , et y niettes un (ilet de vinaigre 5 faites-la
véduire sur lefen aii point d’dnesauce. Servez sur la téte
de veau. . L
.. Stvous vouliez vous servir de celte téte de veauw pour
‘aitremeis-froid-. il faudrait mettre dans la cuisson un
euplug de vin blanc, sel, poivre, ct moins de houillon.
Eznisscz—ln refroidiv dans sa ciisson- el servez sur une
.seryvicttes R . ’ L . -

TETE DE VEAU A LA SAINTE-MENEHOULD..

Entide. Olez-en les michoires, et counez les jusyn’au
pres des yeus; meltez-la dans une marmite avee deleau’ «
et la faites deumer comme un pot au feu ; ensuite vous y
mettez un-houguet de persil, eiboules , deux gousses d'ail,
troisclous de girolle, une feuille de laurier , thym , hasi-
lic, sel, poivre. Lorsque la téte. est enile, vous Ia tirez
pour la bieu dgonlter; dter les osqui sont-sur Ia cervelle;
clressez=la sur le plat que yous ‘deves servir; mettez sur
woute la-téte nne sauce de cette fugon : mettez dans une

" easserole un morcenwdebeurre un peuplusgres qu'un euf,
deux honnes pincées de- farine, sel, gros ponivre, trois
fnunes d’ceufs; denx cuillerdes dle vinaigre ; délayez le tont
ensemble, et y ajoutes un demi-=verre de bouillon: Fuites
Tier la sance sur le feu , qu'elle soit bien épaisse; mettez~en
partout dessus lo téte; punezsla.de mie de -pain; arrosez
fx mie de pain avec_un peu de beurre ; faites yprendre

ouletr au four, ou dessous un couvercle de'toiirtiére qui
snit-assez flevépour qu'il ne touche pas h la mie de pan.
Quand ellesera de be({le couleuar dorde, pencliez le plaf
pour dgoutter la ginisse ; essuycz les bords. Servez dans o
fond unesauce piquante , que vous Lrouverez la premide
4 Tarticle des Savce e ‘

.~ LANGUF. DE VEAU DE DIFFERENTES TACONS.
_ Hors-d’ceuvre. La languedeveru élant éuiteh In braise, st
sect aussidedifférentes fagons, et saccommode de la méu:

maniére que la lanzue do benf. Vovey la Langue de 'baeuf.
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‘CERVELLES DE VEAU EN MATELOTE. .

- Hokslbeuire ou ontede. Prerez deux cervelles de veay ,
Haites-les dégorger dans dé_s¢an ; et les faites’ouire dais
dut vin blane, bouillon , sel, poivre,- un borguet garni.
Vous faitesun fagolit de petits oignons ét rucines, gue
vous -faites cuife avee houillon ,7vn bouqieb gardi nssai- -
sonné de boii'gofit et lidde coulis..Servezle autour des
corvelles. Viéus pouvezauvssi lj sérvir de’ la méme figgn,
avec différéns ragofits; pourentrée: Tlle se sefi-encnre
pour eistremets.quanid elle ést inarfinée; faites-In frire, ot

servezgarnie de persil feit.. . ¢

2 . . L - o
I CERVELLE DI VEAU AU SOLEIL;
- Hors-d ezlvre Gui entrés. Ayez deux cervelles de veau gue
:yous faites dézorger a Ven tiédeymetiez-les chire avec un
-peti dehouillon; deux ou trois cuillerées de vinaigre hlanc,
an bouquet-de persil s ‘eiboules, tine gousse d’ail § trois
clous de girofle, thym , laurier, basilic.La cuisson faite ,-
coupez chagque morceau de cervelle endeux, et lestrempes
dans une pate faite avee déuk poignées dé faring délayde
ayee wne cuillerée ’huile , un demi-setier de vin blanc
et du'sel fin : faites-les frive dans du snindonk jusqirh ce
qu'elles soient d'une belle-coileur dovée et lapite cro-
‘guante. Sérvez chaid: S ) ' :

- OREILLES DE YEAU DE PLUSIEURS FACONS.

/

AR AT Lo PP N - x . .
Blles” se seivent avee dgff‘e’rgntes sauces , quwitd etles sont
. " cuites dans uid brdfse binnche, . K

\ o 2 ; P :

Hors..d’dhuivre, Pravez Ués oreilles bieh échauddes. que
vous fhites hlanchir , et les épluches aprés.pour qu’il ne
reste peint de'poil: Faites In braise de cetté figons Mettez

.dans une petite marmite débon houillon, un demi-sétier
deyin blane, Ii_\ maitié ’uncifron conpéen tranches; fa
pean atée,: ou du verjus bn grains, si. vous ties dans le-
tempsy ux’;fj.)dllqliét arni; sel.ch quclgues Yagines; fajtes
cuire dedaps les ’mjelﬁés s convrez les bardes de Pard ; clest

“ec que Lon appelle braise blanehe. * .- "o oo
¢ .Quand .clles ‘sont caites,. servez .avec une saucg pi-

gquante. oo s T e

orsqqu’ellessont cuites, vous en faites aussi des menus.
~roits, Vous pouvez encore- les farcir; les tremper ‘daus
des ceufs; battuspour les paner ok lps servir fritess © -~

De telle fagor que vous les meltiez-, faites-les toujourry’
uired la broise avparavaubs, - .0 T o
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- OREILLES DY YESU AUX POIS

T I B N N 3 X N . PR - . ) 1» . -
' Batrée, Prenez-en quatre, que vous faifes Bouililr un
noment & Peait chaude, et.les. retires a leau froiche
LOQuandielles’ sont ien dplutlécs s faitos-les cuire_avec uy
bouillon clair, un peu de citron ou yerjus en grains., sel,
poivre un boudiét dé pérsil, ciboults,, clous ds F'I'FQ fle.
une pointe d’gil; e feuille dd 1trier. Quiddd elles sont
cuites et blonchies y vous 16§ server avee ' 1 yagodt 0

qui suit:prenez un litfon gt demhi de potits pois) que vous
passeraz sur fe\fed avec un morc a"}t_'c\ﬁ];gqf'c, tmhouque
de persil et eiboules ; metteziy und pincée de furine, el
moutllez moitidjus e misiti¢ hotillon s faites ciife polit
lew. Quiandils soit cuits , hettez:y gios collie iuig iy
le sucre, un peu dasel fin:'st vousuvez du coul
én uxe euillerde ¢ que votre ragofit’ :
servezdur lesoréitles dé vea w i

. A Ot
~ - FIESSURE DE VEAG A LA poml_gl_zbfs_t;
" Hors-d’ecwvie Prenez la frossure ; ipui cothptend B mox;
Ie coeur et Ia rate, que Youscoyper par morceaus, et Giites
dégorger dans Penu froide ¢t hlatichir na moment i Lean
houaillante; mettez-la aprés dans wne casserols ayec un
moreean de bon beudrs; un- Toutfuet g pssez=la sur
‘lo feu, et y'miettez une pinceé de. famiie: mouillez aprés

“aved-du bouillon: - , o e

© - Quand le ragalit 66t cuit of aisaisonhé de 1y
‘metlez-y unt liison de frofs jadies d'duls ﬁé‘ll 5 avee
uir et dé kit BitesTior sar le'fed, ebavint dé servir, -
‘ntgltez-y un filét de verjus A

'

¢ EOIE DEVEAU DI DIFFERENTES FACORE

Hors-d'eedvre, Y sernict comhimundment ¢
*che, pilqué de pétit lurd:ofi ser
petit=muitpe,: ooy T
~On le fait &
beeuf; piqud dé g
strvez aussi de la
G

tautrée, Prenez un foie bien blane; dtez-en Tes Yerfs , et
le coupez en tranches de lépaisseir du doigt : metter fon-
- dre du heurro dansane i)‘éﬁé, ¢t faites cuim dedans les .
worgeaus, de foic assaisonngs desel- et de paivres Quand:
-ils;sont eiiits d'un '¢OIE, 'Yelourngz-les paur aivg. cuire
e Pattie! Vous16s vétivez aptics de 1 posle. et les mettez
- cuire avee du beurre, versil ihoules, échalottes; une
P \ v L T
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poin‘lq d'ail, le tout hiché 5 remud dans la podle: mettez-

.une pincée.de farine, et mouillez avec un demi-sctierde
yin; faites bouillir un instant la sauce, etservez avec un
filet de-vinaigre. . . , '

' %" FOIE:DE VEAU A LA BOURGEOISE.

* flois-dxuvie o entrée. Coupez par-tranches un. foie de
¥ eau, et lemettez dans une casserole avec de U'échalotte ,
,{n;rsgl » ciboulés hachides , un morccau de beurre : passez-
“lessur le feu , et .y ‘mettez'une petite pincée'de farine;
mouillezavec un verre.d'ean, autant de vin blane, sel,
‘gros poivre: laissez houillir une demi-heure : délayez trois
jaunes d'ecufsavee deux cuillerdes de verjus. 'Quand le
“foie ‘est enit , ct qu'il Yeste peu de sauce , metiez-la’ liai-
son’s faites lier sans bouillir et servez.

/Vouspouvez encore le niettre d’'uneatutre fagon. Aprés
. Pavoir coupé en tranches , vous le mettez dans une potle
sur le feu avec heancoup d’éehalottes- hachdes, un mor-
ceau de beurre, sel, gros poivre ; faites-le cuire a petit
feu favant'de leservir, vous y mettrez une cuillerde
bouche de vinaigre, " - : R .

- “FOUE DE VEAU A L'ITALIENNE. -

" Hors-d’eeuvre ou entrde, Couypez un foie de veauen filets
" tort minces ; ayez du persil ; ciboules, champignons, une
“demi-gousse d’ail, deux dehalottes, le tout hachd trés-fin;
une demi-feuille delaurier, thym, basilic, hachéscomme
en poudre. Prenez une moyenne casserole ; mettez dansle
- fond une couclie de filets de foie de Veau ; assaisonnez par-
‘dessus avee du sel, gros poivre, huile' fing, un pen de
toutes vos fines herbes. Continuez de celte fagon jusqu'a
cc que vous ayez employé tout le foig , en: Iassaisonnant.
a chaque couche , comme vous avez fait 4 la premigre.
Faites-le cuire i petit feu-pendantune heure ; retirei-le
ile la éasserole ‘avec uine éeumdire; dégraissez lasauce ;
‘mettez-y un trés—petit morcean de beurre manié de fa-
rine, avec une demi-cuilleréc it bouche de verjus ou un
filet"de vinaigre; faites lier la sauce sur. le {eu, en la
tournant avee une cuiller 2 5i elle était tropcourte,, vous y
ajouteriez un peu dejus, Mettez le foie dans Ia sauce pour
Ie faire chauffer; dressez dans le plat que vous deves
servir. [ o :

DES PIEDS DE. YEAU, MANIERE b
" 'LES ACCOMMODER. . .

 PETATRAISE |

~' Dors-d’ecucre, Ns saccommodent de Ia méme fagon', e
“s0uvent cusémble: In froon la plus commune et la plu,

- prafiijude est'ain naturcl.
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. Vousles failes hrescnir et cuire dansunblave de flarme,
comme il est expligué gi-devant pour la téte de veau, el
servez de méme. ) . -

- _TRAISE-DE VEAU DE DIFFERENTES FACONS.

' ITors-d’eucre, Quand clle cuite, comme je viens del'ex
pliquer, vous pouvez Ja servir' deé différentes facons. 5i
vous voulez In sevvir [rite,, désraissez-la et ln_coupez par
petits bouquets; trempez-la dans une pite, faites-la frive,
et servezgarnt de persi] frit. . e |

Cette pitese fait en mettant dans une casserole deux
poigndes defaring , une cuillerée-a bouche d’huile, du
sel fin; délayez votre pite avecun demi-setier de vin
Dlane, jusquir ce quelle coule de Ta cuiller sans étre
claire; : N - : :

- Vouslapourezaussiserviravec différentes sauces. Quatid
elle est cuite divns un blane, dégraissew-1a et I coupezpat
petils houquets; fnilgs=la houilhiri petit fen dans [ sauce
oit vous la voulez servir; qu’elle suit d’un bon goditet hici
dgraissde. ' . ’

.

© BEIGNLTS DI FRAISE DE YEAU.

Irors-d'ceuvre, Faites cuire une fraise de veau 'avec de
Yean , du sel ; un-bouquet depersil, ciboules, deuxgous-
ses dlailyune fenille de fauvier s thym; basilic, trois clous
de girofle. Quand elle est cuite, meltez-la dgoutter ct lo
dégriisséz 3 coupez=la par petits. bouguets ; et la metiez
mariner une heure avee un peu de beurre, deux cuilleree:
de winaigre , porsil Fciboules, dchaloltes, le tout hachg:
sel ; grospoivee. Faites tidder la marinade ; ensuite yousg
refirerez tous les pelits marceaux de fraise et les couleres

Wadiesure, eil faisant tenie les fines herbos aprés. Quand
ils'seront fioids, Lrempez=ies bien dans ‘déloenf battu

Eizm cz-1¢s de mie de pain; faites (rive d’ine bielle couletr
orde. B ¢ ‘ ' o

1

| PIEDS DE VEAU DE PLUSIEURS FAGONS.

Hors-d'@evre. Los pieds de veau .se font cuire de la
méine fagon que la fraise. ‘Sivons voulez les servir dans
lent naturel ; guand'ils $ovit’ cuils et égonttds; vousiles
servez chaudement avee du sel ;sros poivrect vinaigre.
*+Sivousvoulez le’s'niétt're‘ép.[‘ricassé{é depoulat: .
Couyiez-les par morceaux aprésgu’ils sont cuit§ el les
mettez dans: une casserole avec un hon moreeaun de
bepree, des. champignons ; un. bouruet de parsil , ci-
houles; une gousse d’ail; deux éelinlottes, nne lewlle de
laurier thym, busilin deux clous de girofle - passcz-les

. ' . - 3.
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_wur 18 feu ; mettes-y unepivede-de farine., niouillez avec

~an verr2 de vin blanc, antant debouillon j-assaisonnez

de sel, gros poivre ; faites bouillir une demi-heure i petit -
eu. La $auce étant réduite & moitié, dtez- le houquet :

arettez-y-iroisjaanes d'eeufs déluyes avee nneenilleréede

vinaigreet autunt de houillon; faites lier sanshouillir, ¢t

. 8i vous youlez les ses L
Vous les accommoderez de la uéine fagon que les-pals

iyt i e
ervir on menus-drpits : .

1a hoeuf’

PIEDS DE VEAU A" LA e{ytARGO. . - -

Sy

v T R U S T TR e
. Hlobs-d’diuvre. Prenez. quatre pieds de vean ,. failes-los
1iredans.de Uenu; quand ilssont cuilsct ien dsouttds,
1 ettez-les dansiane casserole avec deirx Cniil‘eréés“de YEE:

" as 5 un morceap de beurre yianié d'une pingdp de farine,

sel , grospeivre, deléchalotte hachee, un'verre de bouil-

lon ; faites-lesmijoter ung; demi-heure & petit feu,. Avant

deservir, vous. y _mettresun anchoi haché gug xgus di=

iayeres bien dans Ta saucey, une pincée_ depersil blanchi ,

haché, et si la snuce nla point “assez dacide, vous y- e~

meltez encore unpeu de verjus. Servez i courte sance.

-, " PIEDSDE VEAU A LA SAINTEMENEHOUED, .-

 Wors-iPeetiure ou.enfiemels. Fendez par le milien ayee le.
couperet quatre picds de vean bien éghaugdées; ficelez-les,
«t les mettezdansine marmiteavee du bouillon hiengras,
une cuillerée de saindonx, un poisson d'eau-dervic, in
houguet de persil, ciboules ;- denx gousses d’aul, trois clous
46 girofle, deus feuilles dalnlrier, thym , basilic, sel,,
-paivre;-une pincée de coriandre : faites~les cpjre 4. petit
icy. Lorsquils sout cuitssyeb-quil n'y aque pe ‘de sauce,
wettes-lesrefiGidir h motitid ; retirez-les pour: les paner
Ce.mie depain avee la | méme grajsse ;. fates-les griller
7 helle eouleut, étyaus les servez pour hors-d'euvre ot

ytremets. g .

*UBIEDS DE VEAU T

. ol
Wi . RTINS |

[ T O e S I 5
. . Entrée, Dienéz qualea piedsde ¥eau, que yous.fendezen
Jeux ; faites-lescuire dans une'eay Wanche, ynise fit en
délaynnt ® cuillprées de farine avec.une pinte (Leau. et du
“el’Quand ils sont cuits’, vous Jes Ifeliez mariner ayec un
morcean de benrve mapid de farine, sely poivre, vinaigre,
ail, éq])|:i]_oLte rpersil ycibonles. thym , lavriers basilie,

Dunndils.antprisdugoit shflispmment,, yous les retires
* ¢he Tn marinade ; farinea-ls o} lo8 Faik

TG Se T

.

gpersilfrit, T
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e
»dc or"u‘ d'\
quurt-ﬂ l;u

dans Teili b e,

1
e ¥ous juigeréz ' pr 6}1pq5
¥ h hrochc,kﬁu en

€ ¢ ¢ qu p'e.na
Jo vcau siivan e s'spnt pross .\ites-lcsc’fégo’rgcr" _Jcau

ticde, et les I"utcs Jl'm('hn' an c[uarf-d he enn Douil-
Taiite, llctu'cz—hs it lmulﬁ aiche’, otez 16 cof nct, lmssezllcs
Aor'ﬁ ; metiez cuire. les. Ts &t les sorges avee ' peu de
houillon ; un. vuncdcun hlangs un lmuqmt de persil |
ciliotles une demigdiisse d'ail , mn clowdesy sirofle,, une
demi-feaille de, hurler et quelgnes feuilles (_e]r\ssllc, sel,
vre., Lorsqu Jlbsun't ciils , passe 1 i\

tes-la rediiie si elle c est irop loigue? mi
(1cmx~cmllm'(,|,_dc vcuus,_ veCgros ¢
l)pn l)cux re manig g’ uncpmcee de fs
ug, |3 spucé soit ‘d'une cg
créme ¢ qu])l(:' mellez-y une boni
chi ,hucl:u Lrds=Mn 5 dresgez |
tasapce par—dcqsas. Scri'ez
eniremels. . . o

I
“tis dé veau dans Ie pht. et

' hms—d ceuyre o

ent 'Yé{".,‘ox‘"é’_l ¢ Blinielir

{rois ou quat e veap, preiez den i'liyte- elard
bicn (,ntrel'ud(,, coupcz—le en lardons; et il.c meltez fans
e urf,le,f‘ { sucrapetltfeu sqnac ul

smtprosque cuit; ensuite yous enl erezie ns & veau
en {ravers; mettez-les -dans unc m:icx‘ole avec du ‘hon
pouillon, un houguet dchcml sciboules, nrie demi-gousss
d’ail, deux elous.de gnoﬂe cing ou sis feuilles dlestran~ '
gor . noint desel, I‘}gtcﬁ cuire.les.sis de. yeansnne demi-
hcure,naqscz qur.citisson dansun tam tT -
'remettcz-la sarledfcun pous Ja rédu
‘glacer 1ont ledessus, (Ifs risde’ vea ‘ . )]
-fa houitlon dans nne &)ﬁsc:'qle.
gh du«'cn}neq d(,h\chnz .gelqui
£ils] i3 S,y 19 ‘Ette/ 00s GOMINE,)
smnnig (1 une pinede de Tarine ;. dp}p, nux;r‘s
Yiersiux le feusaps bomlliv, Sc-vvoz dc=s,qu'§
pmu'hm‘s-f] ceyype nn epk «:*mpLs. N
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. RIS DE VEAU AUX-FINES HERBYS. . e

. fars-d'awwre ou_entremets. 1Tachez tris-fin’ un pew de
Tenouil ;'peisil , eiboules ,- uné petite pointe’ d'ail’, deux
‘échilotlos: mianicatoutes ces (inesherbes avee sros conums
- moitig'd'un ceuf de hon, beurre, sel finy gros poivre
“Fiites hlanelir’ trois ou qiatre ris’ de veau; piquez-lu.
' ans'plusicurs endroits pir-dessus pour y faire entrey’ le
uearre avee toutes les ines herbes. Mette les ris'dans ine
cass erole avee quelques baydes.de lard par-dessus, unde
mi verre de vin blang; autint de bouillon; faites-les
i!'(;d"l"l“!ﬂ(;}! petit feu, quils ne fassent. que mijoter,, Quand
, Asiseronit ‘cuits’, dégraissez la sance, qui doit étre courte
1ser ved dessus les: ris” de’ veau, Si vous avez une cuillerée
¢ coulis, vous la niettrez dansla satice, elle nen sera que
;npreux R A N : n
t

[ARI

U URIS DE 'VEAU EN CAISSE. . L.
1o .,', EE .,(.‘.‘,‘- ! ‘ ‘ L
- TorsSd acwyre oientreiiets. Prenez deux tis de véau. sils
“sont gras, ont trois petits; faites-les dégorger i Ueawticde,
' el ensuite blanchir en” les faisant bouillir dans de Pean
pendantirn demi-quart-d’heure; retirez-les & Ueau frai-
che, dtezren’le cornet et coupez les ris et la gorge en peti-
"tes,trariches pour les metive mariner avec de Phuild ou du
Clard fondu, persil, cib‘,onlcs,(_:Ii:nmpignons, une déchalotte,
e tout liaclid, sel , sros poivre. Il faut faire sept.ou huit
“petites caisses-de papier de Ia longpeur dé ,trois doigts ;
frottez-lesen dessous ayee de linile; mettes les vis de
“yeau avec tout feur.assaisonnement dans les caisses ; met-
lez les caisios suv le givil ivee une feuille_de papier huild

~ dessous: faites cuire suv untrés-petit feu de cendre chaude
- pendant ung denii-heure: a3

A RERIIPER KA RS Nt & L ey S eyt Y - St r Lo
“iunped Je'feu avecla pellé; s'il élait trop fort. Quand 'ils

Y . yez attention que le feu ne
L.arenne pasiha papicr, ceque.vous empécherez en battant
T 2 Ve AN ty, o N i e

: équ cu;x,(gs,i)_)etfm{-_}{ ldgerement ‘un jus de citron ou un
; e vinang n oo oo ‘

{§' DI YEAU'EX ESCALOPE. -

- ia b ' I L, N e ..
- _‘_)’1’1'(:;’-.'#’7',(‘[’}17;’1‘:‘11-@ oicentremets, On’ prend ‘deux ris de'vean
hyel * deorads dads de Uead ) et ensuite -bladehis” dans
ik bouillons A Pean bogillante, bien dgoiittds 5 oii*les .
¥ eoupe’en tiinclies fort minces ; pout lesarranger dut'un
“'plail, ayec peisil, .cihoules , é'c{;'i\_lj(),tt"es',ik‘c.h_:_iv__mpignmis s
,“‘lfﬂu_”-iqngsfw:il_ké dehasilic; le tout Jjaché frés-fin,scl,
. 'gros poivre, huile fine. U n quart-d’hrureayint de servir,
o les metsur le feirs cuit d’un’ cdtd, ou les¥atourna
' iever de cuire,On les sert avee une borue

i pout Tes ag ‘
sauce et up jus Je citron, )
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RIS DE.VEAU ppy \IATELE

3

Bore.d'cciore ou entremets, Coupez in quarteron 'd epetit
fard en petites tranches fines et carrées de la livgeur d’un
doigt : faites-les suer dans upe casserole’ sur un pelit fen
jusqu'a ée quelles soient h moitié cuites. Vous avea deux
ris de'veau dézorsds et blanchis, que vous coripez-en dds;
“mettez-lés dans la casserole avec du petit fard pprs;n‘]_,’ ci-
bhoules champignons, une échalolte , une )3911_‘1le_:1)1, le

tout hachd ; passez le tout.ensemble sur fee feuet y metlesz.
uné bonne pincée de farine; mouillezavee du. hounillon ;
faites bouillir une demi-heure, jusgwh ce quiil o'y ait plus
de sauce, Sile-petitdard n’a pas assez saléle ragotit, vous
y miettreziun peu de’sel avec du gros poivre. Nedégrmﬁsn 1
pointle ragofit. Quand il est presquecuit, mettez~y qual
jnuncs d’eeafls crus ;faites lier sur le leu, sans.qu’il houille,
et que la saucesoit s dpaisse quielle s'attachied la viidoe: -
dtez-ledu few. Etant & moitid vefroidi, vous embrochez
le tout dans un petit hatelet d’argent, ou des petiles bro-
cheties de bois ; faites-y tenir toute la sauces panez-les
. hmesiire avee de'la mie de pain, et les faites grilles &
velit fou, d'une belle coulenr dorde. Serves i sce pou: .

entremels ou pour hors-d’coutre.’

)

_RIS DE._YEAU FRETS.

. Hors-d'awnere ow entremets, Ayer deux ris de'yeau un pey |
gros ; faites-les dégorger A Penu tidde pendant une heure
et les faites blaneliir-un guart-&’heure i 'eau houillante,
Retirez-les A Pean fraiche pour couper chague morcean
en trois, Metlez dans aue casseroie gros comme la. moitis
-d’un ceafde beurre manid de farines avee wn demi-vérre
de vinaigre , un grand verre d’ead Jtrois clous de girofle ;
une gousse d’ail , deux échaloties . trois ol quatre cibou-
les y une pincée de persil ;" une fenille de Lunvier, thym ,
basilic, sel, poivre. Faites tiddir la marinade gp remuani
2 benrre jusqu’h 'ce quil it fondu': ensite vous y raet-
Lew les Tis de veau , et les otez du {fen pout, les'lrissér ma-
dinér-unc-heure et demie ou deux ‘heures. WMetter-les
Zgoutter, essuyez avec un linge, farinez-les, et les. faites.
frive de belle conleur. Lorsquiils sont retirds ;- vous jetez
du persil davs lx friture pour -le fairebien.vert ¢t cro-
Cruant, que vous servez aufour du'ris. Toptes sortés” de

~marinadesse font deméme.

RIS DE VEAU EN'RAGOUT.. .~ "
Entremets. Prenez uyy gros ris de veait-que ‘vous faites

dégorger et blanchir; coupez-le en cing ou six morceaus,

et le metter dans une casserole nvee des ehwmpidnnns » un

.
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morcean de h&urremn bouquct de persxl, cul)oulcs ing |
lnm i-fedillede I:Llll‘lle[‘ + denx claus degirolte, une dc,.m_
1 e

c,(eu seky mettcz ensultc une.
Iz ayee ui verre delon: honillon

7
Uz
.S\.

‘:—x

m‘:

Rans bhuo; asshisonuez, de scly. gros
U’}I‘"l pepit feu ; une. demi-heure; dg=
-lé Loty ajoutez 'lcuu boiines euillerdes de-canlis.

g0 voll&sr‘ﬂ A g'mm' lDllEiS“Ql‘lC§,ﬂ. u]trcLs devians
r]e_ et degiourtes. Siee ‘m‘ L taurte, 11fnuL inire la
it y ‘fEuplus graide aussi Doy
oir’ ]ors., 11 f‘\ Ta pre, ds
mettcz tng lla on de ‘irois; jaunes d'eeul:
sde: mgOul. ,
lg 1eu ) BaTs g Pik ])omlle », crainte quil ne
vcz a c:ourh, s‘mcc cby .unulez un pcht hlu
ln Y'a point assez Cacide, - ; .

BE YEAU IL TILNT A L,\ LO‘\(:L.

Fenit h ia ])z'm,hp en §on sert i, ﬁn‘c der
S, Vous e hachiz avee de L\ graisse, ot mchazpcrml -
uhoulce ; champignons lnchcs sép'u*emcnt § - YOUS lw/..
cette farce avec dvs]lumcs Weeuls, Lt lnsstuso.mcz de hon
nott.

Vous vous servez dc cctte f.u'Ce Y !alrc des réties , dos
tourtes, c,mdons » ¢bpour lesmgouts oitvousdves I)(,sulu
de iau:e. Vous cu futcs mssx desomclettes,:

llACIHS DL TOUT S SORTLS DE VIANDI‘S

I[o;-s-d’aurrrrz. Prenes telle yi nndc de bouchcrm qnc Yous
rourlrcz, volaille ot gibier cmts Y h ‘)lOLhC, et méme de
plm!eu rsmalés cnscml)le sh'vpus 1°cn avez s encore as-

807 d ung m(ﬁn‘le, ;l;e. Hic n.z—]estr 3s-(in ; mettez dansune
g ; dlc uii maorceaii, de beurre ; persils eiboules, deirx
- celiilottes hachées trés:fin';. ppssea- -les sur le fen eby.
it (@ unepincdede’ farine momllcmvpc ufi demisverre
iillon ot aut'u;t de jus, sel, grospoivre, Fuites honil-
| metlc ¥.ensuite la viande pour-la

' u.g,llq houille, dc crum*e qu'clle ne -sé

st ypus . voulgz quiclle; hounille, dircas que

le. §0:t durc; faitesau mojns bouillir uhe heure

“h trcs—petlt feu et pour | licrTazsauca, vous y ajoutérez un .

peu de coulis 51" vous nen’ avez pc»mt. vous y mettr -

eux pincées dgchppelurede painbien fine. En servant le

:mc]us, nour ]a bonue mine, vous y mettrer 'mtour deg
t.mutons de p'un frit, comme '\uxnplmrds. MRS

| LONGE DE VESY ] D  PLUSIEURS F: \CGN

t';: "{JNP "I‘(/L.. Lo longg de yopn o serbenue gy ofse videp
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de mitien. Faites-lucuire § labroclics enveloppdede pupiert.
Quand elle est bien cnite, servez dessous unc poiveade,
“ou, pour lemieus, sivous voulez, piques le dessus de petit
lard. Servez avee la méme sauce’; le quasi se prépare dela
wéme fagon, T '

HE
4

L' QUASLDE VE

yooveruadt
N s

AU A LA GREMB. -~ .

T T e - I

- AR L} e e S R A
-« Grossd entrée; Mottez dansun vaisseau jusle doka grane .
toit dijepivast 5 witd Hohite de lait ;avec un.bon moveeau
ile ion héurie'mdiidde farine, deux gousses dnil, quatre”
delialofres ; ¢ersil; eihanleenticre, une feuille dé laurien,,
thyin'; basilic ; quatre clous dé girofle; deux oignois éi
Lraneligsy-sel , - poivre, failes tiddie cette inarinadey 'ét
fa remuez sur le few jusqu’a ‘ce que-le beurre soit-fond!
Otes-la du feu poury mettre-le quasi , et lui faire pren~--
dre gotit pendant dotge Heurds ;- eiisiiite yoiis: Déesutte~
vz, et , bien essiyd , couvrez-le d’'nn papier bien heurrd..
Fiites-le caive i la hroche seryez=le avee une siice
piquante de’ cette fagon. Misses st le fer deux.oignons
én tratches avec an taoreeay de. beurre : quantl! il%est
Jien colord; mettez-y utie pincée, de. farine-;: mouillez
“avee dut bonillon; deux cuillerdes de vinaigre,. un: .¥erre
dé aoulis, el pulvre; failes Louillir un quait-d'heoves
"dégraissezls et la pusséz au tainis. Serves: dessaus. le®

qeasts ) S R B
7 Y longe ‘¢t le éliyssot se prdparent de méme ; hocelte

lifférsifed it fout Tatder te devnier de gros lard - -
L QUASI GLAGE: T oL

R b

- Entige. Pore le glacer, vous le pitjuez de petit lavd , ot
e filtes cutre dev lasidme: faton que le fricandeau &, le
- bourgeoise , qub voils trouwz clsaprésis I
SR '\-| Lol - o SR e T e e

 QUASEA BA DAUBS, - - ..

E!'llll"éfmel’s 'ﬁm‘zll Vousiassaisanues et fuites cuiregomn
lé:dindon & ’la daule; Toutessortes;de daubes se font

méme, , e .
LT LU QUASE A LBTOURFADE, T o

- Bitrée ou erz‘!r,;{mct.w:ﬁqfd,'.Fai_teé-le comnie Jaronelle do
wentr'; entre deux plats. Sitvous youlez le sepvirfroid, vous'

., Wy meltezpoint de conlis, et réduisezlasauce bhés-conrte
pouy gu'elle se mette en‘gelbe, w0 S ;
. EPAULE DE VEAU; COMMENT

e se sert nedinaivement eaile i b broeke duns s
. N . r

Y

L' AGLOMATODER. . -




- T B YEAD, \ : .
jus,.ouune poivrade lide quevous trouverez i larticle
desSavees,, - . oo Lo ML e

- EPAULE DE VEAU A LA BOUREXOISE.

’

_ Gross= entrée. Netter, ine epaule de vean davs une ter-
rine avec un.demi=setier' ’can ; deux euillerdes de vinai-
gre, sel ; gros poivee , persityciboules, deux gousses dinils
ane fedille de linrier, denx oignons e deux racines.con-

ées en:tranches , trois clous de girolle, un morceau de
‘beurre ; couvrez la térrine avec un couvercle, et bouehes
les’ Lords. avee de la furing. délayde avec un_ peir-d'eau.
Metfez cuire-au four pendant. trois heuves; ensnite vous

deraisserez | samcepotr la passeran famis. Servez sur
Pdpanle. o - o A I

-

"POYTRINE DE VEAU DE DIFFFRENTES FACONS. .

»+ Elle se meten fricagsée de poulet, Vous I coupez par
marceany ; gue vous fuites degorger dans leau et la fartes
blniehite. Passez-la sir le fenavee un morceau de beurre,
anbauguet garni, des chainpignons ; mettezy une pincée
de farine , et mouillez de bouillon, Quand clle est cuite
et Adginissdes Liez-la de trois juunes d'ccufs délayds avecun

.peq. de Init:metiez unfilel de vevjusenservant, 5. . o,

" Tilie se miet aussi aux choux aveepetit lard. Viouslacou
_pezpar morceaussct la faiteshlanchir, Faites nussi blanchir
un chou et un morcead de petit lard coupds cn tranches,
tenant it Ju conenue. Vous ficelez apiés chacun i son par-
tieulier, el faites enive le tout ensembleavee un bon>
bouillon :n’y mettes pointde sel parrapport au petitiard,
Quand le tontest ct; vous vetivez lé ehou.et la viande -
‘que vous dressez dans.Ja terrine que yous dever. serviey
Deégraissez le houillen .oft vous.aves fait- cuive ln-viande s
mektez-y un pet de coulis ; et faites réduireTa snucesielly
est trop longue. Goiites si glle est de hon gofit, et servez
‘dans Iaterrine sur fa viande. : ‘

o Vous pouvez aussi a servir en fricandeau ou eunite-& I
Jraise;avec un ragolit de pointes dasperges. Les ten drons
sont cxcellens aux petils pois.- T b

-~ TENDRONS:DE VEAU. AUX%P_EI:ll‘S PO1S,

e Bhilrde: Voustcoupez les petits pois quevous faites blan-
«cliir ; et' mettez.dans m:qcusserolevu\recjes' petits pois, un
shorcedtt de beuyre 5 un boucuet ; passez-les sur Je feu, et
mouillez e bon bouillon :ajoutez-y un pen- de, coulis,
Quand vous étes prét 2 servir, mettez-y un peu desel’,
et gras comme mié hoisellé de sucre, Scrvez b caurle
AU, O T N . .



VEAU' i - 65
" POITRINE EE VEAU AU ROUX.. .

.. Entrés, Prenez. une poitrine de veau que’ vous couppz
par morceaux comme la:;précédentc, ou Ia laissez-enticie.
Vous fuites un roux aveée un petit morceau de beurre, une
cuillerée de farine. Quand il est roux de belle couleur .
mettez-y une chopine d’eaw ou du bouillon, et ensuite le
veauw que vous. fuites cuire & petit fen :-assaisonnez de sel,
‘poivre,, un-bouquet garni, une demi-cuillerée d¢ vinaigre.
Quand la_viandeest ¢uite, dégraissez la sauce 't servez A
courte sauce. T S
. Tous les autres morceaus peuvent sacconimoder, de
'mémeanronx., 0 L oo e
Les pigeons-au roux-se font de la méme.fagon.,

TENDRONS DE VEAU AU VERT-PRE.
Entrée. Prenez une poitrine de veau; et'en coupez les
tendrons en morceausx égaux de la largear d’un doigl ;
fuites-les blanchie un moment I’eay bouillante ; mettez-
les dans une casserole avec un morceau de beurre; un
‘bouguet de persil , ciboules, deux clous - de girofle,; une
demi-feuille de laurier, thym, basilic , une gousse: dail.
. Passez-lessur lefen , et y np.ttez une bonne pincée de fa~
rine ; mouillez avec du houillon., assaisonnez.desel ;. gros: -
poivre, faites bouillir a petitfeu jusqu'd ceque les tendrons
,solent cuits, et qu'ils ne reste presque plus. de savce. Ne
.dégraissez qu’a”moitié. Prencz deux. poignées. d’oscille,
6tez-en les queues, lavez-la bien, pressez-la fort:pour
-qu'il ne reste point d’cau; weltez-la dans un mortier pour ~
Jlapiler trés-lin; ensuite vous la pressez fort pour en .
tirerau nioins un demi-verre de jus: passez-lean tamis,
et vous en servez pour délayer trois jaunes d'cenfs, Meltez
cette liaison dans les tendrons ; faites lier sur le’feu sans
bouillir, comme une fricassée de poulel. Si la sauce se
trouve trop lide , vous y mettez un peu’'de bouillon.

POITRINE DEVEAU AU.BASILIC. .

" Entrées'Vous la coupez par‘morceaun' de Ia largeur d'tn.
- pouces Faites-la blanchir un moment 4 Peau bouillante,
et la meltez cuire avee du bouillon, nn houguet de'persil, -
- ciboules ,'une gousse d’uil; un peu. de thym, laurier, basi-
"lic, deux clous de givofle; sel ; poivre. Quand elle est
-euite, faites réduire la sauce jusqu'a ce qu’elle soit partout
‘-attachée A la viaiide, Retirez la vidode de 14 casserolésur
- uneassiette pour la mettre refroidir sensuite vous trempez
chaque morceaudansde lceuf hattu commeuneomelette;
- panez-les a mesure avee de la mie de paiw s faites-les frire -
‘debelle couleur, et servezgarni de persil fril..
. N 40 -
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Vo. 5 poives faive Ia inéme cliosedvee une poilrine erf

Lragofit gui.a_ddjh été servig, et-méme les téstes Ubne -

“fificugsée de poulet et de pigedns,.. .
vt 7L POFIRIRE FARCIE. - o
| Bt 1 fant- Gellé Soif couptle, expives 4. cost-a-dire,
“nde toirte l4 peau fienne apuesl4 poifrine : algrs yous meta
itz ‘entréla peau et les tendrons telle {irec de viande que
¥HUs jugerez & propos. Cousgz la peau pour quelafaido ia
_tombepas. Vous Ja ferez cuire a Ja-hroghe ou i la britise,.
‘servez-lda’ Avec telld sauce ou yagolit de légumes-que: voms
voudrez , commed la furce, aux laitues ; aux. petits pbis; -
aux corflichons, aux racines, etg. -

" POITRINE A LALLEMANDE. .

folie

.. Enerée; Aprés Vavoitdalt blanchie, vois T iéticz ¢hlve
“ontiére; avec un peu de- bouillon , un ‘dénilsverté da'vin
blane,: unibougnet garni-de’ firies herhes, sl , poivre.
-Quand elle-est cuite ; vous la dresser sut Ie plat ;- §#6 féni-,
.versez 1a pean sur 16§ obtdspoir laissér 1es tentirony & dé-
.epuvert: Versez par-dessind une sauce i Vallemande qiii-de
fait avee it-peu do coulis; ehpres janelisis; deds {dies ¢
volaille cuits; persil blafichit; une dehialottd, e tout;
tids-fin  faites houillie un instant, ét y méttez' dn
.5Td8 poivre: §ivous voulez ¢ satice plis simple; pi
-la cuissab d¢ la-poitrine;’ que'vous dégriissez et passes al
-tamis ; mettezeygro oomidune igix dé bon hgurre manié
;e farinesavae une pingée de persilblanchi ethathg: (dites
dievsurlefen, T ofL T e TG T

. .TENDRONF DE PQITRINE &' ' ALLEMANDE,
Lo RELEET TR T PR . T S o

' Bnlrde, Ayrés lesavoireoupés pir morceaus, faites-les
blanchir un instairkh Leau bouillante, ¢tles mettez apre:
- dans une éatsérole pour (ed Talre ‘cuiré de la méme fagom -
qu’une fricassée de poulet. Lorsque, vons étes préfh soivii o
“quie la Taisoh cstfuitcs,, yous'y matirez une.pincce  de
L ![. mﬂ ‘ ',;J,;,,llf‘*,‘i!*é;tfﬁf",f in.,. . Gt s

Tl i eihieg R
¢ dans tine houne hraise, pign
vez aveg telle sancp au Tagont

Y AR LT SR

* POTTRINE AT COULIS DE LERTILLES 01 GHTL

R B

 Giiag vous Juges § propds,

15 DE DOTS.

. L . » .. . v
i Bntrée. Coupez une poitring de veau par morceaux de
ta Tongueur 'un dpizt : failes*da Blanchir eteuireavee du
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bon bouillon, une demi-livee de petit lard coupé en tran-
ches, un botquekde flifes herbes;unegohsse d'udl, peu de
sel. Pendaut gu'elle cuit’; vous failes aussi cuire un demi--
litrai delentillesouds pois stesavee de Veau pi dubouils
“loi. Quand ilssont cuits, Vous lés passéz en purde au tri-
" vers ('wiit étamine: 51 cest une purée de pois ; avant, de k'
- pukser; vous aupes wne poifndd d'épinards cuits & 'eau,
- pressés et pilés ; fue vous mettrez dans 1és pois pouy quo
: In purée sois vertd, et lespasscrez ensuite ; eilo monillant
avee la cuisson des tendrons ; pour dohucr dizorps i-la
. purée, nprés vous mettrez les tendrons et le petitiacd dans
Ia purce; failes r¢duive sur le fen si la purde était trop-
clairve. Servez dans unc tourtiére. N v

. DU COLLET DEYEAU DU CARRE.

CvRsWG, . 6

_“Bntrée, Le collct de veau ou cirfésemet de bien des fa.- -
-gons. 'Vous l¢ dbupez pur cotss et dtez los os d'en hasiilfaat -

Inisser-les edtes: Vous 16 serves cuit ‘suf lo gril coining les
cltelettes de inouton, o R T

GOTELELTES DI VEAU A LA PORLE,-

. P, o 1 - IR VE R RS e
- Eatrde: Il faut couper le eollet par cdles, oterles 0s ., Bt
~ne laisser.quélaéble, - .~ - T
.Mettez~les. dans une casserolé, a¥vee dn lard fondu,
perstl ;'ciboules,.vn per de truffes, sel, poivre ¢ le tout
haclié trés-fin; uhetranchedéciiron. Lapesd dtég;coiivrez
_avec des bardes delard : faites-les cuire i petit feu sur de
‘la cendre chaude. Quand elles sont cuites, dtez-les de Ia
~casserole, essiyer-les deleur graissé ,'et 165 dftssez dans le
plat que vous devezservir. Otez la tranche decitron qui
‘st dais lg casserole:,~ et mettez dedans un pei deconlis.

sus'|es-cotelettes. - - - - .

.- Dégraissez la sauce; miettez-la sur le fon; et ln serves des-

i gon, R .
. MRS ]

COTELETTES DB YEAU. A LA GUYENNE. = " .

- BntFée. Gouper un carrd de veaw en cotelettes un pen

-épaibses: il faut les parer, en-tant 1és os d’en’bas, 6t ne
laisset que laédte.. On les lardé - de flets d'anchois ;- de

" jamibon et de cornichons, pour les faire cuireeiitre deux
- Lardesavec un demi-verre devin blanc, autant de bouitior
s$oms sel ; un bonciietdayersil’, ciboules, déuk échaloulics,
‘trois ou quatre feuillesdehasilic. La cujsson faite on prend

: le forid de Ta sance , sans [a'dégraigser, qfae Pon délaieavee
“trois jaunes d'ceufs: on:ln fait lict suv le fou comnie pour
ung fricassée deroulet, pour la servir sue-los coteleties.

* Vous poivez faire plusieurs entrdes 4 In poéle de gu
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... COTELETTES DE VEAU ALA MARMOTTE. . -

. nirds.On coupe les chtelettes fort épaitses, bien apPro-
prces , - lardées d’anchois et de Jard. On les arrange dais
S c:];:scr_ole;zgvec quatre ou cing gros 0ignons entiéres
un ponquet depersil: ciboules , une demi-fevillede lau--
rier, basilicy déux-cl,ous de girofle ,- douze grains de co-

cindre ; onles fait bouiltir h trés-petit feu daa leurjus
avie deux cuillerées & bouche d’eau-de-viela cuisson -

fuite , on les sert avec les oignovs et le foud dela
e, s : N T A T

COTELETTES DE VEAU A LA CUISINIERE.

Entrée. Coupez un carrd de veau en cotelettes et los ap-
-propriez; mettez dans le fond d'uie casserole nii guarieron
de petit lard goupé en tranches.; un peu de lyeurre; 6t les
cotelettes dessuss faites-les cuire ipelit fep dans leur jus,
en les retournant souvent, Lorsquclics sont cuites, vous
les dressez dans leplat gue vous devez servir, los morecaux
de petitlard dessus. Mettez damsla cassérolede leur cuis-
son-unc liaison de trois juunes d’ecufs avee du bouitlon,
dupersil blanchi haché, une échnlotte hinchéde; détiches
tout e qui pent teniv i la cagserale ; faites lier sur le-feu .
¢ty mettez aprés un (ilet de vinaigie;. un pew de gres
poivre. Servez sur les cotelettes. Vous y. mettrez un peu de
sel sil en-est besoin 5 ef.si. le petit Jard n'est pointasses
salée o St e
- .

© COTELETTES DE VEAU AU VERT-PRE. -

I N P - : s

. Entrée. Mettez des gotelettes de vean dansune casserale,

_ avec.un morceau de heurre, un bouquet de-persil, ciboti-
les,utie demi-gousse d'ail, deux clous degirolle, une feuille
“de laupier ;, passcz-les sur Je. feéu et y mellez une pincée

“defarine ; ‘mouillez avee dun bouillgn, un verre, de vin
blancs assaisonnez de sel , gros poivre @ faites cuire &
potit feu’, et dégraissez In cuisson.” Faites réduire & courls
suuce; metlez-y gros comme un doigt debon heurre manjé
«de; fariney dvee tine -bonne pincde de cerfenil blanchi,
Tiaghd de deux ou. trois coups de. .coutéan , faites lier la
sauce. En; servant, mettez-y un’jus:de citronou un filet
devimaigre. <o e TanT T b

. . COTELETTFS DE-VEAU GRILLEES. = ..

. Rors-dauvre oucnlremets, Couper un carré de.yeau en
ebteleltes , el les.parcz proprement sansétre Lrop longues:
.pettez-les mariner, ung heure, avec sel, gros poivig,
chympignons » persils » cifiles  une petite now's dhail,



L. VEAU. N i+
du beurre un péu chaud, ensuite vous faites temr sa mas. .
rinade aprés lesedtelettes, enles panant avec de lanie de -
pain 1 melics-les grillér & petit fen,. en les arrosant avec, |
jerestant de la marinade. Quand etles sont cuites de belle
souleur, seevez dessus une sauce de jus clair avee deux! .
enillerées de verjas ysel, gros poiyre: vous pouvez encore |
les servir sans sance. - T ° . : T

OTELELTES DE VEAU AU PEIIT LARD -

Entrée. Prenez un quarteron de petit lard bien entreidrs
ilé ; coupez-le purLranche, et le mettez dans ung casseroie
ayee un morcean.de beurre grog commela moitidd’'nn:cenl;
faites unpeu rissoler-le lurd, et mettez-y les coteleties de':
veau pour les y faive cuire, en lesy rissolunt a_petit feu”
aveelebenrre. Ayezsoin de les retourner de tempsen temps
jusqu’a ce qu’elles-soient cuites; 6tez-les dé la cassernle
avee e pelitlard pour le mellre sur une assielte; Otez

-Ja moitié"de la graisse, et metlez.dans lu casserole deux.’
- échalottes, nne- pincée de persil haché; pen de’sel; gros
poivre tmouillez avec un demi-verra de vin Blapc et au=
tant de houilion.on -de Peau; faites bouilliriet réduiren -
moitié; remette? les-cotelettes avecie petit-lard, et une.
Jiaison de trois jaunes d’eeuls délayés avec denx cuillerdes -
de'bouillows faites Lier sur le feu suns bouilliv. Fosevvant; -

Sl

" mettez-yun filet de vipaigre. - . !
e, K - P IR

COTELETTES EN-PAPILLOTES. -’
Hors-d'dduvre -ou eniréé. Coupez les coteleties nn peu -
minces, et les mettez dans des carrés de papier blanc,
avec sel, poivie, yersil, ciboules, champignons; . échia=
lottes, le tout hachd trés-(in, avee de Uhuile ou du beurre,
tortillaz le papies autour de la cotelette, ct.laissez sortir
le’bout : beurrez le papier en dehors; faites les cuire a
. vetit feu sar Lz gril , aprésavoir mis nue feaille de papier
peurré dessous les cotellettes. Servez avec lé papier quiles
C‘l\)'éloppe.,_ BRI S P . e

~

+ CARRE DI VEAU A: LA BOURGEQISE. =
B A B e
Hors-d'eeiivre oit_enfrentels.” Coupez une demi-livre de-
laii! cn larilons, et les méles avee persily-eiboules; une.
wetite pointe d'ail; ane fenille de:fauriery: thiym,; hasilic, -
e tont’haché comme’ en poudre ;;sel , gros poivee;. lurder
avec Lout je-filet d’nn earrd de véaw, apres avoir coups les,
0§ gl soutau bas ‘dn filet; metles-les dais une lerrineou.
. petite marniite avec une harde de lard dans le foud 5.quely
ques tranches d'oignons,; zestes de carottes, ct panais; fii-;
tes-lu suér dne démi-heure sne un pelit fou 5 enstitevaous.,
e mounillérez.avec miverre de howsllon | tugis caillerdes a -




N Cemmcaar )

P S AU AR
“lioiichie d'diti desvie s Paltes Teadive i yiokil foi; B dalston -,
faite 8t1a sntice coli ity ddgraisses-la poity Ja servir sails
cai'pd: Siv6ils Vortlexscryir ce carré frofd en fagon d¢ bl

1 iipde ; dressez’Sur e plat 1o salice parydessussans la
désrilsser: mettez refroidir. Vouspbuvez seivir de la widing
{ngon descoteletfds de yeaus 7 - :

" CARRE DT VEAY 4 LA PROCHE , JUX TINES HERDES.

Enlrég, Lardez toyt Je Glet. d'un carré de yeay ; apeds
l'avoir puré proprement , mettez-le;dans,une tdrrinepour -
le fuire mariner trofs heures, avee. persi ,«ciboules,oun
peide fenouil ; champignoys , .uje. feuille de, landers.
thymg hasilic, deux échalottes ,,-ije:_tout Wache rés=fim
sed; gros poivre; muscade rdpée, ttunpen d'huile Qodnd -
il aura pris golit ;- dmbrochez Jpcarrd ;. metiéz par-dessus'i
lont son. assaisonnement, et Penveloppez. de- dewx
fenilies de papier Blane bien beurre; ficelez=ls defagons:
que:les petites.bardes: ne finissent point sortiy = fajtes=lb-
cuire i petit feu. La enissou faite, dtez le patier; enleves
avec & contepu totiles les peliles herbés qui tiédnent apués -
le papier etlniviande ; pourjes wetire dins une cosserole -
avec uji'per de jus; deux cuillerdes de verjus; ghos comine
ane noix-de bedire inanid.ayeé :une .jpineée; de faring ;<
unpen desel , gros poivre; faites:lien/sarle foy-pdar
tervir dessous le carré. Avant de lier la saunck, i1l faut
Taire fondre an peil de beuvrls et ¥ tidler vy jiune d'eeuf
asour en frotter le dessus du _carrd, etle jpiner de mie de
pain : faites préndre une belle couleurn: - Vous pouvez et

_core: 1é kervir sans étre. pandj sivous 8les indiffcrent pour

Iahbn’m;mnm SR - '
. ° " COULIS BOURGEOIS ET AUTRES.

-Baur faire les.coulishourgeois, mettezdanglefond d'ung-
casseralede petits morcdeanx de lard et dela: roublle de
veau suflidainment , suivant la quantifé que vous:vonldz -
tirer-de coulis.’ ) : B o

_ Pourl: fiirs bon ; mettez une livre pour demi-zoticr
vous vous réglerez la-dessus ; mettez aprés deux qu troi
oignoidy auttdnt de ratines; meticz la” easserdle hiew cout

. yertgsurup-petit feu J 'F'c‘)u'i' giie 14 viandeait le'tenips de>

- jeler son jus T faites-la aller ensuite A plus gtahd feit :
qi’a ce gue -la- viande soit préte‘h Satidelieri’p
vousla faltesaller & petit féu pour gat la Viatide 5! Y
doucenipnt dans i eisserolest vous' filsse an btaa‘gratin:

. Vous reiirez ensuite' votre viahde ¢t 'vos ézuhied sur il
assielte; et-inettez dajisln casserole iR morcedu dehepyic:
etdefaripe; siivant la (ruaptité que vous vodldztirer div;
couks“gf'i‘ letn iz ‘eatllor "I hotehé' 'f:mﬁ‘"cl‘c‘m’f.;sc'.ltéi'i‘

)
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SO YEAU 7.

“Pournezsur Te fon jusquh ce qué }le roux soil beau, et °
vous mouillez cosuite avec duwbouillon chaud. Vous re-
mettrez dedans 1a viande que vous avez tirde, pour la
faire cuire encore dedx henres h trézpetit. fou : dégraissez,
souvent le coulis; Quand il sera fini vouns le. passerez &
Vétamine pu dans un tamis; pour vous en sexvir ki tout ce
([uc vous jugerez & propos, o0 0 Feocno s

Pottt que votie conlis 501t bien fait il doit dtve d'tine
belle conléur cantielle; ni tréop claif, ni trop épais, et qu’il -
nesento-point Uattache: o'est i quoi il faut Sappligher;:
narce qitmncotilis ‘mancqué fara qug Vous:n'aurez s

‘'b onnenr dé votre vepas.~ 7 < ¢ aedtont st

Voilala fsgon de toutes sortes de coulis que vous ¥du=
drez faire; .1l n’y a gue le changament de viande quie
'vaus mettez dedans qui en change le nom; mais tebcoulis
¢ne yous tirerez,; i) faul toujours du veanavee,

Vous faitesanssi dit jiisde véaw oh metiaiit dans Te fond
d’ane casserole un peu de lard, quelquestranchesd’aignong
3t des moreeatix de vean minees par-dessns , que” Yous
{ailes suer' trés-petit feli, ot atfachér ensdite saus bip=

er.; vous meuillezavec di bouillon. Faitesclebanillir ting™
denti<heire ; enstite vous -le pussétéz all tainis, et:yous”
vous on servirez i ce (jué vousjugerez it gropog i - et

B e (o T P T I

I R
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RQUELER DY VEAU A Ls: COUEN

Prenny de larouelle de venw, ‘e voiis éodpe
par morceaux en trauches, et Tes piquezdelard ; agsaigons-
nezde sel, grospoivre, persii; ciboules, échalottes, nne.
pointe d'ail ;14 tort Haelid, Prenez deda concnne dé lard
. uouveau qui ne sente rien;. coupez-la par morteaux :
© meltez dans unt'loriing un it de trapehes ds ean By
tit de eouenne; continues jusqwh 1 fiay méllez énsiite’
uy demi=verte d'eaut ebalttant d'enri-dé=vie : fiifes ehire
sur des certdres chaudes quatre ou eling héuris, et sgivez-
roming daboenf & la mé?[ F R AR

’

. AOUELLE DE VEAU-A LA CREME,

© Hors:id'aires Prenez dé Ja-rouelle de yeny o
coupgz” et plusicirs @ miorigaux deJa -grossec
meitid anieenf s livdez eliague nigreeais G trav
du-prog lard § dssajsotinez de sel | fines épjcesipe
Lo ules; chimrhpigiions, le tout haché. Mdttei
ca sscroleavee un peu debeurre - passez-les surle fe
y- mettez une:bonne pincée de furing inbuillée ave
neuillon et un yerre do vin blane : faites cuirg et pédujr: -
i colirté’ saues: En setvant, eltes-v dire” liaisoit ">
trois” jnunes d'eafs avec de Ia créme:. f: ier, gy

HR! aites |
hotiitlix bl g

ras

Lo Al
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o3 PAIN BE-YEAU. oo

" Batrée, Prence aue livee de rouelle de venuyautiut da.
aiiisse dé boeul’ que -vous hachercz-ensemble ;. mettea=y .
‘orsil; ciboules ; échaloties , le tout hachd, sel, poivre,-
deux ceufs erus'entiers, un poisson de eréme. Foucer, une
poupetonniéve avee des ardes de lard ;- mettez votre taree
dedans: Si vous.aver tu rigoQit de yviandeou de légumes:
jui soit_cuit el refroidi , vous ponvez le mettre dans le
milien de la farce ;. couvrez de hardesde lard et faites
cuire an four. Quand ilest cuit, relirez-le- doucement
de fa poupetonniere pour ne pas’ie rompre: fhites un trou
dans le miliet péur ¥ mettre une bannesauce claire et un
pew piquante, o R b . ;
: ..> ROULGLLE DE VEAU ENTRE DEUN PLATS, . ’

Enlrée; Vous prencz un morceau de rouelle de veau™,
he plus dpais gue vous pouver pour faire uns hon plat : lar-"
dez-le degros lard , ayez persil, ciboules, champighons .
ungpointe d’nil,: le_tout hachd, sel, poivre. fetter le
vunil dans une casscrole . bien. couverte; failes-le caire
dims son jus avec un‘oignon’, denx raéines. Quand il est
cuit & trés-petit fen., ddgraissez’le peu :de sauce qu'il a
rendu el-la servez sur. volre morcenu de veau. St vous avez
du coulis'vous pouver en metlre dans lu'sauce, elle'w’en

tera que meilleure, - - e
" FRICANDEAU DE VEAU A LA BOURGEOISE. | = =

Bntrée: Peenez une tranche de rouelle de vead dpaisse.
de devx doigts, gue vous piguez par-dessus avee du petit .
tard; faites-la blanchir un moment dans Fean houiilante, -
et la mietier apiés euire avee du-bouillon,un hoarquet
sirni. Quand elle est culte, retiresla de la casserole pour
bién dégraisser la sauce; passez In sauce dans une awire,
cusserole avec un tamis » vous la ferez réduire sur le feu
Jusquh cequiiln’y en ait presque plus. Vousy metltrezaprés |
volre fricandean péur le glacer. Quand il'sera bien glaed-
du edté du lard, dressesle sur le plat que vous deves:

ervir. Détacher surle feu ce qui est-dans Ia easserole ; Len
-nettant an pey de-eoulis et trés=pew, de bouilion ; gotites.
,l cétte sauce est.de bon goirt ; et servez desspus lefrican.:
Yaw, 0ot { : o el

"Toutes sortes de fricandeanx se font de méme

. NOIX PE YEAUAUX THUFEES A TA BONNE Fr

ME.,
T T A L R R I »5 RESE

Enirée, Prenez‘trms noix de veau , quie voius UNISSEZ iCi)
- Jant légtrement la viande guiemnéene a bonne titue.
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¢'des Jatdpits e 2ard

. '.;l.“fl» . -:mn;,.‘l,- pet

. manids enseible avee dusel fio; -
ffes Lok, Fjtess1es Gyt vt

ondouilon. ;i cuy s sk S AT,
- Quand elles sant,euites etlh siuce bien desrisie, mets
“tez-y denx epillerdes de coulis; faites;rédiire la .,

gw'elle ne soit ni tropcourteni trop longue , et laserves
surlesmoixde veaw: " ar o i -

0 PADPIESTES: . e

. e ot ertide, N ons conpez desbraiches do voau °
dedd-dargeurde deux daigls, b longues aw moihisde Lrois s
vousdes applatissezavet lecouperet pour quellésidsoient”
pasplus dpitisses Juiun bebik dous Mettezsur chaquets

che e Jufarcede telle ¥innde que vous youd ez, oo hien.
un godiveaw, que vous falles avec un peu de radellé de
veaw, aulant de graisse debeeuf, un pen de persil, cibou<
les. ane éehalotte: Liorsgue le tont esthachd trés-fin, vous
y mettezdens jaunes d’eufs, une derni-cuillérée i bouchs
‘eawtdesvie, sel ppoivre. Etendez-la.sur les pagpictios, -
Iesrouler; miettez sar.chague, paunietts uue-barde. do.
lavd, elles ficelew ; faites-les cuireala broche envéloprdes
de papier. Quandelles serontewitess pnes e dessus dey
“bardes, et leur faites prendre une belle couleur dorde
avec un feu clair, Servez vinedance (Pun jus oluir ; assals
UL R I, B :

f

sonuée dun bon

<

gofit.)

PR -l

LA

* PAUPIETTES A LA DRAISE

. Hars :dlauvig'on éntide; Frites vospaupielics dedamdng’
<Fugon que les préeédentes, & colie dilférence quian licu de
metlrevos bardes de lard dessus, vous lemettrez dans Iy
fond d'ine easserole. Arrangez vds patpiettes sirlds har-
des; 'I'n‘lltc.s,-,lgs‘cgu-g & trés-petif fea avec un demi-verre de
it Hlane et antaht & bouillon , wnpeu desels: frospoi-
ve. L cdiSsor'fifite | ‘didssez-les-daris le ‘plab, qievous
deves 5wt | dditaitses 1 sineede loar oilisso s usscz-ta .
a i’i\lj)i;s'!',“"(zt 18 server des Hir s

RO et

b‘ﬁ({s dela roaelleide vaau e
i de o fonguenridiindoigty et
ldt qee vous' devez servis
il eliflottess iachds “trés<lin.y
e csserolé; érdiiis 1¢ fond an péa dlivile
heurre wyet 'de finesherhdiliaclides; sl pros poiire
, 11 fit'de rotillede veaw nince: Apies vy

- vedoumencaicy i mettre de fines bierbes, du benrre oud”




E 'I-a ’ . V[MU- . i - .
Yhuiie, sel, gros poivre. Remettez de la rouciie de veay
dessus , et contnuez de cetle fagon jusqu'i délinition.
Garnissez 1z dessus avec des bardes 'dé lard; ou’une: .
feuille de papicr blanc'! couvrez la casser e fuites cuire:
i tros-petit feu sur [a eeiidre cha ude pendant une! ieure:
ct demie. A moiti€ de la cuisson , vous mettez unidemi=

_verre dé vin 'blune; ‘Quand clles seront. ciaites; vons'les -
servires dans lcifcmd ¢leursauce bien dégraissée;: 0 !

NOIX DE.VEAU A LA CHANTILLY.

. Hors-& awuere ot entrde. Flles sefont en coupant, de la
rouclle de vean de laméme fagon quepour les paupicttes,
i celte diffdrence qu'il ne faut point' dé farce. Vous les
assiisonnez huile, sel gros poivre,- persil, c¢iboules',
debalottes , champignons letout hachd. Roulez-les, et
‘les enfilez dans un hatelet; faites-les cuire < la: biroche.:

Vous les servirez avee une sauce claire assaisonnée debon:.

) SOut. Coae o '/ - , S I ..

-

 DE'LA MOLLLE DITE AMOURETTE. - - .
Entrée, La moelle gi'on appelle-amourette ; s sert ma=
rinée et frits pour entremets: Voyer Cervelles de béeuf frite.:

QDEUES DE VEAU DE PLUSIEURS FACONS '~ -

. SR

- PR g : i E R ‘_.'2-,1‘

- Entréo. Elles se servent en‘hochepol comme la gueue de
beuf, avec cette seule différence qu'ilfaut. metire les 1¢-:
gumes en méme temps que la viande , parce que le veau-

n’est pas dur i cuire. R ST

‘Les quigues de veau s¢ metient aussi, étant cuites, h la
braise , commela langue de beuf , avec. différens ragoiits
“du ldgumes. e S .

)

QUEUES DE VEAY X LA SAINTE-MEREIOUED,

. T S T R L
, Hors-d’eensre ou entrde, Prenertrols gqueuesdevea Yous «

h * ket hdyfd: rai - TE o, EARPROE T
coupezen deux; faites-les blanchir un.inst nt &' ledu.
Doin!lante’s mettez-les dans tme petite marmnte avee du,

bo_uillon”bien'grasi un houguet . d “parsil, éiboules’, une

- pousse d'ail, trois clous degiraile ;2 échalottes, une feuille
de kintier, thym , basilic,: sel; poivre, une caretle, un
panais. Faites bouillir jusqu’h ce qu'elles soient cuites , et
‘au’il reste trés-pen desauce. Retivez-les pour les refroidin
passez 1a satice dans un; tainis clair 5, pour gite la sancs
passe avec: it faul qu il en veste quienvirsu au boi demis
verre. Mettez. dans une casserole avee troisiaunes i ufy
délayés avec wur honne pincdede farine : failes-Ya her sur
“feu , qwelle soit un peu épaisse: énsuite yousy trempez
o5 quocs de veau , b les pauez & mesure aveeilaTa e

.




VEAU, . : 9.
e pain. Metlez-les surle plat que vous dever'servir, et
feur fuiles preudre conleur dessous un couvercle de tour- -
tidve: server-les avee ime sguce piguante comme la pre-
miere , que vous trouverez & Purlicle des Savcus

Prépardes de cetie {agon , vous pouvez les faire griller,

"ot lesservir avee lu méme sauce. . !

QUEUES DE VEAU AU CHOUX ET AU PETIT LARD;

Bntrde, Prener denx queues de vedu que vous coupez en
deux,, faites-les blanchir uninstant avee une densi-livre de
petitlard coupden tranches tenanth fa couenne: aprés vous
ferez aussi blanchir la moitié d’un gros chou coupd en qua.
tre morceaux- Quand il aura blanchi v quart-d’heiire re-

tivez-le h Peaufraiche, et le pressesabien. Otez les trognons
et le ficelez ; ficeleraussi les queves avee lepetit lard ; mnet-
- tex le tout dans unepetite marmite : ajoutez—y unbouquet
depersil, ciboules, une demi-gousse d’ail, trois elous de
girofle , un' petit morceau de museades- mouilles avee du.
bouillon , un peu de.sel ;gros poivrs. Faites bouillic & pe-
(it féu, jusqu'a ce que les quenes séicnt cuites; retirez le
tout de la marmite pour Pégoutter etessuyer desagraisse:”
drossez les queues entreméldes de choux.ét de petit lard
Mettez par-dessus Aucoulis, ce quil faut pour uiie sauce,
‘dans une casserole avee in peu de: beurre), peu ' de-sel’ ¢t
. gros poivre s faites lier surle fed.; versez surles chioux et la”
viande. St vous n'avezpoiut de coulis, prencz un peu de la’
cuisson dés'choux que vouspassez au tamis, et bien ddégriis-
sée': meltez dans une casseroleavee un peun de heurre ma~'
nié de farine ; faites lier sur le feu. Si vous voulez scrvir,
-dans une tertine, il faut que la sauce soit plus grande,
- 0 .+ . CASSEROLE. . R :
-Bntrée.Failes cuivenus troisquarts une demi-livre devria
dansune petite marmite avee du bounillon, du lard fondu.
Quand il est presqué cuit, bien épaiset fort gras. mettezen
" de Uépaisseur dedens dens dans e fhud duplat gue vous
devez servir, qui-doit étre-d’argentou Cune falence gui
aille aufe. Mettezsur le viz tellevivnde que vousjugerczi
propos, onmémeplusieursmdldes ensernbie, T faut qu'eles
sotent cuites dans une houne hraise, 6t assaisonndes de o
gotit.Couvrez toutle dessus avee du riz, de fagoique Pon
ne voit.point la viande. Unissez avec un coutean v inetle:
votre plat sur de la cendre chaude; eouvrez avee un cou.
vercle.de tourtiére, un honfeu dossus 3 vous le laisseve:
Jusqu'h ce guele vizsoit d’'une belle couleur darée, Avant
de seeviv, penchéz le plat pour dterla_graisse quiil peut y
avoir, el servez hsec; ou si ‘vous voulez, vous pouvez ¥
meltre une pelilé sauce dunsle fond ; vous pouvez eneare
servir de cette fagon toutes sartes de ragoits qui vous onl

¢id servi. pourvu gue lan sauce e soit trés-courtes
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Le cochon st ®un gofit :furt. agrdable, On n¢ saural
Lr:\*)dill’(‘:}-‘ I RnisiNE b sout ponit sangep falreusage; cepens -
dant Y6 userid) /6u , piree gue sa chirir est nourniseaple 5
ditficilex’d "y el 51}0!1,‘:’,{&3' ventre, | %o .| Sy

fa

il AN : . L TR
Comnie tou ‘_vse;-t_d:ms le cochon i yen feral un’ pelit:
alivdgd ; pour contenter,ceux qui Nen craignent -pastla -

nourritun

T

#E8 DR COCH & 4,

BT

. Gros'entremeis, e se mut en buve dersanglice. 0
Raflesth Liedler o n Ten, el sux: de fodenean. bicn T
rdent y et I frotkes ,Ei.i_'qrpq deh ‘e briguey ot
B A iy epuleiis 1o N
Apres gi'elle estiaipttoydy . désosses-li umoitles sme e,
i e Piqyezta n dedansavee dpgveslard s assiis =

do'sel, emees . npéldes, parsily - ethoulns; ¢

.;bl"\'_l“'l_(g‘b“.“, D ;
guo‘qu,aﬂ‘,“lcltbp);‘lgaq}r_e.; T TS e
l_‘jjx'\,felqpp,‘q'pid;i_v.;':(;q.ginhlingg Blane: Geeluz-la'el dd fajles -
cairi; dans'ung bophe byuise faite avee i Houllfony vin
rougeé 5 ng}_'g}'gs.l)duqltqt gaTnl; - OIgnois ?‘i?{(cgllcs; del el

poivid, T e :
Quiiiid'elle gsteinte, laissez<la refroidir duns sa hraisey,
o la conservez sur wne dasiette s pour enliemets du

Cmilienes 0 ., -
LT Cy e . IR - L R .
©. CpBpaiSeE DE cogmON. .

;. R s ot - T o o
.G‘/_‘é_s entiemts froid, Prencz mme téte de;: ¢ochon Iien
nettoyée ; désossez-la i fopfuit: leves loule Li ¢hair eb:la.
] sans Gotiper la couenng, en filets (iis=miukes 5 failes
~eaaadtant di Jard @ melter le unigre & purt Surun plat -
hien élendu ; el le gras:dapns unautre, Couped les oraulles
aussi en filets ; asspisopnes le tout dgs deus coldsavee du
sel fily, dugros potyvg, thyw, laurier ;- hasilics: six clont
e givolle, deux pincdes jc_co’x‘i;:mh-::-, la moiti¢ dehe-
muséide, Je lout haché trés-lin o déux gousses d’ail; qnas
vee dekalotfos, sussi hachides; une demi=hoighde do pasid -
‘on fedilles enticres, Mettez la pesu - de lahare. dans uhe
sassarole ronde ; arrangez tous vos filels de viabdeenmets
taat ui lit de visude, el quelques tronthesdejzinboh 8t -

yongen avez, dus feailles despersibarvangtes propesdents
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continuez de cette fagon jusqua la Gu. Vous coudrez la
‘touenne en o plissant eomme une howrse : enveloppez -la
‘@iin torchon blane, que vous sepreres fort avee de.la fie.
celle. Bettez ce Cromage dans une marmitejuste i sagrat-
detr, pour le fairg quirgy: pendiuit'sis ou sept heures avee
du bouillon, une piute de vin blane, de¥oignon, racines
thymr, Jaurier, Jbasilic; une gousse dail; sel , ‘poiyee.
Lorsgull serieuit, vous Udioutteres, et le metirez.dans
un vaisseaw juste i sn grandenr et bien vond. Coyvres-le
avee wn gopverele et:unpoids tréSlonrd dessus, pour. lg}l
fiive prendre wa lormie ue vous voulez, jusqu’a e qu il
soit froid : vous le servirez pour gros eitremels, -
“DES OREILLES, DE LA LANTUE 17 DESPIEDSDE COCHON.
Lo R conT e e,
Eniremels. Les oreilles se font cuire it la hraise, i se
fait comhme celle poar la téte, Quand elles soit cuites il
faut Igs paner et les faive griller : servez-les a sec. Flont en
fait anssi des welius- drofts, Voyoz Palais di daeuf en nie>-
Rues-droits et les faites de mbme. -Elles sont encore bon-
‘nes-sales et fisindes.” La langue se met & la Lialse wvée-
des sauees piquantes, ot pour le micux clle se munge
selde- et fumdp. Les pieds saccommodent  conime fes
oveilles, o T i
PR . R [P, ENA
DES FRESSURES, PANNE, CREPINE BT LOVADX.
| R S . BRI S
Los hoyaux servent b faire toutes sorles de.loudins
andouilles et saucisses. 7+ .~ . T
, Lafressarepeutsaccommoder dela ménw
wTressure de veau, . L et e
La panne sert i faive des saindoux, des snnelsses, et
heaucounp de différentes farcos. - g Y
a crépine ost utile pour faire des ventres en epépine |

Pourle lard , on ne peut s'en pusser & la cuisine, - .

maidre que

DS JAMBONS , MANIERES DE LES ACCOMMODER,

La cuisse et Uépaule se meltont en jambions : i
s.ﬂm‘ct-ful,l_mr.k . T R T i
- Pour ceteffet, vous faites wne sanmurp.avee divsel ¢t
-dusalpgire of tautessories d’herbes odoriférantes, comme
thym, lauriers basilic, bawme, marioluine, geaiiettes, xe-
niévre; ghe vous mouillez avee moitld can et moitié lia
-tle vin. Laissez infuser toutes eos heebes dans la spuce pen-
danlvingtgualrehdres; ensnilevous la passerez z\u'c{air,
ek mettrez tremper les-janthons dedans péndant qainze
jours. Au hout de ce temps, vous fes tireres 'do fa sauce
-pour les faire dgoutier ; aprés les nvoir- bion essuyé, vour
L metlree fumeri la choninge, o S

faut Ics

!



il ‘ ' CoCHON, - N

Quand ils seront sccs; pour fes conserver, vous les
frotterez avee de Lo lic de “vin et du vinaigre ;' et mettréy
par-dessus de la cendre.

o GROS ENTREMETS.

Lorsque vous voulezles faire cuire, vous en otez. le
mauvais, sans rien touchera la conenne, Faites-1gs dessh~
“er dans de Pean deny ou trois jours, suivint.qu'ils sont
nouveaus, ot que vous los jugez assez dessalés :envelopper-
Vas d'un ‘1orchon blane, et les melter dans une marinile
pas plus layge que le jambou, Mettes-y deux-pintes dean
et aulant d¢ vin rouge, racines, oignons, un gres houguet
Zarni Je tontes sortes de fines herbes s faites cuire yotre .
jambon pendant cing ou six heuves i trés-petit feu.
Quand il est cuit, Iaissez~le refroidir dans In cuisson .
“vous le-retivez enstiite , ¢t enlevez doneoent I conenne
“sans dter Ja graisse. Mettes par-dessus In grafse du pevsil
‘hachéavezun pen de poivee, et aprés de la chapelure de’
ain : passez dessons In pelle rouge, pour guela chape-
Fure ¢imbibe un pen dans lagraisse, et.prenne une helle
couleur. : _ . S
Servez froid sur nae serviette pourgros enteemets,
Quand lesinmbons sont npuveauxel petits, vous pouvez
Yesfaire cuire i la broche et les servirchauds on froids pour
entremets, Faites attention quils soient” beaucoup plug
dessilés pour la broche que pour la braise.

DE LA POITRINE, ECHINEE ET CARRE DE COCHON.

Gros entremets, La poitrivie se met en petit-salet 5 o fiv
tet . le carré et Véchinée se mettent en. cételettes ou a la
broche avee une sauce i Ia moutarde, ou ragodits depe=

‘tits’ oignons. ' L k g =

,

1

_COTELETTES DE PORC FRAIS TN RAGOUT.  ~

_ Enirée. Couper en.cdtelettes un carré de pore frais:
mettez~les cuireavee nn pen de bouillon ; un houquet
gurni, peu desel et du poivre. Ayez un Tiz de veau «que
_vous faites blanchir, conpez-le cn gros dés; eltez-les
tdans unecasserole avee des champignons’, quelques foics
de volaille, un peu de heurre, Passez-~les-sur le fen : met-

- er-yune bonnepincde de favine ; mouillez , mpitié honil-
on’y unverre'de vin blane, dijuscequil faut pourco-
*lover leTagotit, sel; gros poivee, un bouquet’de persil ,
ciboules,> wne demi-gousse d'ail, - denx clous’ de girofle.
- Laissez cuire et réduire b courte savce. Servez sar lescétes
leites. Vous pouves encore passer les cotelettesdeta méme
fagon que le ragotit; et quand clles sont cuites & plus de
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moitié ; vous y tettez le iz, les fois et les champignous ,
avec le méme assaisonnement. S ‘

MANIERE DE FAIRE LE PETIT-SALE DE COCHON:
FE Tt S N | it P LA e Lo

. Toules. les parties de cochon sont bonnes gour faire du
petit-salé: le filet est estimé le meilleur. Vous coupez les
morceaux-de.ln grosseur qué vous voulez, et prevez du -
sel pilé. Sur quinze livres, mettez une livre de'sel; frotter -
votreviande partout; meltes-In i mesare dans.un vaisseau
Quand il est plein, bouchezle bien, crainte gw’il ne .
prenne Pévent ; vous-pouvez vous en servir au hout.de
cinq ou six jours. Si vous vonles la garder lorig-temps,
vous y mettréz un peu de sel. Observez que plus lesalé est
Nouveau, meilleur il est. Vous vous en servez ensuite,
soit pour manger avee de’ Ia purde de pois, ou an ragodt
de-chonx y ragott-de légumes ; purée de lentilles, purde
de navels. . De. telle fagon que vous le mettiez , ne'mettez.
point de sel dans le ragodt que vous destinez manger
avee; et si volre salé avait pris trop de sel, faites-le trem=
per:dansde Leau tidde avant de.le fuire cuire;. jusqu'a ce
gu'il'soit an degré de sel que vous lui voulez.

_MANIERE DE FAIRE LE LARD EL LE SAINDOUX.

Prenez le lard de dessusle pore: nelaissez de chair que
¥2 moins que vous,poursez: arrange2-le sur des planches
dans la cave, et mettez une-livre de sel pild sur dix livres

-de lard. Aprés Pavoirfrottd de sel partout, vous le met-
trez 'unsur Pautrechair contre chair. Mettez des planches
surlelard et des pierressur des planchespour les chargery
afin que le lard e soit:plus ferme: vous le laissez au moins_
quinze jours dauns le sel, et-le suspendez ensuite dens.un
androit see pour le faire sécher. - :

Le saindouxse fuit aprés avoir épluché la panne,<lest~h-,
dire, té les peaux qui s’y trouvent. Coupez la panne par
petits morceanx ; ‘mettez-la dansun chaudron avec un
demi-sctier d’eany un oignon piqué de clous degirofle ;
faites-la fondre 2 trés-petit few,, Fosqu’d ce “gue les gril-
leaux ,.qui ne fondent point, commencenth 5e colorer.
Paur lors, vous le retirevez da feu, et le laisserez refroidie
a moitié: vous le passerez ensuile dans des vaisseaux de
terte,' que vous exposeréz au froid. .~ . 1« :

© ROUDIN DE COCHON LT DE SANGLIER.

Iors-euvrs. Prenezde Poignon. que vous hachez, et e |
fiiles cuireavee un pea d’eaur el de la panne. Quand il est
bien ¢uit et qu’il ne reste que de'la graisse, vous prenez
de {a panne que vous coupcZen dds: mettez dans la cas-
serole ol est volre oignon, avee du sang et le quart de
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crbime. Assnisonnez. de sel fin, dpices méldes L nies lo

tout eitstmble, et VentoniicZ diis deg-hoyaux goe vous
aurez coupdsauparayant deld longiiéar ‘que vous vouler
{aive tes boudiijs: Ne les cmplissez point trop;; craiute
au'ilsne crévent en cuisant. Ficelez les deux bouts da
chasid boyaux 3 vous les fuités  eusuite cnire dans Teau
boutllante s 1} faul nit’ quartid’héare pour les euires Poue
voirgils sonit-Guits vous en. tirerer un avee uné éenioire:
etle piquerez aveé une épingle. Stle sangng sor plis, et
sué ce soit de ln'graisse ; Cest uie praave quils sont cuits 3
metfez-les ensuite refroidir, pour les faire griller guand
‘vous voudrez les servirs -+ IR
! L " DBOUDIN DE CE QUE L'ON VEUT: -
Hors-d'ecuvre. Lon prend déla viande cuite d fa hrachey
aprésdavaic hachée trés-fine, on & inéle aver du saug de
tochion, de la pinne coupée en petit dés; un pew de crés
me, sel ; fines dpices, perstl , tiboules; un frew debasilic,
le touthachd trés-fire On met-eette compositiofn dans des

‘hoyaux., en ne les remplissant qu'aitk trois fuarts. Bien

lids par Jes denx houts on les met- dans Uedu bouillanie
faire quelques Louilions, Pour connaitre 'ils sont cuits,
on les pigite ivec une épingle ¢ sl en sort de la ghnisse jon
Jes retire. Etant froids, on les fuit gri Ll‘ur.: .

"BE LA PACON DAGCOMMODER, LE SANG TH VLU, Ui

;" .COCHON; D’AGNEAU, SANSFAIRE DE BOUDIN,

. ~Hors-d’ccupre, Vous prenez'de Poignon ; ife vous coupez
eni netits dés; et que vous ités caire dans ude casszrole
sur le foneneau, owdans'uné poéle sir le fouy dveo . du
heurrcoudusaindous. Tenez votreoignon fortgras. Quand

-

_itest cuit; mettez-y Te sangi remnez doucement surlefey, -
vomme vous feriez des ceufs hrounillds: assnisonnez-le de

\

sel et de poivre. Si cetle fagon 1west point st appétissante
gue lehoudin , fe godit eivest le méme; et-sc trouve fait

dans [ moment ; sans dépense, , - R

"BOUDINBLANG A ‘LA BOURGEOISE. .
: . 1 I

L I O

Hors-d'acawre, Metted suri le fen une chopine debon
it que yops faites houillir , et v jetez gprés une bonne
poignde dé inie.dé paih. Passez i Yi passoiie ! fuites houillic
-fe Tout ehsemble en le taurnantt souveat; principalement
aar l4fin 5 flsgu'a ee que la toie de pain ait bu toutle lait;
el qu'elle soit bien dpaisse : mettez. Ja véfroidir. Coupea
zae demiidouzaine d'olgusas en petits dés, et les fuites
cuired petit: feu, sans qu'ils soient. colords: méttez un
moveean de beurre avee unc demi-livee de poune de
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cochion hachée , que vous mlez avec les oignous, aprs
qirils sont otés du feti, Mcttez-y ntiesi ln e de pajid avee
‘six jaunes d'enfs, un peu plusd’un demi-setiey dé créime;
ddlayes le tout ensemble sassaisonicz de sel:fin, fines.épi-
ces- Prencz des boyaux de cochon Bien lavés c‘oiipé'zﬂ‘(:s ;
-de la longuenr gue vous voules faire yos-bhoudins : ne les
pinplissez quaiis Hrois quinvts ; lion 16 bout, Quand ilsse-
raut tous finis, faites bonillir de Pean: Quand elle houil-
lera fort, mettez-y, doteement Jes oudins, et lgs faites
bhouilllr iiisq',u’in ¢c'qu'ils solent ciiils : ce gue vous caiindi-
{rez eni Ies piquantavée une épingle’, ot quil cn saptira
de b graisse. Hetirez=les’ doucement avée une ccimoire,
metter-les danis de Yead fraiche, fiites-les duoqtler, ct
les frai tdsl'g,xji_!llér Jans une caisse de papier ; eusuife vous
leswtez de li ciisse pour lesseryir chaudements . ;

S : Lt LWL . P ATNA
FACON TR FAIGE TOUTES SORTES DE CERVELAS. .
' Entreinets, Communément on prend delochair de pore
Taplus tendre et la plus entrelardde, :Si vous voulez les
faive d’autee viande, soit yeau, ligvre ou lppin, vous
aurez soin que volre viande soit higi nourrie dg lard.
Vous prendrez donc de Ia yiande selon la.quantité de
cervelas que vous voudrer faire: hachezla, mettez~y un
* peu de persil, ciBoales hachées , sel, €pices méldes. Pre-,
" nezdes boyaux de telle grosseur que yous jugerez i propos ;
cmplissez-1es de viande, ot {es Acelezpar les deux bouds:
wict tezles fuiner & la cheminde deux jouts, et les faites
énsuile cuire deuis ou trois heures, suivant leur §rOSSEUr
. dans un'bouitlon sanssel, Sivods youldaTaire des cervelas
a Poigtion, vousprendrez des ingnons suivant la quantité
de 'v:i-,iidc,v{tie vous auyez ; i1 fant les hacher et les faird
cuirgayeedu lard fonduqu du saindpux. Quandilsgéront
cuit§ aux trois quarts, vous les meltrezaved 1a viond
finires vos cervelas comine il est dit ci-deyant. St vous'vait-
lez faire des cervelas aux truffes, hachezen la quantitd
fue vous jugerez i propos,. sans les faire cuire, et vout
findrez vos cervelas de la méme fagon, -7 <

" FAGQN DE rAIRE TOUTES SORTES PuS

< Hors=d' geuewra, Préingz 0o 1a grassse de porg o il y'ait plus

s de gras que de majgre 1 hachez-la'el methez-y yersily ci-
houles hachdes yassaisontiez de sel et de fines. épices; en-

' tonhez-le tout daus des boyanx ‘de viauil ou ducochon;
ficeloz les saneisses de e longnenr que vous les voulez;
faites-les grillers Boyr lear donnir le soitt gue vousiugez

- & propos, comme truffes, ¢chalotics, ele. Si cest aux
“traffes , yous cn hachez avee Ja chair, suivant la quantitd

- e wous vouleziogh o'agth l’éc{ifiltitlbq;;\'QXI?l én metieez
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trés-peu ;. erainte que leur gotit ne domine. Les saucissés
platesse fonl de la méme fagon s & cotte différence_qus
vous meltrez Ja viande dans une erépine dé pore: faites-
“les griller de la méme fagon. .

ANDOUTLLES DE COCHON.

 Mors-d’ecuvre. Prenes des hoynux gras de cochion. Aprés
+‘ils seront Bien lavés, coupez-les dela longaent que vous
Youlez faire les andouitles; fsitesles tremper dans deVean
ot il yait ur quart devinaigre, da thym, laurier, hasilic,
pour leur faire prendre lenr golit de chareuleric,” Vous:
‘prenes ensaite une partie de ces hoyaux que vous coupes
o Rlets s assaisonncz le tout ensemble avee sel et fues
herbes mélges avee unpen dianis 5 remplissez ensuite vos
“hoyaux anx deux tiers, crainte quiifs ne eréventen cutle”
sant, Silsétaient trop pleius: fioelez-les par les deuxhouts;
faites-lvs cuire avee moitié eau el moitié lait, sel, thym,
aner, basilic, un pea de panne poue les nourrir: Quand
clles sont cuites, laissez-les vefroidiv dans lenr cuisson,
- Lorsque vous voulez servie, vous les faites ariller, et les
servez pour hors-d'euvre.

FAMBON-AU CINGARAT.

Entremets, Prenez du jambon , quevouns coupez en bran-,
_ches fort minees : meltez-les dans une casserole 6u dans
une vodle, avec un peu de gras dejumbon ou du lurd; |
“faites cuire b petit feu, Quand il est cuit, vous dressez
“le jambow. dans un plat, et metlez dans T méme casst-
rale un pen deau , un filet de vinaigre ot du poivree con »
“cassé : il faut'détaclier ce qui reste dans I casserole, en
semaant votre sauce avee une cuiller, et la servez suv le
inmbon. R ‘ ) a

’

5. COCHON. DR LAIT.

. Lecochon de lait se fait cuire & la breche. .

Quand il est bien.dchaudé et troussé, vous lui coupen
mn pen de la pean i latéte, aux dépaules ct & la cuisse ,

po ug que la pean nese déchirepoint, : ..
“Quand i{ est’an fen ', [roltez-le soavent avee de Yhuile,
e que lapean soit eroquaite: il.faul lo manger sortant
“le la broche, ‘sinon la pean se ranwliit, eb w'a plus e
ardmegofil. o S

COCHON DE LAIT EN BLANQUETTE,

_ Flors-d’enere on entrée. T [ant prendre Tos débris t}’nn
sachon dedail aue Van o servi wdoiy couper-tes en filels
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minges: mefles dans une cusserole gros-comme Ia moilie
Fun enf de bon beurre , avee des cliampignons coupds en
filets minces ,-un houcuet de persil, ciboulss , une gousse
d'ail, deux éclialoties, deux clous de girotle, la moiti¢
d une feuille de laurier, thym  basilic. Passez-les sur le
feu, inettcz-y. une pincée de farine: mouillez avc un verre
de vin blanc et autant de bounillon , sel ,gros porvre : fai
tes Douillir 2 petit feuct réduive i moitié. Otez le bouquet ”
et y miettes les lilets de vinnde; failes chauffer saps bomb
lie’s ‘ensuite. vous y metirez nne Liaison de Lrois jaunes
deenfs dolayés avee deax cuillerdes a bouache de veriug
ot wutant de bouillon : faites lier sur le few sans bonilliv,
Servez chandement, . o .

£0CHON. BE LAIT EN GALANTINE.

" Gras entremets froid, Quand il est-hien échaudé ;11 faut
1& désosser i forfait, Uétendresur un lingeblane gt met~
tre dessus une boane faree de viande assaisonnde de bon
gobit , que vous étendez de Vépaisseur d’un gros éeu. Mot~ -
toz sur-cette Farce une rangée de fardons de jambon, une
de fard , une de truffes, uue dejaunes d'eufs durs. Cou-
vrez tous cos lardons avee un peu de farce : ensuite vous
voulez le eachon detait, en prenant garde de déranger les
lardons. Enveloppez de hatdes de lard et d'une dtamine-
serrez-1o fortavee de la ficelle; ot Je faites cuire pendant
trois hieures avee moitié bouillon ct moitié vin hlane, sel,
gros poivre,, racines, gignons, un gros houguet de persil
_ethoules , dehalottes, ail,y givofle; thym , hasilic. Quand
il'est cuit, laissez-le refrotdiv ddns.sa cuisson , et leseivez
Troid pour entreinets. Toutes sortes de galantines se font
deméme. - I , a

.- GOCHON DE LAIT EN PATE FROID.

Pou,r faire ce pité froid , ous suivrezce quicst expliqud
dans Particle des Parés. -

. CHARITRE VIL

DE L'AGNEAU.

Quorqux I'agnean ne soitpas le plus exeellent a travail-
igr en cuising, & cause de son golit insipide, paves que
¢est une viande qui nest point faite, je ue laisserai pas
que d'expliguer Jes dillrentes parties dont on fait usize.



o

A i- . s

' "SUE D'AGNEAU & LA BOURGEOUSE. /

rHors-d*eeuvre, Sous Te nom Qissue; Pan comprend 1a

18te ; lefoie, lé coeiir , Jlemou etlespicdss * . - ; :
Vous otez [es wicloires et lemisean: fiites-les dégorgeéd

dans de Ueait nvée 1e restd de Pissue coupée par ifloréeanx s
faitd-les blanchir wn niomont ; et faites caire h petit feil
avec du bouillon , vn pru debentre; an' bouquét gariii
de sel ,poivee, 7 n T o S AR

- Quand il cst enit , ddlayez trofs jaunes Lotufs avec un
peun dé lait,; et faites-lier votré sauce sur {e féu: metbes
aprés un filet de verjis. Dressez Iy téte dans 1¢ plat quie
vous dever Servir {'déconivrez la cervelle; mettez le reste
autour et la sauce par-dessus. S

-

. TETE D'AGNEAU ‘DE PLUSIEURS FACONS.

Enirde. Vous preniez denx tétes d'agneati; duele collet
tientie aver; vous tézles miéhoires et 16 niusean; fuitess
fes blanchir ét ‘cuire dniis unébraisé blanche; comme led
oreitles de vebir, - = - T oo

Vous les meéttez dans ane mariite avee du-bouillon

. un gros Honguet garhi y sel, poivre , tacines, oignons y dit
-verjus en giain, ou }i moitid d'im citroh coupd en trans
ehes. Li'peau dtde; Riites-les cuire & petit few ¢ quavid -
elles sonit enites; ddeouvrez les cervelles, dressez-les dans
e plat quie ¥ous dever servir; 6t versez deéssus, telle snuce
quevous jiigerez i propos; commesauce A Pespagnole ,

. sauée h la ravigote; sauceh la poivrade lide; sauce & la
.}m\uche verle; ou pour le plus simple, vous prenez du

souillon de léut cuisson - Prencs sirdequ’il ne soit trop
-enlé: délayez-le avee trois jauncs d céuf; une pincée deper-
sil hinchid, faites-les lier sur lefeu , ot servezdessus lestétes,

Vous pouvez encore; A }a place des sauces , y metlre uw

un_t;ngoﬁt_ de crétes on un salpicon, ot un ragott detruffes, .
i’on fait autsi des potages h In téte d’agncaw gui sont al

‘slatic, - ]

. S
_ JUARTIER DAGNEAU, M ANIERE DY LE SERVIR.
. Le quarticr. de devant est plus délicat que celui de
_ATTIErC. Sl e en - .
" {lscsertordinaivement roti pout un plat de 1oz,
© Vous le servez ausst en fricandenu, Voyer Fricandeart.
- Pour le bienglacer , prenez la glace el o5t dans la cas.
role avee le dos d'une cuiller, et Vétendes sur Vagnean.
Vous pouvez aussi le servir en {ricandeau avee un
© oft dépinards, ou cuits b I hraise avee @ ragodt de
~rnichons. - w7 C

Vous en foitesnussi descutrdes i Tanglaise qui o6 fond
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en mettant des cotelettes sur le gril comme des cotelattes
de mouton. - L i

-Et le reste du quartier vous le faites cuire i Ia broche.

" Quand ilest froid , vous en faites un hachis, et mettez

cestotelettes autour. AT

‘Le quartier de devant sé déguise dinsi: ’ L
- Quand il est cuit & 1a broche et qu'il a déjh ¢té servi su3
‘a table, vous le coupez par filets, et le fnel,tez en blan-

jieite, ou h-labéchumelle comme c1- dessus.

.- FILETS D'AGNEAU EN FLANQUETTE.

‘Hors-dacusre, 'Vous inéttes dads ine casserole un mor-
ccau de beurre, des champignons coupés én files, un bous
et sarni; passez=lgs sur Je feu ; ety ricttez une pincée

de farine 1 mouillez avéc_du bouillon ; faites” euire. fes

champignons jusqiit ¢éo’il 'y ait presqie plusdesatce,
Mettez dedans Jes filets dagnean cuits & la broch&; ét
coupés ain petits 1OFCEAUYR ininces , avee ume llaison “de
trois jauiies dosufs délayesavee da lait : faifes lerlasatice
siif Je fon sins gu'elle bouille ; assaisontiez=la de bon goiit |
nitter dedans un-filet ¢é verjus ou un filet de vinaigee

© e servant. | 0 . ' v

- -

FILETS D'AGNEAU A LA BECHAMELLE, -

Hors-d'éuvié, La béchamelle ri'ést aiitre chose qué dé
la Gréine téduite jusqua ce qu'élle soit assez lide pour
faire une sauce. ' L o

© Queid ellc commence_d Yépaissir  riettez-y les filets
ééupds, comine il ést dit pout la’ blanguette: faites-les
chauflor sans qu'ils. boinHleht | psisonnerles de hon.
gofits et 16s sefvez. Tolites sortes de filets ala béchaisigha
sc foiit de Ja méme fagon. 7 L ©

DU QUAKTIER DE HERRIERE DE LAGNEAU:

' Le quartier de derriére semict ordinairement i la bio-
chie, il s6 et “aussi Farcién dédans; cait b la braise 4 &t
. seivia¥ec uin ragolit dépifards. T T S
“Cuit h la braise ét réfroidi , voiis eu-tirerez des filels,
fue vous mettezen blanquetteduh lahéahinmells, cofvme
il est dit ci-deyvant, | T

USAGE DU RIS AGNEAU.~ V|
Tis ‘s& scrvent de o méme fugon que les ris de veau
Voyez les Ris de veawe, . 4 SR

La langue, les pieds el s quenesiceomniodent paiding
ey de moyton. . ‘ LT

.
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.. CHAPITRE VIIL -

- DE LA VOLAILLE EN GENERAL

™ me suisassez dtendu sur Ia viande deboucrerie. qn
h. . ppelons gros e viande. '

1 ¢ Ftemps de passer présenteinent & des viandes pius
délieatds. . ' L

_Jecommencerai par lepoulet , puisgu’il est fe meilleue
poot la santé. Sa clinir est nourrissante et fucile i digdrer,
- Clest unc' des premidres nourrilures en viande qie Ton
ordonng aux malades. . . 0 o .
Toute In volaille doit &tre plumdesitét quclle st tude.
‘Ilne faut point’ la-mettre dans Péau chaude our lupla
mer: cllese plume i osoc ¢ il ne fant T vider quiapres
guelle est (lambde. Vons fa {flambez sur un foarneau bien
allumé de charhon 5 il fant la passer ldsérement sur I,
flamme, quelle wait queletemps de bréder les poils qui
restent. Si vous navezpas 1a-commoditd dun fourncau
allumd, prenezsimplentent une feuitlede papier queynus
Lritlez. dessous les poils: vous videzehsuite: pour ol efful,
vous coupez la pany de fa. volaille sur le dervidre du enu
détachez ldserenient Ja poche davee fa peau pour Pdter
sans déchiver lu voluille ; passes ensuite votre doigt dans
I trou du brochet; tournez-fe en le courbant pour déta-
sher: cest ¢& qui donnera la facililé'de faire sortiv los
boyaux , foie et gésier. Vous agrandirez ensuite lo lroy
aupres di- croupion , ot viderez doucement la voliitle,
pour ne la point déchirér : vous aurez soin d'dter Viwmer
Iu foiectle dedans du gésier. Toutes sortes de volaille vl
degibier se flamblent et se vident de la mémg fagou. Si
Fest-pour rolir et servir pour un plit de rét, il ue faat
aoint los Damber ; videz=les comme je viens demarguer:,
faates—los refaive sur de la braise, essuyez-les hion avecun
torchon , épluches-tes: vous los Darderaz ensuite ou pige
FeZ COIME YOUS JUSCIRZE Propos . . ¢

. DIFTFERENTES SCRTHS DE POULETS,
)
Nous enayons de quatre sovtes | qai sont les “poulets
seas , los poulels ans ccufs, los powlets d la veine ef lex
_poulels eommuns. ’ Lo,
Le pouletd h reine est le ples pelit et le plus pstime,
[Ze poulet aux eeufs est apriv,
Lé poulet gras , i ot e plos fovt est bees
th est chaisi i blanc, on e ot ey givse,

mé quang
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" FRICASSEE DE POULET., -. ..

Prenez deux poulets. communs, bien en chair, que
vous llambez , épluchez et videz. Coupez-les:par membres,
¢t lesmetter tremper dans de Ueat un peu tigide pour les
faire ddgorger; vousy niettez aussi les foies,, aprés avoir
oté amer , les gésiers, que vous fendez pour dter ce fui
est dedans, les patles, que vous mettez sur de la hraise
pour dter lu peau: ik funt couper les ergots, les cous, dont
vous coupez la mottié de la téte. Vos poulels étant bien
dégorges, mettez—irs ézoutter sur na {amis ou vdu_ns unge
pussoire; mettez-les dans une casserole avee un nloreean.
de bon beurre, .in-bouqguet de persil, ciboules, une fenille. .
de laucter, uu pea de liiym, duabasilic, deux- clous de”
zirofle , des chinmpignons, une tranchie de jambon, sivous.
en avez; passez-le tout sur an bonleu, jusqu’a ce qu'il w’y
ait presaue plus de sauce: vous y meltrez une houne pia-.
cée dg farine, et mouillerez avee un peu d’eau chaudes
assaisonner de gros porvre  failes cuire et réduire h peu’
de sance, Lorsgque vous &tes prét A serviv, vous y metlez |
uuedinjson de troisjaunes d’ceuls délayds avee de ln eréine
oudu lait: faites lier'sur le feu sans_bouillir; pavee que -
la sauce lonrnerait. Mettesz-y un jus de citron, ou un filet
de vinaigre dresser volre fricassée, les aballis dans le
fond les cuisses et les ailes dessus: avroses partont avee la
sauct et leschampignons. §i veus voulez volre fricassde:
& plus beau blune ; vous 6lez la peaw desipoulels avant |
que deles couper par membres. S o

- Vous les mettez ausst aa roux avee des enls diglichanls
a1 moitié cuits. Vous coupez le poulet par membres: pas-
sez-le sur e fen dans une casserole avee un moreeau de
beurre, un bougquetgarii, et les morceuux dartichauls;
metiesy ung pincéede favine: mounillez avee du bowition 7

wir pen dejus el nn demi-verre devin blane : faites houil-
Yo hpotit fen: dégraissez ln saude. 0 L L L,

Quand le poulet est “cuit, servez 4. courte sauce; ct
asgaisonnez. d'un bon scl. Vous . servez dussi Les. paulels
en fricandeau, que vous fiites comme Jes fricodeans de
Vaoau.. . . . R O PP

_ FRICASSEE DE POULET A LA BOURDOIS.

Enirée. La (ricassde de poulet & la Bouvdois se fait de s,
méme fagon qun la précédente, i cette différence gqne,
guand elle est dressée sur son plal, vous la panez de mie
de pain. Mettez sur la mie devain de petits morceanx de
heurregros comme wn pois : faites prendre une céuleur
darée, dessons un couvercle de tourtiére ou dans un.
four : servez chaudement. Cetie fagon est honne pour
masguer une felessso ane Ui s desservie de table
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W POULET-A LA TARTARE.

Entrée, Flambez et ¥idez-16: faites=le refaire sur le feu,
et le coupez par miotid. Cassez-lui un peu les os, etle faites
miriner avee du poi havrie fidls due vous faites fondre :

. wettez=¥ persil, eilioulds , chdinpigriods , unepolhte daily
le tout hachE) sel ipalvei t IF_ -l ‘(lai)’s_,l(;_ Beurrd; et
lc panct d¢ mid @ paih '; =g griller & petit feu'y, et
seTvez d s6¢ 5 oll aved Ulié honne petite sauce elaire,

| POULEYS BN CAfss, ~ - i

O

e, Ayer deuk'ponlets, que vous llambez; videz gt
és patles dais Te corps ; laisses lesailes ¢t appla~
-tisses wivpeivles poulefs - faités-les’ mariner avee persil , -
ciboiiles ;' dehalottes ; il ; [é totitentier ; de Thuile Tihe ,
sel ;" gros poivre: Faites une cdisse ‘de papicks: Téliz-y.
le$ floulets Avee toiit l6iie asaisonnemeit, et 1és convidz
dé hiardésds lard et de papier iTaites:1ds cuive i petit fed
. sur légril oir-dessous uh couverclé de tourtitre. Quahd ils
‘seront cuits’, dtez les” fines herhes et les havdes de lard ;
servez dans I caisse ;-en mettant quelgiles gouftes dever-

jus suf les potilets, Vouspouyez aussi les dter de I caisse
ic¢ que vous vondrez, S -

etlésséryiravée la sau

- POULETS COMMUNS, DIFFERENTES FAGONS. ™~

- 'Les poitléts comnians se mcttent & toutessortes Feniris
mets que Fon falt bouillir : pour cens que Uon Tait cuizeh
la broche, il {aut prendre des poulets gras'ait des poulets

* coniiiiung ])Eéh’eh.t;lani‘r."._j e T
MANTERE DE SERVIR LES POULETS GRAS' AUX OFGFS B
PRI L AT ALARB‘NE'-' N AT

. L A R 1
- 11556 prépnrtnt tous dé-ld mdinié fago:
ordinairement-pogr Ig plaf dordt: 77 cL
Voug les servéz bardds ou piguds siiiviiiit le kot "di
majtre. Pdiir 8krg epils '‘Wilodr point, &la’se copudit. au
“dogtet # Vel guaiid 115 fidchissent_soiis Te’ doigtién los
titant &-la cuisse , il est temps de les retiver dn fea, 200
Pour- la.coulenr. il ne.la’fant pi. trop. pile,ni trop
colorde, ‘ SO T R I T T R S TN -

{7 ot sb servenl

s

POULETS 0V, ENIREK DE BROGIE ,-
i [T T FAGONS: <

Siyous foulen epvir di
T entrde ;. Taiteselgs. cuite
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Vousles flambez hida fidmime Pun tourneau : videz-les,
el leur mettez, _il,u nsle..corps. un . peu de laxd ¥dpd, et
& {pi¢ du. poulet hacky,  an pet de persil, ciboules
tachées , trds 1ou de sel: cousezsles pour . que rien ne
sorte; faites-tes »efiire sur le feu, dans une casserole, .
avec de la graisse-dv la marmite 1 faites-les cuire a la
Jroche enveloppés de Jard et de papier: ne les mettez
point & un, feu trop ardext jcrainte qwils pe'se colorent,
E?rce dug les poulets en entréo dabroche daivesit seservir
- .Quand yos poulets sont; enity s v.}re?,sez—l,es daug le.plat
que Yaus (evez servir, et mettez-leg avee telle sauce en
ragofit que-vous jugerezh propos,....

- E

_..Comma sauce i la ravigbté; sanoeh espagnole 5 dance h
14 sultane,snuca it I'alleniande; saice i Panglaise; sauce
blanche; avec cApres et anchois ¢ sinee &:1d cirpd ysatice

-4 litalienne, sauce anx petits ceufs, sauce piquante ; sauce
i la veine, ) T e

oy

00 TOUTES SORTES DE RAGOUT: -

. _Comu_‘xe aux truffes; aux moussérond; dux morilles,
aux-petils aignons, aux. concombres, aux- ¢ardes., aux
gerovisses ;’aux pistaches & la passe~pidrrey au ragotit de

* fois grds ; aux cornichonss aux huttreés, e

U, POULETS A LA BARRARISE. .

Ehtrée, On prend un ris de veaw dégorgé et hlanchi. nn
moment i leau bouillante, coupdep petits désavee des
champignons :.on lepassé surle fenavee du beurre, un
bougquet de persil, ciboules: aprés avoir mis une pincde
defarine; on; mouille du bouillon ; et tin pedl dejus #isai~

* sound de sel', gros potvrd; on fiit ciire ne boiine démi:
‘heare, la sauce gourte. Lo ragolt réfréidi, o pidpare-
. deux moyens poulets gras pour labroche: aprés qu'ils sont
flamhés et.épluchés, on y met ce ragolt: duhs™e corps.
.Api‘g‘:s les avair cousus et trovssés les paltes sut Pestomac,,
.on les fait refaive sue lé feu.dans une casserole dvee un peu
ile beurre, en prepantgardd de les colover § énsuite onyles
“fait;cuire i la_broche, courverts de bardes delard et de
prpier. La ouisson faite;les ficelles dtdesy on les sert'avee
uny spuce a éspagnale. Voyez Farticle dles Savéns. .

. .POULETS A LA PORLE.

Y

’

. ; Bitsee, Yiambiez et éplucliez deux moyens poulets ; fens
- deg-les en deus Parle milicn de Pestoinac: videz-lés etles
Paseez-dans-unecasseroloavecuri horceaa de beurté; une
pointe d’nil, ‘deux échalottes, des champignons , persii ,.
ciboales, le tout hachd; metlezy une pincée de-farines
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-mouillezavee un verre de vin etautant debouillon: assai-
sonnez de sel , gros'poivre : faites cuireet réduire & courte
siuce sy ddgraissez avant que deservir, B T
~- ' POULETS AU FROMAGE -,

- i

_- Bntrée. Flambez ct ‘épluchez deus poutels. Apres leo
avoir vidéset:avoir troussé les pattes dans le corps, vour
les fendez pnpeu sur le dos , et lesapplatissezavee le con-
peret, Faites-les revenir dans une easserole avee un pen
:de:beurre ; monillez avee un demi-verre de vin blanc et
autant de bon bouillon : mettez—y-un houquet de persit,
sciboules, une demi-gousse d'ail, deux clous de-girofle,
yne demi-feuille de laurier 5 thym, basilic, per dg sel,

* gros poivre. Faites-cuire une heurc a petitfeus, qulils n2

.{assentque mijoter: ensuite vous dtez les poulets, et mettez
dans la sauce sros comme une noix de hon beurre manié
d'une bonne pincde de farine: faites-la lier sur le fen, Pre~
nez le plat’'que voiis devez seevir: metioz une partic de
selte sauce duns le fond, et sur la sauce une petite poignde

de fromage de Gruydre rapé : mettez les pouléts dessus, et

sur lespoulets, vous melirez le restant de lasauce, et
casuite autant de {fromage de Gruyére rdpé quz vous en
aver mis dessous. Mettez le plat sur-un petit feu doux-et
un cauveicle de tourtiére avee du feo: quand ils scront .
d'une belle couleur dorée, et plus desauce; servezchaude-
ment. Si votre fromage est fort desel, il wen {aut point:

. etire dans la cuisson des poulets:

.. ' POULETS A L'ESTRAGO!

N o \ : R L :
“v:Rnirde. -Faites blanchir un demi-quart-d’heure une
bonne pincée de fenillod’estragon = retirez-le it Feau frai-
: che, et la hachez fin aprés Pavoir pressée.. Flawhez et
‘dpluchez deux poulets: videz-les et en prenez les foies,
. gue vous hachez ¢t mélez avee un morceau de heurre,.
. Je quart’ de Uestragon haché, sel , gros poivre : mettes
cete petite farce dansle corps des poulets: meltez-leg
dans ‘une-casserole, aprés les avoir tronssés avee leurs
- pattes,pour les faire revenirdans la graisse ou du heurre:
~mettez-leur une barde surlestomac, ‘et les faites cuirg
ala broche enveloppés de papier. Quandils serontcuits,
meltes le reste de ffestrngon haché dans uue casscrole,
avee deux foies , gros conime une noix de-bon beurre
manié d’une pincée de farine j«deux jaunes d'eculs, 1in
« démi=verre dejus,: deux cuillerées de houillon, un filet
~de vinuigre, sel, gros ' poivre ;- filites lier  la sauce sans
~houilliv. crainte que les reufsné'tournent: servez sur les
cpoulets,” Lo e T o
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POULETS EN MATELOTE: ‘

" Entrée, Coupezla téteet la queue & une douzaine de
petils oignons blancs ; faites-lesblanchiv un demi-quart
d’heure i Pean bouillante s retirez-les i 'ean{raiche pour
en dter la premiére peaw; coupez deux moyennes carottes
et un panais de lx longueur de deux doigts, et les coupes
-nutour en fagon de baton ; mettez dans une casscrole un
petit morceau de beurre avec deux pincées’de furines
faites roussir de couleur cannelle. en tournant surle few;
mouillez avee un verre de viu blanc, antant de bouillon’
.mettez-y les carottes, les petits oignons’, un bouquet de .
persil ,-ciboules, une demi-gousse d’ail, deux clous de
girofle, une feuille de laurier, thym , basilic), sel, gros
poivre, faites bouillird petit fea une demi-heuve, ensuite
vous avez un gros poulet ( ou deux petits) que vous flam-
bez , épluchez et videz;; faites-les revenir sur le feu ; et
coupez en quatre, mettez-l¢s dans le ragolt s vous y
mettez , si vous voulez, lefoie, le cou, les ailes ct les
pattes: faites bouillir i petit feupendant une hétire. La
cuisson faite, qu’il reste peu de sauce : dégraissez-lact y
mettez un anchois haché, une bonue pincée de cipres.
Servez chaudement, L -

POULETS A LA JARDINIERE. \

_Entrée. Videz deux moyens poulets ; faites chaufter les
patiespour leséplucher : coupez lesergots, et faitesentrer
les paties dans le corps des poulets, et revenir sur le fen;
épluchez-les, et coupezchaquepoulet endeux : aplatissez-

es un peu avec le couperet. Faites mariner une heure

-avee du beurre chaud, persil, ciboules , une pointe d'ail
‘chanipignons, le tout hacné trds fin; sel, gros poivie,
. Faites tenir le plusquevous pouvez de marinadeaprés les
oulets, et les panez de mie de pain. Faites griller & petit
eu , en_les arrosant du restant de leur marinade. Quand
ilsseront cuits de helle couleur, servez avec une sauce
faite avec'un peu de jus, Lrois cuillerées dé verjus, sel,
ros poivre, un pen de persil haché, deux jaunes d'ceufs,
aites lier sans houillir, . -

’

o

-’ POULETS AU CERFEUIL: .

Entrée. Mcltez dans une casserole un peu debeurreavec
~deux rucines, un'panais ‘coupd en Zesle, deux ou trois
‘nignions coupés en tranches, unegousse d’ail, deux clous
> de girofle, uue feuille de laurier, thym, basilic; passez
le tout sur un petit feu , jusqu'a ce qu'ils soient un. pen
colords ; ensuite mouillez avec un verre de vin blanc,
autant de bouillon ; faites cuire a4 petit feu ct réduire A
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MOItiE: passez au Liuisy Mblléady sros comme la poitid
@un ceuf de hon heurre manié d'une bonne pincde de far -
rine, avee deux pincdes de cerféull Hallid trés-fin ; faites
er cette sauce sptle feu, et la servez sur des.poulets coit:
A broghe, - G

A
[N

ST poULETS At RBVEL.
- Biltige. Vlinliez ef

1

. Eitrde, Vlimljez ¢ ‘_éﬂic@:ﬁgéﬂed}if_)pu_vlelfs:' yidez~les. ¢
_l!f}gl_lq;‘ l:csti:m}:s_, aue vous. mélez aveo un, mareean. &
haiige, persil, ciboules ; deus fenilles destragon , deux

braiches de cerfeuil , le tout. haché; sel,” gras

poivre; farcissez-en lespoulets el troussez les pil,ties; faites
revéiiir surle féu ayet un peu de beurre oy -de b, graisse
dia pot i méttez auire Ala bivoche, enveloppds de laid et

pa ; mettez dans une cassergle le henrre i vous
i aveg deux racines en zesle,

Servi iy passer les poulets,. > 4

deux oignons gn trariche,. ang goussc . dail, *datx. clous
‘de girpfle, upe feuille de laurier,, thym ; basilie; passez-
les st la feu‘ $Sans les colorer: mohi{le'z avec up verre de
¥in hlanc, adtant de hopillon ; faiies bouillir - petit feu
pendant.uné demi-here, et passoz pu tamis. Prenez di
herbes 4 fouriiitare de salade, comma estiagon, pimpre»
nelle, cerfeunil, civette , cresson alénois, de chacunusuis

vant In farce; que le tout ne fasse qu'une demi-poignge ,.
aque vous hachez trésifin j nietldz-le  dans 14 sauce pour
le laisser infuser une demi-heure sur la cendre chaude
sius bouilliv ; phissez au taimis, Btpresses les herlies jipur
en faire soitie Vespression. Mette? dans . cetle shdce prob
comnig deiix noix de boi betrrs wirld Fuie honne pin-
céede faring ; sl 5 gros poivia: fhiles Hek sur lg feu sans
Jonilliv: servez sir lespéulets.: - ce R
' N . N B sl 1 «

" POULETS AU VERIUS EN dn,AINs.-_a

* - Batide. Flamboz ; éplucher et vides les poulets; faiclid
Bez W dedans avoe e foie indléd dvec du Euurr‘é‘ ) persil;
ciboules havlives, sel, gros paivre 5 et faites éidice b da liros
che; meitex dins une gagserole i pinide bearrenvee dezix
oignons , wne gansse Jail ; poersil; cibotles, wie cirotte);
un pannais, deus clous de girofle§ passez le'toiit enseins
blejusquh ce gqu'ils solent colords i mettezsy une howue
pincée de fariite; induillez avet vl ¥erre tlabouillon ; lais
seg cxire et réduire b moitid ; passez au lamis. Prenez
T née de yerjus ¢ griins hichverls; dlez-co
failes blanchirin instant hleat bouil-
Aitez-les pour les dacittor "mettez-les. dous 1a -
: '\;gg‘gl(‘:ii;'g»légui‘icﬁ‘tl’q:;ufé'ﬂ fates ‘lthn_j sar lp feu sang
i ity en loiiriant {oujorirs ¢ angsitot jue I sance e

jiue bripye neis
les pepins. et les
hte, R

)
.

waissit -P‘ZCHRJ&! AByL Berves sur g3 pau la(s.



. PODENTS A LA GISBROTIE
Batrée. Couper-les pat, mémbres) ot le uieties dans ting
chis(role m-gc'_lcf"snl’miﬁs,gi_és_t:h‘:\mrlggdus',_ - higugiis
depersil, eiboules; uné goubsd d'ail;

él’ glet
, issd d'aily taioitld d’ling fedilh
de ladrier , thym', deus ¢lous degifolletdn tet de beuire;
angseziles sur lefeut mdl tep=y dite honnd pihcdede firine §
wouillez avée uil verre dgvin Llane , du 'Lmiil]'gp o du jiis
cequ'il en faut pour eh colorer 1é rhjott;sel, Hidspeivres

-lailes cuire' et réduire  courte sauce.

‘- . 'POULETS AUX PEFI[S POJS.  ~ .*

. Eritrée, Cotipez-lespar membres, et {es mettez dais une -
“casserole avee un itron ‘de petils pois, un miorceau de
beurre, un bouquet de persil ; ciboilds t passee-les sue le’
feu ; meited-y une Jonne pinede de faring ; wouillez moltid
boillon : fuites euireet rétlliire hicoutlc sakice ¥ né niglléz,
du sel qu’an moment avant de servir; un pen de sucre’si
vous le veulez., ... .. PR .

_ POULETS EN JIATE

iy

Norz-d'euvrs’ o énfrdel Pitvicy dés poalels ¥6li; qud:
Pon a desservis de la table , vous les coupez pak hiemlines’
et embioelies chidug marcean i dés haldlets iargeit ou
de petites brochettd dé bos, trempbzsles dans Panf haltu;
assalsoniiez de sely Poivie, persil; ciboules huchieées § pa-
nez-les et les trempez dans du bggrie an dé Plitfle s paiea:
Jes de néuvean; et les'failes grillei b pelit fou), en les afro- .
sant légdrement avec un peu d’buile. Servesh s¢é) 8l avee
wpésanceelaire. - - 7 . LT T

. . [ . .
DES POULETS MARINES, .~ . -

© Flors-d'auts ou entrés. Couper-los par menbies, et les

luites mariner.et [rire conime il est dit ci-devant poug, Ja |
poilrine de véau, ST ST
. POULETS EN PAIN: -

Entrée. Ti fuut les désosser i forfuait sans percer lnpeau
et les remplir un'ragotit de ris.de veau. Ficelez-les en fes
arrondissant ‘et les enveloppéz de [apd et d'un linseblanc;
faitestles enirve avec du viy- blane, bon héuillon, un bous

truet garni. Servéz avee ung sauce i lespagnole,
POULETS A LA SAINTE-MENEHOULD.
Batrda ot-Hors dauvrg, Flawber, vides ot troussez fos
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pallcs dans le corps h deuk pouict:, conumiuns metlee-ld

“dans une casserole avee un morceau de beurre , un verrs
e vin blanc, sel, ¢ grospoivre , wit houquet de persil , ei -
houles , une gousse 'd’ail, 1hym , kaurier, basilic, devi<
clous dégirofle, Faites cairch petit feu ; étatlachez toute
la'siuce autour dés poulels ; ensuite vous. ‘trempez. les
poulets dins deVeeal batlu 5 panéz-les de mie de pain
retreppez-les dans du beurre, et les panez de’ ) npuyeans

- [aites-les g griller d’une couleur ‘dévée., Servez-ieb Asee gu
avee unesmc«. clau'e un'peu pxquautc. . T

USAGE DU COQ- ET' Dh LA I’OULL

l_;\

/

Ils soht tous les deux excdlons pour f.\n‘e de hon
“bouillon et de ln gelée de viande pour les malades’, en
meltatitun pea dc).uxet dueau aveg el d Lm‘e_du ])me_

lllﬂl]"Cl'
1Is’sont assi prdprcs it fuu(, de Lois consoinmds ,cl
u uonner du corps & toutes sortes de honm,s _sauees cl
ou[s. - .

DLS DINDD'\S BT DH\DO‘\NDAUL

Le dindonneain s sert A ]-I hroghe ' panc ou hardé,
pour un plat de rot, prmclpulcmcnt quaud 11 et gras-e’
duns la* nouveaute..

“Quand il est-eait ot rofrmdn . ce que P on a dmservl dL L.:
table,veussert i faire différentes entides:

" Vous ¢ coupez par filels., el le.servez” en bhuquette.,
Vayes Agneat on ])me[uctte 3

Une aulre fois i la héchwmcl VO)’E» Ag,ncw hla
béchamelle. .

Les cutisses soservent sur le "rnl avee unc sauce Ro])c:x t

Si vous vonlez mettre un dindonncan en entrée, vous
le préparez pour. la- hroche,, comme je lai expliqué ci-
devant pour lespoulets gros.

Fuites-les cuire de la méme fagon s e‘L SCIVez avee l"’-
m(-mm sauces et ragofts, . -

“Vous pouvez aussi le serviren culrcv snals ]c fu re cun <
» la broche; comme il sera cxphquv u-apru,. a

ABATTIS DE DI\DO‘\' EN H{ICASSEE AU JL.\\(‘ OU"
AU BOUh RS

Flere'e ou Im: -da:mlre' ,rnncz un. ou denx .\b-lttls dl.w
(lmdnn, fui comprend Yos niles, Jos patles,:le foie et li.
gisier; échaudezletout, ¢t D Lplucho/, : m('Ltw,—le dansune.
casserole avee un morcean de beusre: un lmuqurl de
persik, ciboules, une -vnuqse ‘@ail; deux clons de ‘girofle,
lln m, |'umu‘ ]nqlhc Lsclnmpx"nnn: passea lr'loutsm
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e fen , et y mettez une bonne pincde-de farine; mouillez. -
avee deleati ou du houillon’; ussaisonnez dé sel, gros
poivre: faites cuire et véduire i courte sauce. Quund vous
ttes préth servir otez le bougnet , mettez-y une liaison
Je troisjaunes eeufs wvce de la créme; fujtes lier sang
_houillir; en servant , vous mettrez un filet de vinaisre on ™
deverjus. §i vous la mettez au roux, apres Pavoirfayinde,
mouillez moitié houillon et moitidjus; lnissez Téduire h
courte sauce. Si vous voulez mettre un abaltis aux petils
pois , metlez-les ‘dans ln ‘casserdle ‘poar les passer avec,
ot un bon merceati-de beurre; farinez et moniticzmoitic
bouillon'et moitié jus; laissez caire et réduire & courte
“Rande. e T e oo _
L [)IIVFEREN"I'ES' FACONS POUR ACCOMMODEB LES VIEDX-
A DINDONS. - & - . -

1

Briramets. s se servent i faive des daubes ; vonslus,
lutiez , videz et trousser les pattes dans le corps; fiites—
es refaire sur la braise. -Vous:les lardez de gros lardons.
assaisonnds de'sel , poivre, persil, ciboales, ail , dehalol-
tes, letout haché, Mettez-le cuire dans unemarmiteiyste,:
Asagrossenr, avec une chopiiie de ¥in blanc; bouillan 5,
racines, oignons; un Nouguel garni, sel, poivre ; fajtes.

cuire i petit few.” ; '

Quand il est cuit, passez g bouillon au tamus, et le.
- failes réduire en glace que vous mettez relvoidiv: éténdez
sur le dindou. Sivous en avez de veste, metlez-le dans le
corps. Vousservez ce dindon dans 1¢ plak sur uneservigtle,
garntde persil verk, 070 0 0 T -
Vous pouvez faive de cesdindons des cuntrdes i labraise,
canme brézoles ; fricandenu ;' des enlrdes i la hourgesise.,
entredeux plats, commie les nois de veau, IR
e N

(o

'

. CUISSES 1Y% DINDOX .ACCOMPAGNELS,

Bantrée.TFaites ddgarger un Tis d6 veau ol blanghir’d
Fedw houillante; ecoupez-laen gids dés; maniez-les ch-
semble avee dii Tard vApd; persil, giboules’, Lusilie, deha.
iottes, le Lout hiachis, S('.‘ , grospoivre, deux jaunesd@nly’
Ayezdeut eiiisses de'dindon erucs, bich dpluehéps et/ dé-.
sosséds i Taifait X Ja réserve du hont de Tos, gui jomt o’
palle, que vous laisspz.  Metlez dans Tesicuisses les vis die
veiau avee lets assiisontement; couviezsles patir que.ricn
ue sorte, et 16§ faites’ cuire qins iz petite hraige Fold
avee un veere de vin blane, nalaat de hon bowillow:, un
lmuq‘u’ésde persils ciboulas; peu, de sel; conyrcz-les del
bardes de lavd, et los faites cuire & petit feu. Lorsqulelles
sont euiles, et qu'tl reste pen’ de sauce,” dégraissee-la,
Gtez les bardes et le houguet « mollcey devix cuillesdes
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de coilis péur la dier. Si
metle; ?_r_'q‘s_cb;fnh’ié une

flcx" i e feu ] servez snr lés'éuisses fvee un jus de eitza

we

Wep, avez point, jousd,
OMiNg Une IOKL e HeWITe Jmame ayce. une
frie, etun peul,fLe .pgj}snlbigmglu l]gt,:lgé,_[_'myg

nu Un file} de verjuz .

- Gl BNl X LA i

Entrée. Sivois seivez dos cutsses dun’dindon euit, 4 Ja-
hroche, qite l'ob a desservideTa Jable, itne faut pointlos -
larder 51 elles sont crues, yods Iés larderez en fravers avee
dhu gres Tard. Faitesdes cuire dans une Sairite-Menehould,.
luite de cette fugatiz hettez duns une casserole gros.conime
un-genf de beurre manig avee une dewii-cuillepde de fars=
ne, sel, poivre, yersil, eilboules ; upe gousse (¥l ail, deux
dchalottes, hrois clous de givolle; une feuille de Jaurier,
thym , basilic , deuxpincdes de corviandre; un demizseticr
deldit; tournez 5icle Teti jisqu’a ue_cela boiille 5
metter-y s cnisies de 11}%‘ et ojilich Lids-pel

(ews Quatid elles’ fiéchivbnt doe!
“retirereZ povt les éxolitter.
Meichould § ‘et ¥ bsifics 1
switéd faites=les fivllelt s pti Aes ¢
mentdo résEntd wgras dir Vous Tos Wves ‘thei Jde th
dans une casserole un-demi-yerre de jus avee deug enille
récs de'verjns; sel; gros poivie} faites eliabfler,
dessousleseaigdes. * - T T "

DINDON EN PAIN.

2 I b B

“Grossé entrdes Plenez un dindon, queie

forfait, aprés Pavoir Mambdsnt un fourne: aliu,
Quand il est.désossé, vous nigtiez dins 16 i unpetit
ragolit ceu, Coposé de.foies gros, de climmpignons ., de
petit lard coupé'én petils Uds, manié avee sel, fines
¢pices, persil, ciboules liachées; cousez le dindon:, et lui
domnéy W Torme dan pain jnp_r_éfl;ii avoirmis une barde

delard e Testomac, et Venvéloppet d’un morcedts d'é-
tmibe, o L BT F R A | G

jte;gitf ne soit,pa plus
bouillon,: un yerre,
.

a inarmitect le tenez chaye.
] 1?111161,’1’1 ns lne (ﬁ:g'sseljotc‘,,‘nptr,&‘:s
attesle rédpiie b pelite sauce, ot ¥
s dé cqulis. Diyelopper ledindon de !
e Job Jndhs Bt esveyes o
- ST, 2 Esshuit it pew iivee up, binge blane
“seryE Tasance par-dessis, - " T L a0 T

.
-
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.. . DINDON A LA PORIES ; .

'

,Grose entrée;, Flambez et "épluchez ‘un’ dindon ap k-

- Yissez-le un peu sur Uestomac ;. troussez lgs pattes dans .

corps: mettez-le dans la casserole avec du beurre on. i
lard fondu , persil, ciboules , champignons, - une; psin ..
d’ail, le tout haché trés-fin. Faites-lc refuire, et le mett ¢«
dans une casscrole avec tout Iassaisonnenient ;sely gr o
poivre; couvrez Vestomac de bardes de lard 5 mouiil ¢~
~ec un verre de vin blanc, autant de bouillon : 1t
cuire-h petit feu { ensuitévoug le dégraissez et metlez ur
yeu de coulis dansla saueepourla tieri . - ¢ .

I3

Les poulets et poularde se préparent de méme.
7" DINDON EN GALANTINE.

Gros‘entremets froid. Flambez et videz un gros dindon «
désossez-le 4 forfait pour en faire une galantine de lo
in‘éme fagon qui a.¢té dite pour le cochon de lait en'ea-
antine. . R ' : '

DINDON EN BALLON.
- S . | - ’ £
Gros entremets froie. Vous_le ddsossez i forfaik.s1ns pef
cer la peau; levez-en toute Ia chair, que vous coupez par
filets, et le finissez comwé le fromage de cochon. Si.vou:

-voulez le servir pour cutrée, retirez-le pendant qu’il est
chaud , et Ieservez avee uneboune sauce. - .

DINDON ROULE. . .
. ) - - : -
-Entrée. 11 {aut flamber un dindon, et le couper en deux,
le désosser A forfait, et remettre sur chague moitié une
bonaé farce de vimide; roulez ensuite chaque moiticé ;
ficelez-les et les faites cuire, couvertes de bardes de
lard , avec un verre de ‘vin ‘blane; autant de bodillon ,
un bouquet de persil, cibonles, une gousse d’ail, “deux
clous degirofle, un peu de thym, laurier, basilic, sel ,
E)xvm_e, deux oignonsen tranche , une carotte, un panajis.

a cuisson faite, dégraissez la sauce, et la'passez aw tam is;

. mettez~y un peu de coulis pour la lier ;- servez sur In

t

viande. . o . v .
A la place de cetté sauce, vous pouvez en mettfe ur.

a-;m'c, on tel ragofit que vous jugerez i propos. - -

' DES PATTES DE DINDON,

MY

R oy . L e PR N -".,
En!rc:n(zlsr"l':;l'régs,;9’ isent i Ia hraise comme Ta langu:
de l)mn{'.'?‘ ¢e uly hotepgsaisonnement. '
Quand cHessaut quitds of refroidics, vous Tos frempet
B ISR~ - . ~

B -
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-dans-la graisse 'de leur cuisson : panez-les et les faites
sriller de bellé-'conleur: : séivez-les 4 sec pour les’
uglt}‘enle;s-,{ - L. T .

St yous voulez les faire frire; trempez-lés dans de Poeuf
batta et les panez de 1mie dé-paing faites-les frire de belle:
nouledr; et servez gartiies dé persil frit. 1y en a qui met
tent ufié farcé aitoiit des pattes avant.deé les pauer. -
AILERONS DE DINDONS AUX PETITS OIGNOKS IiF

Ll CFROMAGE. < oo
. Entrée. Prenez six ou huitailérons de dindéns que vous
“dchiaudez; faites blarichiir et les dpluchez; niettezsles dans
nne casserole ave¢ un bouguet de persil, ciboules;-denx
clous de girofle, une demi-feuillg de lnarier, un peu de
basilic, mouilléZ ivée ip verre de vin Blanc et adtant de
bonillon; faites edire i petit feu, Une demi-heure aprés,
yous y metireéz an 'moins itne douzainie  de hétits' oignons
lanchis un quart-d’heirre & 1%au Louillante, et bies ¢
dplucliés, pew.dé sel; du.gros poivre.: Achevez de cuire,
‘et les retivez de la éasserole pour les dgoutter: Passez la
sauce au timis, et faites-la réduire, si elle est trop lopgue;
_melteZ-y gros comme unenoix de bon bearre manié d'ine”
pincde de farine; fujtes lier sur le feu. Prenez le plat que
vous devez servir; metiez un pen de'sauee daivs le fond, et -
pardessus vie demi-poignée de fromage de Gruyere; ou
de permesan rdpé 3 arratigez dessus les ailerons el les pe- -
-tits oignons vhtre; arrdsez- dessus avee le rpftant de Ja
sauce; couvrez-ave¢ du fromage Fipé; mettezle plat sur
un petit fourneau, pour faire bouillir i pelit fen jusqu’h
re qu'jl 0’y ait presque point de sauce; donnez couleur au-
essus avec un€ pelle rougz ou un couvercle de tonrtiére -

ivee bon fea; server chaudenient. o ]
-/ AILERONS DE FRICASSER DE POULET.

« ﬁ'@ffe’e‘. ﬁprés#\;oi'r\écﬁaixdé ;:']es‘ ailerons; faitlllJinnchir
et bien épluché; vous les faités. citire de la méme fagon
que .lu'fncn:ssée de poulet que yoys trouverez ci-devant.

' ATLERONS EX MATELOTE:
- Bitide. Fiites un potif roux d'iné euillérde de firing et
debeurre gue vous mowillez avee un demi=setier dé vin

. .

blarie; nutant de bouillon i meltéz-y cuire des aileromt
avee un bougiit dé persil; ciboules, déiix goussés LT,
thym, luurier; besilic, deux clous de, girolle, sel,-gros
poivres A moitid (ie la enisson, mettez-y aumoins uno
douzaine. de petits oignans, blanes,. blanchis an- hon
t[il':i‘rt-d’h'eureg Veu houillante, 2t épluchds. Coupez des

ps ~
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_mies de pain deligrandeur d’un petit. dou, et les passez
sur Je fon avéd na pew 46 Benrie judyai e fii"elles soient
tolordes. Le'ragaut fini.h. courte.sance, mettezsy une
pincéé de_cipres fines eiilidres; (ésos oz les allerons et;

-croutons dessus et autour , €t Ia saucé par-dessits. T

. AILERONS A LA PUREE DE LENTILLES,

1

Entrde. Vous les faited de méme que ceux i la,puie
verte ; 3 cette différence que.vous: ne mettrez point.de-
gqueues decibonlesni depersil daisla cuisson des lentilles,-
" AILERONS'AU VIN DE CHAMPAGNE. . .=
Entrée. Tonces ting -cassérole de tranches de.vedu,
melics Jes ‘nilerors dessus; couvrez les bardds de lardt”
melttz-y un bouguet sarit, sel , gros poivie) iin verie de.
Chidmpagne, un dendi-véite de bon Louilloii, faites-les
ciiréh petit fair. Lotsqu’ils sont cuits, mettez deux enil-
lerdes -de- coulis it 1a shnes ; dégraissez-la ef la passez
an tamis : servez sur-les ailerons , bien essuyés de leur
graisse. T N o

. Etant cuits de cette facon, sans y mettre du vin, vous®
pouvey, les servit avee tellé sance ou ragout que vous ju-, -
gerez h propos. . - - Lo

- DU PINTADEAW ET DE LA PINTADE. /.
La fioufe pintade se prépare pour calrée de la méma.
fagon quela poulardes .0 ¢ [ S
On pique ef on fait cuire la pintade ¥ la breche-pour -
un plat de r6ti, comme le-faisan. = - - B
- . - h !.5‘)1'_-‘ Y
OE LA POULARDE £t nu CHAPON ; COMMENT LES SERVIR
La'_]iﬁ'{i\é‘_;d'f‘: $e serk anssi pour un plat derét, comme
je I'ai expliqué ci-devant pour lee poulets gras.Dins Je -
temps du cresson , vous en mettrez tout autour, assai-
sonné dq sel et 'de vinalgre.: : - _
" Les.foies gras des poulardes, chapons, dindons, et gras
poulets, servent i mettre dans beaucoup de ragouls, et

et e

faire des entremets particaliers. . .

Vous les fuites cutire if|a hrdthe, enveloppés de hardes
delard et panés de mic depain: server-les avec une saunce
bachique.” SRR O AT

‘Entrée. Vous les inettez aussien caissé, qui,se fnit aves
du papiér que vous gehissez d’hujle 5 faites les cuire dans -
leur jus, avec persily ciboules; champignvns, le tout
haché, bardes de lard dessus ‘et dessous, un peu d’huile, .
un jus de citron en les servant, ou meltez-les en panillo-:
tes ou cn ragont seul, - - B

PR
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'POULARDES DE _PLUSICURS FAGONS. ~
N 4_

. : R : vt -

“Elles se mettent aussi en entrées de bien® des fagona
différentes. ‘ T . L
. Quand elles sont tendres, ellés se mettent en entréede”
vroche’, et se servent avec les mémes sauces et ragoitts
que les poulets en entrée de broche. . '

‘Observez Ia méme.chose pour les chapons.

- Si vous ne les jugez pas assez tendres pour la brocle, ou’
que vous vouliez les diversifier; voici toutes sortes de hrai-
ses : vous lesmettez.en fTicandeau. Vorez Fricandeau de
veau y ou i la tartare au gros sel.’ . : :

. Vous les flambez, yidez'et troussez fes pattes en dedans
et les faites blanchir un instapt. Mettez une bardedelard .
sur Pestomac pour les tenir blanes s ficeler et meltezcuir.:
‘dens lIa marmite. Quand ils fléchissent sous les doigts, en .
Jles titant A 'Ta cuise, retirez-les de la marmile: servez
avec du-houillon et du gros sel par-dessus.. o

POULARDE A LA BOURGEOISE. '

Entrée, Flambez, videz-1a et Jui tronssez lespattes dans .
le corps. . o B o

Vous mettez dans le fond d’une casserale un peu de hon
beurre , deux’oignons coupés en tranches. Mettez la pou-
larde dessus, Pestomac en dessous. couvrez-la_de deux
oigronsen tranches, deux racines coupdes en filets , wn
bouquet garni de toutes sortes de fines herbes, un peu de
sel. Faites cuire'de cette fagon' la poularde sur la‘'cendre
chaude : 4 la moitié de la cuisson, méttez—y un-demi- -
verre de vin blanc. o . v S

Quand elle est cuite, ddgraissez Ia sauce; et la pariez
au tamis: mettez-y un peu decoulis, et servez dessus la
poularde, - - '

POULARDE ENTRE DEUX PLATS.
.o co

Entrée, Flamber ; videz-la et Jui troussezles pattes dans
le corps; faites~la vefaise dans uie casserole sur le feu avee
un morceau .de beurre , sel, poivre, persil, ciboules,.
champignons , uue pointe d’ail, le tout haché, :

Mettez dans le fond d’'unceasserole des tranches de veau
et Ia poularde dessus avec toul son assaisonnement, el f»
couvrez de bardes de lard; failes<la cuire de cetlefagon,
sur dela cendre chaude. oo

Quand elle est cuite, dégraissez la sauce et la.passez.

-au tamis; mettez-y une cuillerdc d¢ coulis et un filet de

. erjusygolitez si la sawce est de hon godt, et serviz dessug

{a poularde, .
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POULARDE A LA PERSILLADE. o

Entrée. Prenez tine poularde crue oncuiteala lnfoch(;-' .
qui ait déji servi sur la table. Si'elle estentaindé, cela n'y
fait rien. Coupez-la par membres, et la faites cuire dans
‘une easserple avee hon bouillon et coulis , sl , utt peu de

.gros poivre.” ’ oo

_.:Quand elleest cuiie , et n snuceasser réduite, mettezs
.uné bonne pineée depersil” haché trés:fin, quevousauresz
fait bouillir un momeut dans Pean’s avantde les hacher-
‘il faut bien les presser. Ilu servant ,-metlez=y urf filet de
verjus..;; T T T g

" . CHIPOULATE HE PLUSILURS FACONS.

Entrée, Pour faire une chipdulate; vous” prendrez des
enisses.de poulardes ou de dindons. Pour le mieux; us,
prenez que desailerons de.dindons ou de poulardes, sui-
vant la saison. Vous aves six saucjsses de’ Ia longueur, du
deigt , du petit lard coupé en tranches, des petits oignens
Liancs blancliis; faites euire le tout ensemble dans une
[casserole, avec ini peu debouillon, et enveloppez diehardes
de lard dessus et r.{)es&:r'ms, deus iranches de citron, un
boutruet de Gnes herbes. Quand le tout est cuit, retirez-
le propeement pour le méttre égoutter, et vousle dresse-
réz dans lg plat trug vous déves servir, Vous prenezensiite
L saudce qui veste (dans T casserole, que vous' ddgraisses
cen k' passant par le tamis @ melitez-y ‘une euillerée de
“coulis poiirdoniner un peu de consistance. Goitez si votre
sauce est de Lon goltt et la servez par-drssus. Les ailerans
de poulardes se préparent de la méme fagon que ceux des
i]iudous : vous pouves mettrd un poulet entier de la méme

AGON, - . )

_POULARDE EN, MATELOTTE -~ . .

Entrée, Prenez une ponlarde que vous {lambezet videz ;
lujssee leyailes et patles, cue vous troussez comme pour
metire au pot s lardez-lu de lard; faitésda enire avee dn
~vinblanc, un peu de bouillon, six gros oignons, carolle
et. punais proprement coupds, un bouquet de persil,
clous degirofle, ciboules, thym, lanrier, basilic, deax
teanches de eitvon, sel, poivre; fuites euire i _petit feu.
Guand élleest cuite;, dressez la péitlarde dans'le plat que
wous devez servir, Jes oignons el les racines antour; servez
.avecsa sauce bien, dégraissde. Si vons aves ung cnillerée
de.coulisiv mettre daps la sauce, elle aura plus decon-

uslange, ., PR
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-BPOULANDE A EA CUISINIERE, |

J(ureissgzzlanvee: son. foie mdlé aveniun ‘péd e beurre,
pursil ' éibdules’, une pointe d'ail haclide, sel yuros poivre, .
deux jaunes d'eeufs’s faites<la' cuire 4 la broghe. Quand
elle ‘est cuite; nrrosez le’ 'degsus ‘avie un peu’de beurre

thaud , oft vousayer délayd wy jnyne d'euf; panez avee
de laniig dé pain,; faites-lui’ prendrg”an feu une-belle

vouleur dorée, et yous la serviriz avee unesauce decetle
fagon. Mettez dans urie casserole ujrdemi-verre de bouil-

Ion , unpeu de vinaiged, grog commeé Ia moitié d'un eeuf
dle bearre manié avec une bonng pincée deg™farine, 'scl,

‘gros poivre, de la muscade ripée; fniles lier sur le feu.

POULARDE AU COURT-BOUILLOY,

= ngrde,s Flumbez, épluchez. et videz une oulas desy

. Batrde, Flambez une bonne poularde ¢ faites choulfer
les iatles pour cn dlerTa pean y coupez les griffes i moitid:
videz-li; ct Eroussez les'pattes én les faisant entrer dans
l¢ corps; ficelez lapoularde, et la'mettez dans une mar-

_mite juste isa grandéur, ave¢ wih morcean debeurre,

deux gigeons en tranches, “uiig raciiie, un panhis, nn

‘boudqueét de pefsil, cihoules, upe gousse dail, trois clous’
de girofle, R_th"échalqu‘bs, sel, gros poiyre: mouillez

avec deux veirés de bouillon; un verre de yin’ blanc,

une cuillerée de verjns'; falteseuire & petit feu: Lorsque

votre ponlarde fidchit sous le doigt, passez tout lécourt-

.bouillon dans un tamis ; faites-le réduire sur le fpu an
; rvez sur L poylacde, "o

‘point dunie syyce: se
| POYLATDE N PATE EN BROGIE,

Entrée. On fait-wi-pitd avee de Ia furine), du bearre,

deux ceufs, de. Uenu_et du sel:on la lajsse veposer une

" heure avant des'en seevir, On'prend une podlurde tendre;

aprés Payoir flambdg,. vidée et épluchde, on.met dans le
1

_corps fine farce de'son foje mélée demie depain avee de
_lacréme, deuxjauncsd’ccufserus, persil, ciboules hachées,
i ¢, ou dé honbeurre,

T tien s At
;8],‘5?05’;' oiyfe,heaucoup délard ripé, hotibeurr
On“met’ la poularde i ln" broche; oulenveloppe d’une
barde de.inxd, et ensuile avee la pite qire Ton a battue
avecle roulgau jusgu’a ce qu’elta ‘soit de Pdpdissear dun
_petit dew: W ihat mouiller la pite sur les borda pour 1o
-souder, et'n couysir deplusiéursfenillcs de pipier. Etant
~.bien Geelde, on liefait cuirenc hieure ctdemit i la broche;
pregtjue guite, on i le papiér pour donner lu'coulent b la
piite: dressée’sut leplat’, on fait un trou'sir € dessus de
J1a_pite pour yfaire entrer une bonne spuee, comme celle
& Yespagnole ou  1a sullane. Voyez Varticle des Sauces,
ek

‘ . -

s
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" POULARDE EN QUADRILLE.<

S
[~
o

- i

. , . .
Rutrée. ct_hors-d'aupre, On coupe une poulirde en qua-
tre; apres Vavoie flamhde et ‘épluchide, on’ Ia met cujse -
eiitre deshardes de lurd , avee nne truffe, une tranche dg.
jambon , un houquet de persil; ciboules; deux dehalottes,
une demi-feuille de laurier, quielques feuilles de basilic,
un clou degivofle,, un verre de'vin blang, peu dé sel , gros
ypoivee. La cuisson faite , on hache b part la truffe, lejam-
boun, ug jaune dceuf dur et une bonne pincée de cipres-
On prend le fond de 1 sauce pour la'digraisser ¢ passce nw
tamis, on y-met gros’ comme une ndix: de beurre ‘manié,
de farine, pour fa fajre lier sur le fed ctla dresser dans’le
plal-Tlon y. metensuile lés qualré moreeanx de poularde:
Policbuvre le premier du jumbon haché, le sceond-d<
jaunes d'ccufs, le troisiéme de truffes, et le gquatricie
avec les cdpres, .. - . . -

. [ .
. POULARDE A LA BECHAMELLE: -
Entrge ou.hors-d’uere, Ordinairement 'on yirend une
poularde eujte i Ia hroche, que Pon a desservie dela'table.
~Vous ln coupez par membres, on, pour g mieus , guand
la poularde est presque enlicre el foite, Yohylevez toute
Tn chair, que vous coupez parfilets. Mettez daps une ens=
serole une chopine de créme ou un demi-sclier de Init.
Quand cllehont, mettez-y groscomme la moiti¢d'an ccuf
de bon heurre manié C'une pincde de farine, Hioj vri¢, deux
cchalattes, unc demi-gousse dail , persil ;' ciliouless faites!
bouillir i petitfeu une demi-heure. Quand elle est réduite
aupoint (Fune sauce, passez-la au tamis clair ; mettez-y -
Awpoularde popr la faire, chuaffer sanshouillir. Sila sauce
netait pas tout=h-fait assez lide ; vous mctiriez un jaune,
Weenf’ faites lier sans houillir; nigliez, cn gervant, deus
ouw:frois gonties de vivaigie. . - R

e

. POULARDE A L& MONIMORENGL.

- Entréei: 1l faut piquer. le dessus de.la poulyrde; aprés
Pavoir (lombée et vidde:, vous la _rg,;;plisfsrfz,_::.}qugig'désf 1%.'105
coupds en. dés, du petit-lard: et -de petits eufs. Cousez lo
poularde pour (que'rien ne sorte; faites:la.cpipe comme,
"\mlfnca.ndcziu,‘et la glacez Je méme. T .

L

P

“"POULARDE A LA SAINTE-MENEHOULD. ~
¥ - \ - . . ) . ’ " )
Entrée, TLiaut prépager une poularde, gt Ia faire enire
de la méme fagon queé les ponlets la Sainte-Menchould .-
qiie vous trouverez ci-devant, ©. L AR

T
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POULARDE ... BLANC MANGER., -

Bntrée. Faitesbouillir daps unecasserole une chopine de
bon lajt, avec thym, lajirier, bagilic,corinudre, jusqu’h ce
fuil soit Féduit h moitié ; passez-la au’ taniis, cty mettez
une,poignée deie de pain’; remettez sur le feu jusqu’h
¢6 rrue le pain ait bule lait : otez-le du feas, ety mettes”
fin quarteron de panne coupde en pelits morceaus, une
Jouzaine Camendes douces pilées, trés-finy sel, muscade
ripde’, cing jaunes d'ceufs crus ; mettez le tout -dans le
corps’ de la_poularde; qui’ doit étre flambée , vidée et
hicn épluchice ; cousez-ln pour que:tien, ne sorte, et lay
faites cuire entre, des bardes defard 5 mouillez. avee. du .
lait ; assaisonnez desel , un'peu de coriandre. Quand elle
esl cuite et bien essuyée de sa graisse, sérvez une sauce &
la reine. ) o oo ,

b ,

POULARDE EN CAXNELON. -

- P . - .
Entrée. Vousla désossez i forfaitapeés Favoir coupde par
la moitid; ‘metlezsur chagque moitié une bonne farce de
volnille ; Toulez-les’ ensuite , et convrez e deéssus d’une
Durde de lard. ‘Ficelez et failes cuire nne heure, avec un-
demi-verre dé vin blanc, bon botiillon, un bouquet garni,
sel , poivre. La cuisson faile; passez la sauce au-tamis , _
Adgraissez-la_ct.y mettez deux cuillevdes de :coulis,:
{iites réduire sur le’feu au point d’uuc sauce; dlez les
hirdes delard et la ficdlle: servez la sauce sur les canne-

191’1.5“ de poularde.

v 7 POULARDE EN CROUSTADE.
* Entide, 1l faut la flamber, vider; trousser les pattesdans.
Ye corps; et la larder ‘en travers avee de gros lardons de.
wetit lard bien entrelurdé. Faites-la cuireavee un pen de.
})ouillon ,sel , poivre, un bougquet. Quand etie est cuile,

vous ferez attacher toute la sauce autour et Ia laisserez

refvoidir. Mettez dans une casserole un bon maorcean de

beurre muni€ dune demi-cuillerée i bouche de farine ,

" mouillézavec unpeu de lait, sel , poivre. Taites lier cetle

sauce , quiclle soit  épaisse: versez-la partout sur la pou-

lavde, et y semez & mosure de fa mie depain, jusqua ce

gue cela vous forme une crodite : faites-la colorer sous un

couvercle de tourtiére + servez avec uge sauce piquanie,

comme Ja_premiére que vous trouverez a Particle dei

Sauvces,. 7 ot s ‘

-

w0 . "POULARDE A LA CHIA.

e

. o . .
Entrée.-Ta chia est ure esoden de cornichon
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vient des Indes. .Vous la- coupez par tranches, - et la

faites .tremper un - quart-d heure dans Peau presque
bouillante, ensuite égouttes-la, etla mettez dans une

sauce ou coulis pour ln servir sur-une poularde culle ld :
broche... o

DL LA POULE DE CAUX ET DU COO- vmﬁen.

“ ot Us'se servent ordm'urenwnt pour d’excellens plu(s
de 16ts; vous les puquez et les f"utes cuirc & la brache.

- DU CANARD, CANETON, OIE ET OISON.

Le caneton de Rouen se sert aussi cuith la broche pour
un ‘plat de rét.Si. vous voule_z le 'servir pour enlrec
metlez.le & dlfferentes petlte~ Sauces : fdltca'le cuire

la broche.

Les canards canetons, oies et onsons ) saccommodem

" tous- ¢ la méme fagon, On_ les fait cuire dans une bonue
Draide; avee bouillon, sel , poivre, up l)ouquet garni de

loutes sorles de fines lu.rbes. . .
Quand ils sont cuits, vous les. scrvez avec uu I |goﬂt de

__concomln‘es ou un; ragoiit de poiss: vous pouvez aussi les

sernmvec dxfléreules sauces.’ :
L CANARD. FARCI. e
Enlrée. I‘l.xmbez et videg-le par la poche, et le désossez

eirliérement sans lui percer Ja peau.
Vous_commencez a le désosser par 1a poche), ‘et le ren-

verser, A mesure que vous 6teZlesos; vous_ le remplissez

aprés 4 mom(, avec une farce de volaille ou de godiveau,
si vous n'eén avez point d'autre’ -
Cette farce de godivenu- se fait en pren.mt p,ros commc
nn ceut de rouelle de veau , deux foisautant de graisse de
heeuf , quevous hachez cnsemble. Mettez-y avec persil |
ciboules, champignons, le tout lmdn,, deux ceufs crus;
sel, poivre’et un demu—selwr de créme ; méiez bien le tout

‘ensemble; et le njettez dans le corps du (.mmrd Ficelez-le
pour querien ne sorte; el le faites cuired. l'\ brm:e conime
~la langué de beeuf.. - -

Ouaud il est cuit, essuyez-le “de s mxssn, etle servez
wnc une boune sauce ou un ragolit de marvons. Failes
cuire les: MArrous avec un demi=elierde vin blanc, un peu
de coulis,-une pincée de sel, ct sery w.-comnu, yous\ugerez
i propos- PR -

C A‘\'ARD EN HOCHEPOT

I‘ntrae. ) |.\ml)t.z, videzle et le s coupcz en quatre : faites-

s cuire dans une petite marmite avee des n.wcts, un

5.
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.quart, ae!.chou , panais ; : carottes, “oignons coupés et
Zournds propremeiit; faitesblunichir le tout undemi-quart-
tYheura et le mettez ensuite dans la petite marmite avee-
~te bon boutllon ; un morceau depetit lurd coupé en tran-

“ches tenant i In couenne et ficelé,. un bouquet garni, feu

dusel. * = T e ,
.TQildrid le fout est cuit,- vous dressez le canard “dans
_une terfrine & seryir sur table;. yous. metirez -tous les
@ghnies, autour, Degraisséz le Louillon™ de la - pelite
marmite oh ‘ont ehit vos légumes et le canard : ayez
soiptfd@ goitter votre sauce auparavant , § efle est.de hon
gouf., - ' - B o

-

_CANARD AUX NAVETS, - -

N

Ratrée, Prenez un canard que vous flambez,. videz dt

Uvoussez les pattes en dednus. Aprés qu'tl cst hien épluchg, .
yous mettez.un peu de beurce avee. de la farine. Faites-Ta
msussir_de-helle conleur, ot uiouillez/avee du houillon';
. 'vousy mettez ensuite le canard y:avec un houquet garni,
.sel’; gros poivre. Vous aves des nayets coupés proprement,
-que vous faites ciive aveg le 'canard.: ¢ shls sont durs,
vous les mettez en méme temps; s'ilé ne le sont pas, vous
les mettezen & la.moitié de Ia cuissou du canard. Quand
volre ragotit est bien cuit'et bien dégraisse, mettez un fi-
-lel de vinaigre : servez i courte sauce. Voilh la fagon de
“faire le éanard avx navetsh la bourgecise, L'autre fagos/
est de faire cuize le ‘canard ‘2 pattdans unc ‘braise blan-
“clic: quant’ aux‘navets’ il fauk les tounner en amiiides , -
“les faire blanchir et ‘euirg'avec hon bouillon yjus e veaw
< et dii coulis i lorsgue votre ragotit. est'fait, vous le seryez
ur le canard. . ' I

'CANARD AU PERE DODILLET, |

-~ Bntrés, Flambéz un canard et '¢plueliez bicn ; videz-le-
et troussez lespattes dans le corpé: Apres Lavoir ficeld,
" vons lé metlezdins e casserole Juste i'sa'graiidéur, avee
“un houquet de persil, ciboules, ung gousse ¢'ail , ‘deux
=lous de girofle, thym, laurier, hasilic, une honne piti-
-¢dé‘de coriandre, des tranches doighons, ung ¢irotte un
panais, ui morcean'de beurrs, déux verrs de houjllon’,
“aiverte de vin blanc; faites cuive i petit-fon. Lorsgue le
= aanard fldehit sous le doigt , volis pussez la sanee apJumis
et Ta Céuraissez. Faites-la déduire sur le feuau point d’uné
sauce: servee dessus lecapard, - - 7 - .
Vous pouvez encore le servir de la méme fagon eun le
-goapand en quatve avant de'le' fiire ceng, 00
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| CANETONS AUX POIS

. . . : A Sl il U ¢
" Brirdé, Ayer un_ou deux canetons échaydés lfh"sl_dés $
‘roussez les pattes de fugon 'l 'y ait que les griffes. gud

araissdnt s faites-les blanchir un 'momeut 4 Teau houil=
antg; faites-uin petit roux avecdleux pincdes de farine et
an moréeau die heurre ; monillez avec du houillon ¢ met-
iezty les cinetons avee un litron de petits pois, 1in botiquet

e persil, ciboules, faites bouillic & pelit feu, jusqua

& que les canietons soiegt cuits : un moment avant de
servir, vous y mettréz un-pen: de sél:servez & court-
slee. oL ) , ,

Les oisons se firgparent dela méme fagon. - . ¢ . .
. : R L U
RS Q'HE FARCIE A LA BROCHE.. .- |

Grosso entrée. Prencz des marrons ou de grosées chitaj~
BLES; CE que vous jugercz i propos i dtez-en la premidre
veau-ét les metter sur & fen dans une'potle percce;, b

es ‘remuez jusqti’h ee que vous puissigz: Hter-la-sedondes -

Faidez les plus biaug pdur faire mn ragedt. 81-:voys -
wavez point‘de poéle perede,; ettez lesinarrens Uans.dg

» Peawhouillnite, en les fuisant houillir jusqu’a ce queyous.
puissies dter'Ja premiére peau. Mettez 3 payt ceux quy

« vous'destinez pourlé ragodt; les autres;vous les hacher

. et mxetter dans unecasstrole avee In chair .de_quatre pu
it saucisses y 1¢ foie de Uoie haché, deux cuillérées de
saindotx on un hon ' morcean-de beurre ; ane dehinlotia, -
une petite pointe d’ail, persil, ciboules .. le tout hache.
Fassez le_tout ensemble sur le fen pendant un quart
~Iheare; laissez refroidir. Vous avez wne oie jeunc et
tendre § aprés Pavoie vidée ; flainhde et épluchée; niettez
cetteJarce dansson corps ;.couser pour guerien ne sorte.
Faites cuire i la brothe, et luservez avec un ragofit de
marrohis; gommecelui’ que vous trouverez i article des
Maconrs. L L

. .LOIE'A LA MOUTARDE. '

RN R - D R R 1L A .

Enliée. Aser un oidjeunc ct tendre, que,yous anibes,

epluchezctvider, prencz-en le foie, gue vous ha¢her aprés
avoirold Vamer, ¢f le mélez avee deny échalolites, "une
demi-gousse d’sil, persi] , éiboules, 1 tout’ hachd, ine
feuille e knurier, thym; basilic hacké'comm;fj enpoudie-

- unban morceaw de beurre, sel, gros poivre. Farcissez
en Loie et ln couses; faites-la cuire & Ja broche’, er
!axjms:_mt de temps eu temps avee un peade beurfe , et
domosure que vous arrosez; vous Letez uu plat dessous-
noar ue pohid perdre cequi en fombe, Lersque Poie gkt
wresque citile, mtler doe cuillexde ('xukuii“r’!hi'clc‘dmls]l”-
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beurre gqui vous a servi a Varroser 3 arrpsezen Foie, et
pauez i nesure ;jusqu’i ceiqu’elle soil bien couverte de
mie de pain ; achevez delafaire cuire,jusqua ce quelle
. soit d"uiie belle couleur dorde. Servez avec unesauce faile:
de cette fagon : mettez dansune cassefole gros comme lo
_moitié “d'un-ceuf’de beurre maniéide deux .piucée de.
farine; une-honne_cuillerde de -moutarde , .plein une
cuilléria eafd:de vinmigre: pun petit’ verre de jus ou du
ombill gii'; sel; grospoivre; faites. Jier sur le feu :-scrvez
dessoustloies 8 11 b I

e P

COIE A LA DADBE, ;. ...

~

Gros entremels Jfroid: Grilinaireiment 'on prend une oie
_gptrest point assez tendre pour mettred la broche. Vi-
“lez-la et lui trousser les pattes dans e corps; ensuite vous

la faites refaire sur 1o feu et Uépluchez, Lardez-la partout
avee des lardotis dé lard ‘assaisonné ek manid avee persil,
* ciboules y'deux:échalottes, une'demi-gousse d’ail, le tout,
haché, une fenille de faurier, thym, basilic haché, comme.
en- poudre:, sel 5 gros poivre, un-peu de musche;rﬁrée.
Apvésavoir lardéloie,, wous laficelez et lamettez duns
uné niarmiite justeh sa grandeur , avec deux verres d'ea; -
~ autant de:vin blané,: et un_ demi-verre d’eav-de-vie ,
“:neore un péu-de sel, gros poivre;: bouchez hien la mar-
mite, et:faites cairea trés-petitfeu pendant trois ou quatre
henves, La cuisson faite et lnsauce trés-courte pour quelle
puisse sz mettreen gelde, dressez Ia daulic ‘dans sonplat*,
~ quand-elle serp presyne froide, mettez ln sance par-dessus,
stne servez que quand elle sera tout & fait en gélee, pour
anliemels froids ™0 0T L T e

e

RN

- I R Tt e N
DES AILES " ET, CUISSE D'01E ;- MANIER
pn Ui ACCOMMODER,

E Di LE§ .,

el b

oo
' N )
feit

sur Taire 1es ailes et “cuisses d'oie ‘de Tagou gu'elles se -
cotiservent long-temps , .vous. prenez - quantité doies
que vous jugez 3 propos;.vous les flanbez ;s videz et-los
mettez d fa broche':'ne les faites cuire quejusqu’aux trois.
quarts. Ayezsoin de mettre » pact la graisse gu'elles ren-
(iront, en’ cuisant y laissez Telroidir les oies ct_les coupes
e qualrs; en’ levant les cirissds i ‘ot Taisant tenir eSloman

- avar ke diles s arrangez-les bien serrdes” dans ui pot.de
grés s en mettant e tre eliaque lik troisou quatre feuilles
de laurier et du sel. Faites fondve la graisse’ d'oie quu

~vols‘avez mise & part’ avee beaucoup de’sxindopx : il

- fant qu'ily en ait assez pour que les atles ot les.cuisses cn

-guiént couvertes ; niettez celte graisse daus lepat, coyrez.
1¢ avée un parchiemin yingt-quatre heures apris, et lors-
quele tout sera bien froid, metiez-to dans un cnimil_scm :
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On ne les prepareainsi que dans les endroils ot elles soxxl
b bon marcli€, principalement en Gascogne, d'otr il en -
vnent be.xucoup a Paris. Lofsque vous vnulez vous en Ser-:
vir, vous les tirez du pol et de leur graisse a niesure que
vous en avez besoin. Lavez-les i leau chaude. avant’ qmx
d’en faire Cushge que vous vouleZ. .~ oo o L

Hors-d’euvre ou entrée. Llle.s se mettent cuire dans une.
pctnlv lnaxse, pour, les servir avee. dllfprenles sauces ¢t
rasofits , lon en seré sur.le gril, aprés Ies avoir panées et

srillées, avec unesauce daue h la raviote, ou une. remou-'
Tade s, que vous'trouverez i l'arlicle des SAUGES,

Vous pouvez encore, ctant cuites i la braise, les servif,
avec une sauce & la moutarde de cette idgon s vous, meucz
dans une casserolegros comme e noix. de beurre manié
d’une pincée de farine, ane cuillerée de moutarde. deux
dehalottes lmchees, une petite poiute d'ail, sel’ 2 AI0S J10i
tre, le tout deélayéaiec un peu. de bouillon; fuites ller
sur le feu s servez sur les cuisses on ailess. .. .

“Elles servent aussi a fuive des hochq olseth 'mnr dcs
pota"es-' i .

. . PR

CANARD A LA BRU}&LLLES.

Entree. 1t f'uut le ﬂ'xmher, le v1der, ot mettre dans le
coer un salpicon fait de cette faghn : coupez en des unTis
de veau avee du-petit.ard bien entrelyrdé ; maniez le tout-
ensnite avec du persil, ciboules, champignons , deux
éehalottes; le tout haché, reu desel, aros poivre ; cousez
le canard , pour querien. ne sorte, et lc mettez cuire ayec
une barde de lnrd sur l'estomac., un verre de vin blunc,
adtant de houillon, deux oignons ;-une cirotte, la moit’é
d’un’panais, un boucuet garni, Quund il est (,u1t, nitssiz -
la'sauce du tamis, dex r.us:ez fa, mettes~y unreu de cou= -
lis- rmur‘l.n lier : ialles-h |cx¢uu'e au polnt d une sauce :
servdz le cauard A .

e CANARD EN DAUPI‘

: l

S Enlremcts ﬁoul Comme l’one ala daube., -
_CANARD EN- CHAUSSON. . .

Entrée. Vous le désossez ot fareissez comme le (‘m..u'd
favei; cosuite vous le faites cuire avec un verre- dc vin®
blanc et autant de- Louiflon , un houquet garni, sel,
grog poivre. Lorsqu'il est cuit, yascez la sauce au tamis,
dégraissez-la, et'y melicz un peu de coulis pour Te lticr;
fuiles réduire au point d’une sauce; servez sur le canard.:



m

Celsw . .-
<. 7. U CANARD A LA BEARNAISE, o

- s

Bnirés. Faites-le cuire avec un peu de bouillon, un’
demi-verre de vin blanc, un bougnet de persil, cilioules,
thymn, lgurier, hasilic, deux clous de girofle ; mettez
Jans upe casserole sept o huit gros oignons Toupds, en
tranches svee un moreenu de beurre; passez-les sur b

fou ;en les retournaut souvertt jusqu'a ce qiils soient co.

lorés ; mettezsy -une bonne pinede.de furhie; mouillez
avee la cuissoir du canard; faites cuire I'oignon etreduire
4 courtesauce; dégraissez-li ;njoutez~y un filet devinai-
gre: servezsur lecanard, L L T T

EARARD A LITALIENNE
Brirde. Fuites cuire uh -cahard-avec demi-seticr ‘de’
vin blanc, autant dehouillda ; sel;, gros poivre; mettcs
dung une casserole deux’ cuillerées i houche d'huile, per-
-sil, ciboules, champignons, une gousse d'ail, 16 1ot
finchg : passez-les sur le feus metlez-y une pincée de
favine; mouillez avee la cuisson de ‘canard, qui doit
filre dégraissée et passéeau tamis;; faites péduire aupoint
o sauge- dégraissez- la avant defa'seryiy surle canard,

- GANARD A LA PUREE-VERTE.

Enirée; Faites ciire uni demi litron de poissees avee un
oeudelouillons unpéu de persil et ciboules; ensuifevous -
cs passez en purdefort épaisse. Si cesbint des pois verts, il
en faut un litton, et il nefaut nipersil ni cihoitles. Paites”
zuire unchnard avee du bouillon , sel, poiveey un boneuet ™
de persil ; eiboules, thym ,* lativier; hesilic, nne demi-
gousse: d’aily deux clous ‘de-girofle. Quand il ‘est cajLl’
passez-la sauce dans un famis, ét In_mettez dansla pu rée
pour lui doniner du corps; fuites réduire la purde jusqu’a
ce qulelle ne _soit ni trop’ claire, ni trop Cpaisse : serves:
~ gir le anard, En faisant cuire votve canard, vouspouvez
_i mettyeun morceau-depotit lard. coupdien, tranches,.
.enant h la conenne, et vous lesservirez autour du canard:-
Toutes sortes d'entvées hla puirds vérte se font de mémes
. - DES POULES D'BAU. .7

Les poases dleau sont des oiscanx aquatiqdes. I} y en

.de plusieurs espéces et de diflérentes grosseuis ¢ les tnes

. out. les pieds verddtros; dantres, couleur de rase ou
rouges, Llles so préparent.tovtes de la mémé fogon que
les conatdds. - . B ’ C
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DTS PIGEONS GAUCHOIS, DE VOLIERE BT BISETS, |

Les gros pigeons cauchois, lorsqu’ils sont hianes, gras
sttendres, sérvent i faire des plats de rot: Vous les'servez
fa rdés onpigudsy suivant le sotit du maftre: vous cn fuites
anssi beaucoup d'entrées dfférentes. . U

+ -GROS -PIGEONS DE PLUSIEURS FACONS, U
* 8i vous voulez les diversifier de plusieurs fagons ; fiites-
Tes cuire dans une braise cothme ung lingue de beeuf.

Quund {ls sont cuits, dresses-les dans” fe plat ‘que vond
devez servir ; mettez aulant de choux-flents cults dang wy
bline ; €t servez par-dessis une sauce aut heurre, 7070

Utic autre fois yous mettréz un Tagoht. de coricombres,
ou de petits oignons, on de moutans de cardons, "¢omme
vous le jugcres 4 propos. 7 . R '

. DES PIGEONS DE VOLIERE. '~ |

- Hs s¢ servent pour plat de 16t : faites-les cuire & 'la
broche, enveloppds di Jard et de feuilles devigne duns le
temps. T R oo
lls servent aussi a faire des entrées de heaucoup” de
fagons. o - ST
Si vous voulez les servis en entrée de higche ; vous Iea
+{lambez et videz, Flachez leur foieavee un pen de laid et
trés-peu de sel; remettes dims le corps 1e -fole avee le
lard ; faites-les: cuire-h In hroche enveloppds de furd et
do papier. o core s i Bragag enveiel G lard o
Quand ils sont cuits, vous les servez ayec dilfdrentes
sauces’ 6t 'différens Tagoiils, colme sauce & 'échualolte,
fauce d In rivigote, sauce au Dbeurre,.'sauce aux petits
aufs, satce i T’italicnne. o A
.En rogolit, vous en mettez aux morilles, dux mousse:,
=ons ;dux frufles, aux pointes daspesges, ans peiits pois, .
“wuxtioutans de eardons, aurs Jnilues faries, o7

" PIGEONS A’ LA BOURGEOISE.. "~ "/’

Entrée. Vous les dchauder . videz gt trousser, los patte
en dedans, Faites-les blanch ; up mbirent, etlesretirezh
P'eau frafelic; dpluchiez-les, ¢t les mettez dans nne casserole
avee du benillon, un hougit garnide toutes sortesd’liers-
bes’y des champignns; des culs dartichauts coupds en
quatre et cuits i maitie, sel g poivre. Quand ilssout cuits,
meltes<y un pen de conlis fet servez i courte sauce. -

Si vous waves point de coubis, mettez-y une liaison do
troisjaniies d’cenfs délaydsavee du houtllon, ol un pen
de persil 7 achi. g .



(2 "  VOLAILLE.
" COMPOIE DE PIGEONS.

Entrée. Ayer es petits piseons déchaudés , les. paties
troussées dans le corps ; faites les blanchir; dtez le cou et
les ailes. Aprés les avoir épluchés, mettez-les dans une
casserole avee deux ou trois truffes, si vous en avez; s
champignons , quelques foies de volailles, un ris de vean
bManchi; coupé en quatre morceaux , un ‘bouquet de
persil, ciboules, une gousse d'ail, denx clous de giroile,
du basilic , un.morceau de bon heurre, passez-les sur le

*feu ; meéttez-y une honne pincée'de firine 5 mouillez npi-
Lig, jus et moitié-bouillon, un verre de vin blanc, sel, 5108
poivre. Laissez cuiré et réduaire 4 courte sauce ; ayez soiu
de dégraissez : metltez en servant un jus de citron ou un
filet de vinaigre blanc; que le tout soit cuit & propos el

d'um kon'sel, .

.

_ PIGEONS AU BASILIC. g

Entrée. Prenez des petits pigeons, rue vous échaudez”
aprés les avoir vidds, et troussé les pattes de déedans ; fai-
tes-les cuire dans une brfaise eomme la Jangue de boeuf;,
en mettant un peu plus de basilie. Quand ilssont cuits,
reticez-les de lu biraise pour les mettre vefroidir; trem)s-
les ensuite dans deux ceufs battus comme pour une on-
lette; panez-les i mesure avee de la mie de pain: faites-los

{rire; et servez garni de persil {rit. -~ -

PIGEONS A LA CRAPAUDINE , SAUCE AT VERITS

pattes en’ dedans. 8415 sont. sros, vous. les coupirer, en
deux , sinon'vous ne ferez'que les fendre par derridre, et
les applattirez sans heaucoup cassez les os. Taites-les mare-
xer avec de Phaile fing, sél, sros poivre, riersil, ‘Giboules,
champignous, le tout haclié : faites-leur prendie lissai-
sonnement le plus' que vous pourrez, et los panez de mie
de pain; mettez-les sur legril, et les arrosez du resl
de leur marinade : faites-les griller i petit feu, et d'une
Lelle couleur dorée. Quand ils sont cuits, vous, les
servez avec une sauce faite de cetlte fagon = Vous mol-
tez un_oignon coupé dans un-moriier avee du verjuss;
 pilez biew e {out ensemble, et en fuites sortiv le plus de
jus yue vous poucrez, que vous mblerez avee da bouil-
lon, sel, gros poivee; failes chauffor, et servez sons les
pigeons. Les mémes se servent saus verjus, en mettant une
avhre siuce cloire un peu piguante. A la phice d'hailg
voils pouvez vous servir de beurre saindoux, ou honie
griusse du pote -~ : . . -

" Prenez ‘de hons pigeons’, auxquels vous Lrotissirez fes*

;
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. PIGEONS EN MATELOTE.
Butrée. Pyeyer des pigeons de inoyenne grosseur: €clrane..
dez-les et Lroussez lcs paltes en deduns: passez-les dans .
411 e casserole avec un peu- de beurre ,une douzaine.de
vulits oignons blancs, gue vousaurez fait cuire un, demi-.
quart-d’heuredans de Peau pour leséplucher: mettez uvee
un quarteron de petit lard bien entrelardé: coupez-les
on tranches ; un houguetgarni ; ensuite vous metirez une
pineée de farine , et nouillerez moitié bouillon ¢t moitid
vin blae. Quand vospigeons seront cuits et réduits i
peu desauce, metlez-y une liaison de Lroisjaunes d'eafs, .
avee un peu de lait: en servant, il faut mettre wi filetde -
vers us. y - C v S
_Vous pouvez les acconmoder de la méme fagon que les
pigeons cauchois'et lcs pigeons de yoliére. . Lo

PIGEONS AU RAGOUT D'ECREVISSES. .

Avez frois ou quatre woyens pigeons dchaudés, que -
vous faites blanchir aprés les avoir vidds. Fend@z~les un'.
peusur le dos pour que cela_leur élargisse Pestomac, et
faites-les cuire avee un peu de bon bouillon et un verre

devin blane, un bouguet de persil , ciboules , une gounsse
d'ail, deux clous de girotle, sel , poivre. Quand ils sont
guils, mettez dans une casserole des champignens, gros
comme la mioitié d’un csuf de borrbeurre, une douzaine -
d'écrevisses. Epluchez, passez-les sur lefeu, ety mettez:
une pincée de farine; mouillez avec la cuisson des pigeons, -
qite vous passez au tamis; fuites bouillic le ragoiit une”
demi-heure , qu'il ne reste que’ pew: de savce :.ajoutesy -
une linison de trois jauncs d’eufs avec: de la. créme,
it peu de muscade et une petite pinede de persil haché
trés-fin, - e o et

Faites lier sans bouillir sur uu moyen feu , en remuant
toujours ; ézouttez les pigeons pour les dresser: dans e
plat que vous devez serviv: mettez dessus ‘le ragotit d'é-
zrevisses, g : L e .

T . PIGEONS AUX PETITS POis.

, Prenee trois on qualye piseons, suivant qu'ils sont gros
;ch audez-les ot les. faites blanchir. Sils sont gros, vou'
5 coupez en deux , aprés avoir troussé les pattes en le-
duns. Meltez-les dans unc casserolc avee un hon mor ceat.
z.l‘gi'l)eurre, un litron’ de pétits pois, un bouguet de pe rsil,
.ra soules ;. passes-les sur le feu, ¢t y metlez une pincée de
’51.1 m(t)! : mout lezavee un \'cr'r(:.d’c,au; faites cuire i pe tit
e, Juand ils sont cuils et qu'il v’y a plus de'savce; vou s
Lametlez un pewde senfin wny linison de deus ceuls aves



“satle desuere fin. -

1. - R YOLAILLE., _ .
de.la eréme: faites lersiwle feusans houillir. Servez b,
courlesiuce. B N

Si vous -vouler les meltre au roux, en les passant vousy
snettrez ui peu plus de farine, etmouillerez mojti€ jus'ct
wigitié bduiﬁon. Laissez cure ot "réduire jusgu’a ce qu'il--
v’y ail.guepen de sauce bien liée, et vous y mettrez le scl
un momentavantque de sebyir, ¢t gros comme une noj-

. PIGEONS AUX ASPERGESEN PETITSPOIS, ' -

N J. - . e B . L "' -"'. T
-Batrée. Coupez de petites asperges ¢n petits fois sHgen’

" faut prendre que le tendre, et ne point continuerh cou=
_pecaussitol que le colttganrésiste. Lorsquevous en aurez -

'S

a valeur d’un litron et demi, mettez-les dans de Tean

frajche pour loslaver plusicirs fois; eraintequ’elles ne

croguent ; vous les feres blanchir up demi-guart-d’heure
2 Peau bouillante, Retirez-lesa Peau fraiche), et les faites
égoitter, ensiite vous les aecommoderéz -de.la méme
facon-que les pigeons gux_pelils pois, & cette différence .
que vous metfrez dans le bouguet unpen de ‘sariette et
deux’clous de givofle. SO

... PIGEONS A LA SAINTE-MENEHOULD. .

.

- Bntrde. Prenez trois gras pigeons que vous viderez 5 laisc R
sez-lgs foies; Lroussez les puttes_dans le corps ; faites-les™
refuire et épluchiez. Mettez dans une casserclé gros comiag -
un ceuf de heurre mani€ avec uue pincée de favine ,~du
persil go braunches, ciboules enticres, denx dbignons en-
tranches, zestes.de carottes. et panais, une gousse d'ail
entitre , trois clous de girofle (sél; poivre, une feuille
de laurier, thym;, basilic : mouillez uvee trois poissons:
de lait. Faites bouillir, et ensuite’ vous ymettez les pj-
geons pour les faire cuirech trés-petit feu pendant wie
“heure. Lorsqu’ils'seront cuits y retirez-lis pour les ézont-
ter , enlevez legras de la Sainte-Menehould pour les met~
tre sur upe assiette ; trempez-y:les pigeons , et lespanez. &
mesure ; faites griller” de belle coulenr, en les arrosant

- avecile restant du gras ol vous- les aurez trempés : servez

h_sec. Vous mettrez une-sauce rémoulie dans la siu-
ciere : 1a fagon de la fuirz s trouve dans l'article dus
BAUGESe .~ - ., .. - S

Py ’ :

... PIGEONS A-LA PAYSANNE:

Bnurée, Ayer quatre pigeons dchaudds , que vous fendez
& mojtié par le dos.pour les aplatir, un peu-et leur ¢larsir
Y estomic; il faut trousser les pattes dans le-corgs ; e fen-
dantun peala peaun. s on laisse les niles et le cou st l'on’
veul.Onprend inagnavieron denetit lardhienentee Tardd,s
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“coupé en tranches ) pour les fuire suer daus une casserole
avee une demi-donzuine de petits oignons blancs, jusqu'a
“ce qu'is soient & moitié cuils; cnsuite I'on y passe les {- X
gCons, aprés y avoir mis une pincée Je faxine;on mouille
avec uu patit verre de.vio blanc et hutdnt d'eau ; assnison.
uez de gros'poivre et autant. de sel. La Cuisson faite, la
sauce courte, et-lin peu dégraissée, on y met une linison

dedeux Jounes d'cafyaveede faerfmen o7 -
.00 PIGEQNS EN, PAFILLOTES.- " -°

.. Enirée, Ayez trois pigeons de moyenne grosseur, bien
“épluchds et.yidds , Soppez:leg en deux pour les aplytivun -
ot avee le coueret ) cusnile n oo farf mariner aveo de

a bopite Buile, persil, cilioulgs, échalotics, champiznons, -
Icirs: foies s quelgues feuilles de basilic; le tout haché
trés-fin ;' sel; gros jjoivre, et de: petites tranches delard ;
‘on’ met ensuile ‘clingie meilié duns une demi-feaille do
papier blanc, en mettant dessus g} dessous des bandes de
tard de leur agsiisorinement; étant enveloppés, Pon met
sur legril une double fenille de papier hien grajssee, les

pigeons déssus; patr les fairé cutre i trés=petit feu. Quand
12 fauest trop vif; on Mabit avec la pelle? euits d'un c61é,
_on les ret ourne de Pautre: On lessert sans sauce dabs lear

papier. -, U 5

*. ' PIGEONS A LyMARIARNE.
Entrée. Préparez trois pigeons comme les précédenss
aplatissez un pen avec le couperet , et les mettez dans'une
casserole avec deux cuillerées d’huile , un verre dé bouil-
lon , sel, gras poivre, deux fenilles'de lauriery failés-les
cuire sur -des céndres chaudes pour qu'ils bouillént lien
doucement. Lorsqu’ils réfléchissent sous le doigt, pressez-les
dans le plat que vous devez servir, aprés-les avoirdgoutlis

. etiessuyds de lenrgraisie. Otezles fenilled de laurier dedo-
‘sauce , et la dégraisse2 : meltez'y maauchois hache , 1oy
dohalottes. et une pincds de chjifes ;e tout haché, dé la
muscades gros comme nne noix de-beurre manié d'une

. Bonne pincée de farine: failes lier sur lo'fen, et servez des- -
R B L R ey

sits les pigcons. - -

|

.7 PIGEONS ET FRIGANDEAU: . . _°

Aprés avoir prqud tout le dessus de nds pigeoﬁg' aveedu
fard fin, vous les ferez guiré et glicer comme le fricandean
deveaw dla bpergeoise: © o ‘

- PIGEONS FN. FRIGASSEE, OF ROULET. -
B Y R Lt

. Enlrde.»Conpez e £ros piaeons en quaLro MOpeeaus- ol
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“des moyens par it moitié j cusuite vous les forex cuire'de .
*la mémefagon gue la Fricussée de poulel qui est expliquce
“eirdevant. T s e T T T

. .

'PIGEONS EN SURTOUT. " .~

J

[ ORI . P R .
v« Enfrée;: Vous faites un ragolt- conime jux pigedns o'la
hourgeoise: réduit a: courte-sauce ; mettez-le’ refroidire
ensinte vous prence le plat que vous devez servis, qui doit
aller au feu..Mettezidans ¥ fohid doe bonne furce de vian-
de; arrangez le ragout de pigeons. dessus; couvrez-le en-
suite de'ln inéing faree que dessons, de fagon-gque Pon: ne.-
voie ponit-le Figont i “wnissez-les avec un couteau’trempd
‘dung deTosnf *panez avee'de’li ‘e de pain 5 faites cuire
- essous un’ ichuvercle de tourtiére jusquh ce qu'élle’soit
‘Wurie belle couléur dorde ; égbuttez-enla graisse. Servez

‘dessus urie honne sauce d'un coalis clair,” 2
s N At D L R P

7 PIGEONS & LA, POELEL, |

iy LTSI

* " Entrde. Plumezet videz:da patits pigeons; laissez-leur les.
‘Pattes ; et “las faites refaire légérement sur le feu:; passezs
1es'dans ‘une casserole avec un peu:de-bon Deurre . persil,
ciboules’, champizitons’, une pointe d’ail, lg tout hacld,’
szl , gros poivre, ensuite vous les mettez avee tout ‘leur
‘assaisonnement dans une antre casserole foncce de tran-
‘chiéis de vean que vous aveZ fait blanchic'un inslant i l'ean

" bouillante; wméttez-y un.demi-verre:de viu:-blane ;. céu-
vrez-les,de bardesde lard et-d'une feuille de papier blance;

. miettéz un couvercle surila casserole, et-lés faites'caire 2
petit few ; quilils ne: fassBat que mijoter 5 ensuite vous dé*
peaissez:ld cuisson’; mettez-y oo peu dé'coulis pour lalier.

Serves sur, les pigéonse - R D T 3

. |‘PIGEONS EN HATELETS

3 y

- LA '
[ . e

. Enfrée ou hors-d'euvre. Vousuvous servez-dun. ragoitide
pigeons qus: Pon a-desservi de Ta table; mettez-dans le ra-

._gout-un.morceau de beurre; faites:le chauffer, et pour Ie.
mieux, metlez-y deux ou trois jaunes dceulss:ensuite
vous, embrochez le tout duns de petits hatelets; faites te-
niria-sauce aprésipanei~les et’les fuites griller de belle
coulens. § 2 5305 SEUCE . : L

[

‘PIGEONS EN BEIGNETS. |

Batrde. Server-vous de ceux que Ton a desservis de Ia
- tuble; coupez-

¢S par la moiti€, et lenr-faites preidre gont
dans un assaisounement ; metiez-les refroidir, ensuite
vous: fes-trevipes duns uné-pite-avee de la firiney vin
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blnnc, une: cuillerée &’ huile et. du scl faites-les frire.
Servez garnis de persil friv.’ ST

PIGEONS A LA DAUPIHNE. ST

Enhee. Ge sont des ﬂ(’lltS pigeons écbaudm, que Uon f‘nt :
duire entredes bardes de lard, un peu debouillor : une -
tranche de citron ; un bouguet, et vous les servez ensuite

avee.ris- de’ veau glacés comne dcs fncnndeaux Voycl
l* rlcandeau al de<sus.

, CHAPETRE IX. -

DyU GIBHIR EN GENERAL.

Nous comprendrons sous le nom de- glbler lc'; faisdhs
et faisandeaux, les. c'mards sauvages appelés onse'lu‘i de
riviére.

Les snrcelles, les .rouges , les albrans, les’ 'ﬂouelles,

) '\ppelees mauviettes, . les -Bidcasses, les bécassines , les hé--
.caux y les cailles et cailleteaux , los gumards, les ortolans,
les rarniers et raméreaux., les perdreaus rouges, les per-
dreausx gris, les merles, les grives, fes {,ehnoms, Jeq plu—
viers, les rouges gorges, les vauneaus. -

SOUS X NOM DE GIBIER A PO,
Les lu.vrcs et Ievr'\uls, les lapms et I'\pcreaux. y
SOUS LE }M DE VI:NAIbON

Le (,hu'x'eml, le @ umm, le: fuon, le ccxf h l)lchc , le
snm,hcr et-le mnarcassiri. 3 S ‘

VOICI LA I"AGON D'ACCO\I\’IODI‘R TOUTL
QORTES DE GTBIEB, EI.‘ VLNAISON“

Tes' f'nsms cl: fnc*mdmu‘( se sur\'cnl ordmmrcmcnt.

- pour rot- o

Vous lés videz ct piguez, fmtes-lf_‘s cmrc k] ln l>rochc,‘
. et Tes servez de helle couleux. e

Vous les servez aussi en entrée, dc brocho our’ lors
-vous les fuites’cuire i la broehe: avée une petife fivee de
letirs foies) que vous faites en’lés hachant avee Tard rApd,-
- persil, cihoules hachiées, sel, gros poivre: emelopnez-lvs
de' lmrdc.s de ]:u'd et de pipier; et le‘; scrvez .wcc unc.
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sauce i Y provcn cale dn ‘\‘ulre pchle tz’mce d.ms k ‘oi‘x
nouveau. -

*Vous en i"ull.s..'mssl (]es p.;lds chauds et frmd.,, ot
'tcrrmes. i

-

™

DTS CANAI\DS SA’UVAGES MA'\}IEP-E DE L!IS SEBVlR«

I 2 -mhr('[s s uvabes, ou mseaux de rméro( L\ I'emclk'
éstimeée la menileure ), se servent mdm.mcmcnt pour
rét , sans LtI‘G p*ques ni lnrdcs , .'tpr(s les avoir flambés
ct.udes. S Rl
Vous cn faitesaussi des entrdes c,lzm’c cmls i L\ ln oche,
et-refroidis, yous en- tivez des filets que vous mettez b
d|f('ut_ntes cances, comme fuxjus d' oianges; aux anchois
et,cipres, et salm:s que yous tromcrez, i Tarticle dc<
ALOLrTrns - . . . -

1

, DES ROUGES SARCELLES ET ALBRANS;: MA’\]ERE 'DF
. LES ACGOMMODEB. e

- Les s‘arcellcs se font ausst cuu'e b la broclies ﬂ‘\mhﬁes )
eg v;dces smis étre piqudes m hardées 5 ét e sert cntpm\v
Tk
~~Si vous v-mlc:r Ies methe en en‘tree em eTbl Z

papier y ¢t }6s servez avec tin ragott d olives ;- ragolt. de
montans d.: cardons ; ; 2ux navets, aux truffes, mi’ sauce i
la rocambole. .

~ Lesron &5 sc servent ordinairement pour un excellent -

pht ¢ nﬁi., aprés lesavoir flanthéset vidés, RETEE

Les 'ﬂbnms se. m'm'-cut comme les sar celles. ’

ALOUFT’I‘ 'S DE. PLU‘BIEURS SORTIIS.

Les dlouettes se mettenbcmre L hhmche, p|qm‘f' W O
Imrdees moitié I'un’, moiti¢ Fautre. Vous ne les vilez”
spomk, ot ‘mettez dessous los rbhes de] pmn pour ed avdir

ce qui tombes -
Servez les alouettes sur les rohcs poir il plat de bt
- Elles s¢ mettent anssi' de plusienrs fagons pour entrée.
Elles se- serven vn ‘tourte. Pour Jors, vous les v1dez;
dtezzen le gésier; mettez” le vestey avee du lafd rdpd,
daus le fondde la tourte, et mettes dessis les dlougttes,
“upres leur avoir 0té les'pites ct la téle, et que vous les
“uvez passées sur le féu dans une casseréle avee un peu de
bon bearre, persil, ciboules, champighous, une poinle
dail, [g tout haché, ct les laissez w['rouhr. ,
Vous finiréz la tourte comme il sera expl:que alirticle
gr.ncral des Tounres - :
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" ALOUKTTES EN SALMIS A LA BOURGEOISE,

© Hors-d giiré. Elles si sepverit én%ilipis' i 1a Liovifgeo ise
fuad elles soirt euitesh In broche: Vouis vous setves "de
celles que Uon a desservies de la table{vtusd letir 8tez-les
tétes et. ce quelles ont dans le corps. Jetez le gésier,. ¢l
servez, Vous dit reit¢ avee les voties. Pilez 18 tout dins
an mortier ; délayez ce rue vous avez pild avee un peu
‘de bon bouillon ;. passez-le i Iétamine, ct assaisonnez cr
petit coulis: de sels gros poiyre, un ped de roecamb ols
.dcrasee o un filet de verjus, Faites chauffer” dédans os -
-alodettes sins gqu'elles houillent, of server garnics deern s .
tons feit. L, ST

. Touites sortes de salmis & Ia” Lourgéoise s¢ font 'de’m
mhéme fagon ,Bn prenant les dibris ou Ivs-éarcdsses pour
«s faire piler. ¢ . AR S

© DES ALOUETTS 1 RAGO

s, T At ) i

- Bnlide, Ayez une_douznine Taloveftés, qita ¥8us plu-,
mez, flaimbez et videe, Trousses les palies pout les f]nire
passer dans la hec, comme pour rot, Passerzles dans . une
casserole sur le féy avec uil nioreedin’ de bigtiire) uil hou-
quet garni, des champignona,, uni vis de ¥éan ; mettez-y
nne bonne pincécde farine. Mouillez avec uitverre de vin
hlianie, botillon et du jis ce qu’il en fidt peur donner
couleur. Faites honillis et wéduire au point d’unesauge

Nide, Dégraissed ot assaisoniez de el , gids poivre. Ce méme
ragolit étant desseryi de la table pour seimettreen caisse.
Vous foncez le plat jne voiis devez sérvir avee tne honne
farce de viande, Mettéz le ragodt diéssus, couvies-lg Hibe
de la saéme farce. Unissezdvee i coutdau trempg dans
de Peedf 5 panez de mie de paii. Fhites citire dessbuns un
couvercle dé fourtidrd; cnsuite vous égoutterds la graisse,

et fnettrezdans lg fond unc saieé d'uin jus clai:

. DES RAMIERS ET RAMEREAUX,

. Lt A SR ) .
Lesramiicrs et Yadiercaux sont une espéce de pigeou:

. uvage$ qui sé servent ponr dexcellens plite de ot . -
Les piquez ‘et faitei cuire dedielle caulcur i vous en
fuites nussi des antrdes de plusicurs fagois. Véus n'nvez.
tu'h consulter l'article des Picrons. :

- Yo -

.

o PERDREAUY ; COMMENT LES DISTINGUER DES
S ’ . PERDRIX. - o

.. Les icrqr’ckmx ér‘is‘. §c'dislihguént d"_:iycg: 15_béfﬁrix »
Jorsquils ont la premidre plume de Paile. pointuc , le
bée noir et los pattes noires. vous Cles.sar qu’ils sont -
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Lennes;,Pour la Jontd, 1l faut distinguer la_fraicheur ct le
on fumet. . . . : .
... Lesperdreaux rouges se distinguent & la premiéreplume
- de-l'aile, il.faut qu'elle soit pointue, et tant soit peu
blanche au bout. .- . | - . N . ‘

" MANJERE D’AGCOMMODER LES PERDREAUX ET

“LES PERDRIX. - ..

Leshérdreaux'se servent pour rét: vous piumez, videz

et piquez. Faites les'citire de belle couleur.
. §i vous voulez les servir pour ¢atrée, vous tes flambez,

videz, ot faites une petite farce de leurs foiesavec du'lord,

ripé, unpen de sel,-persil ¢t ciboules hachés; wetlez
celte farce dans le corps; cousez l'ouverture pour que
" rien ne sorte, et leur trousse2 les pattessur Pestomac ;
fnites-les refifire dans une casserole surle fon yavec un pen

de beurre; faites-les cuire i In broche enveloppés delard:

ct de papier.

- Quand ils sont euits,-vous les servez avec lelle sauce on -

ragolt que vous jugez i propos, commesauce h la carpe,.

_ sauce & Pespagnole , sauce cu'zeste d'oranges , squce i la
snltane, ragofit de truffes, ra/o0t de montans de cardons
d’Espagne, ragolit d’olives, ragoh* de salpicon. ST

. Vous trouverez les autres sanecs 2 Particle des Savers
ot les ragofits & Particle des Racou 5. Vous mettez aussi

_ les perdreaux sur lagrille en papillotes, . ‘

. . P . . .

DES VIEILLES PERDRIX.

. Elles se font toujours-cuire & labraise; que vous fajtes
comme celle dela langué debeenf, y ajoutant duvin blane,
Quand elles sont .cuites, .vous les mettez en terrineavec

aux choux et au petit lard. Faites-la ‘de méme , maisne
faites point blanchir vos perdrix? -

Vous les servez aussi avee un ragoiit de.niarrons, un

un coulis de lentilles et petit lard. Vovez Poitrine de veau

ragolt d’olives, de {ruffes, de montans deeardons d’Es-

pagne.
lles 82 mettent aussi en paté chaud et froid , cuites
dansle pot, poutgarnir le milien d'un potage. /

Les perdrepux rouges se préparent et se servent de le

méme fagon que les perdreaux et perdrix grises.
‘DES BECASSES, BECASSINES ET BECAUX,

1ls se servent_tout cuits dla broche pour rét ; vous les
servez piqués ou bardés avee feuilles de vignes sous”la
harde ; vous ne les videz point. Mettez dessous des rotics
de pain'en enisant, pour en recevoir ce qui tombe, ot

serve? dessus lesvéties. : g ‘
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Vous cn faites aussi Jes salmis; quand elles sont cuites
ot refroidies. Voyes &i- dev’mt Aloucl{es *eh snlnm, & Ll
bolrgeoises . ¢

Si vous voules les f’.nre«wcc eutré(‘s, puurxlt-rs qun ml
ciles sontplumdes ct flambées, vous les fendez par derri ¢re
pour les vider. Woiis #08 séivez d& tout, hors dungésier |
hachez le reste, et le méles avee di bird |‘..1é ou un'
n.oretan de benrre y persileiboules elroes Taw peu de
sel : dnettez cette farcedans le:corpsiet cousez' ouver :
ture ; irousséz Ics Dhécasses ; et des fidios cuire 1'\ hrod
“enveleppées de dard et-de papier,: -

Quand ellessort cnites, servez-lesa vec snucc ou mgou’r“
¢ .mme: auxperdreaak, - .-

.. Les-bédasses et lesdeta d% saservent de muuc. IS
~_Vousen faxttsauvsrﬂ‘cslom{es pour lors vous les vidry
et dnites uie pehte farce, come cidessus, que yous
méttez, audond: dela tourte, et [inissez comm(. il sem-
explu]uea 1aruclc deés Tovmcs. SRR :

R " prs ealy ES £33 CAH!.ALAU‘( .

[ls se\eervcnt cmls ’1 I?hroc]xc peur rél

" Vous les plaimer, videret; fuites refhire sor d(, - h raisey
uxv(’lonpez-les de_feuilles e -vigne et bardes” dv![ v s
fuites-les .cuive-et-servez de’ hells coulemr: .

Sivous voulez les metlreen entrde , frites-les ciiiri d: Wi
une braisé; faites avee des tranghes de veatts un bouguet
gazni, ])'miee delard, ui peu dehon ])currc, trésspen o
'sel , un demi-verre de, bon vin blane, uue cuxllmu .I,dv

<bouillon 3 faites-les cutre i tris-petit feu. ’ Lt

Qu’md ilssont- cmis, retires-les , et mettéz dang lous’

- cuisson ym: peu decoulis; dé-'r.nssu Ia firce ; et la pi
au tamis; golitez i clle est assaisonnce de bongolti Serves
dessus les cailles ct cailletenus. = .

En-faisat cuirefesicailles de cdlte’ f.‘q?m vou"po'n 0;
fes gavnir d’derevisses ou deYis de ve gau, que vous fail o
cuirgatec les caillos, ‘ .

Ilesseserven! aussi ank choux , garnies de v ciil’!:xx' .

cuaieoulis de l(.uhllcs comme les pcrdr

~ -

\ CAILLTS AU LAUDRIER. .
. Bnirde, I fmt les ﬂaml)er et vider: hs \chu los fo. o
:;uc vous- mélez, ‘avee pevsil - ciboules,  uh vhorechu” d -
beurreysel ,gms yoivresremetiesz- Jos dams le coips, e 3]
aites enire & I brocho envelopisées de papier. ¥ aites
bouilliv un dclm-([nart-d Lieure, dius Pean, qunfre on
cing_fevilles de laurief, ct. Tos mottez ensiite faiee un
howi lon dans § {ng sauce (l" counlis do veau : seevezdessus

qu catllzs, . g
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. CAILLES'AUX CHOUX..

: I.Zn‘{fée. Faites-les cuire comme il est mnrqu';f.pour :
poitrine de veaw, i cette différence que vousTe feri
poiut blanchir les cailles, S

: .0 ' CAILLES AU.GRATIN.

* Entrée. Prenezsix ou sept cailles , que. vous:flambez et
iridez; passez-les dans une casserole sur le few avecun
morcean de heurre, un bouquet de persil, ciboules ; une
demi-gousse d'ail,, deux clous degirofle, une demi feuille
Je laurier, ‘thym, basilic, des champignans; mettez-y
une bonne pincée de farine : mouillez-les. avec un verre
de vin blane, du bbuillon ét du jus ce qu'il en faut
pour. donner couleur, sel, gros poivre. A moitié dé la
cuisson , vous y metlez un ris de veau blanchi et coupé -
en gros dés; nchevez de cuire, et faites réduine an point
Q’une sance lide. Votre ragoiit étant fini, de bon golit .at
bien dégraissé, vous le servez dessus au gratin fait de
celte fagon : hachez le foie des cailles avee persil, ci-
Dboules, et mélez avee un pen de mie de pain, un mor=.
ceau de beurre, sel, grospoivre, deux jaunes d’ceufs;
yrenez le plat gue vous dever servir ; mettez celte petite
- iarce dans le ford , et le meltez ensuite sur un petit fen

juscu'h ce que cette farce soit gratinde® servez ensuite le

ragodit dessus, : )

. CAILLES AU SALPICON. _
Enirée. Faites cuire descailles & la-broche ou dans une
petite braise, et vous lesservirez BIISI]It‘C avec un ragotit
au salpicon, que vous trouverez ci-ipres, & Varticle des
_ Ragours. . : ) :

. Y. . ', . . o
DES ORTOLANS GUIGNARDS LT GELINOTES. ‘

. Lésoriplans, sont des petils oiseaux-trés-délicats el ex-.
cellens : Pon en_voit peu b Paris. Ils se seevent pour rét.

_ Les suignavrds et gelinotes sont aussi pen communs
Caris: s seservent auvsst pour vit. P
‘

DES GRIVES .-

J6t. Vous les plumez ct Ies fites refaire sang los vider
elles se servent cujles & la birochie, avec des rédtics d.essoqs-'l
. Lomune aes nau joikes. T T L
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Les merles se servent aussi de méme il ne faut poml
wider. R . :
* pES-PLUVIERS ~ - - -

N
= rs

Rét. 1s sont excellens quand ils sont gras; vous e
plumez et piquez sans les vider; faites-les euire alabro-
che avec:des roties de pain dessous; quand ils sont cui ty
d'une belle couleur dorde, seevez lesroties dessous. .

© Si vous voulez ics servir paur entrée de broche , faites
une farce de ce quils ont dans le corps, comme il est:
,expliqué a Larticle des Bécassus; faites-les cuirc de méme’
“satice et méme ragotit. /o~ - i

Si vous voulez les servir & la hraise), faites-les cuire
comme les cailles, ct les servez de la méme fagon. - :

_DES VANNEAUX:

- N ,

. ) PO
Ils se font cuire a la broche: pour rét, et se servent
comme le catiard sauvage. . .

_DES ROUGES-GORGES.

Oiscaux excellcns. Ils se servent pour rdt, comme let
orlolans. R - ‘ ’ '

. - i - -

h DU GIBIZR A POIL.

Les levrauts.se servent pour rot. Otez ta peau et les
videz; faites les refaire sur de la braise, et les piques. .

Quand ils sont cuits, vous les scrvez avec une sauce
au \_'inai:.,'rc, poivre et sel, que vous servez dans une
saucidre. . L

Si vous voulez les metire en entrée,quand ilssont cuits
2t refvoidis, vous lirez des filets , que vous incttez dans'
uneprivrade lice; et servez pour entrde. .

Vous lesserves aussi au [ilet dansune sance it 'échalo’te
ou différentes snuces pigquantes. | : .

Loes liévres se mettent.en civet. Vous les couper pas
membves: gardez-cn le sang, 81l y ena; faites-les cuire
dans ung casserole ayec un moreeaun de heurre 5 "un fou-
(Suct bien garni, passez sur Ié fen ; mellez-» une pinede
de farine, et niouillezavee dubouillon, une chapine de
vin blanc; assaisonmez de sel, poivre, Quand il est cuit),
81 vous aviz deson Sang, metlez=le dédans, ct faites lier
la sauce sur le feu comme une Liaison , et servez i courte
sauce, ’ ) S . r
. Vous faites aussi des pAtds' de lidvre  des ghteaux de

ievres .
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PATE DE LIEVRE A LA BOURGEOISH, - -

Bepouillez e liévre, gmdoz-cn le sang: aprés Pasa
adé, coupez=le par membres; ot le lavdez partout ave
degros lar'ous; routez dunslesel , persil, ciboules, ajls:
lv wut hachd ; meltei-leapres dans-une petité marmits
Lavee in depii<vdrre déau-de-vie, vivihotcenu de biedrre,
faites-le cuyré & petit fer. Quind il estclit, etuu’iln’y-
nresgue point de saued; nictlés-y Ie sang j faitds-l8 cliatif~
fer  sans il Dotille; drtssez ‘16 lievie-daiis’ ¢¢ dus
vous dévez sery; servez le fout iigemble pour qu'il ne.
paraisie faire quw'dn scul movredau, Seryer cs patd {roid
pour-entremels. ‘ o .

- LIEVAY EN HARICOT.,

Bntrée. Dépquillez uit lidvre etlevidez; gardezen e foig
ypres avoir old Paer, coupez-le par moreeauy ; et mets
vz le tout dans ind casserole avee un mnteean de beirre;
un bonquet. de persil, ciboules; une gousse d'ail, trgis -
chusde girefle, deux échaloties, une feuille de laurier,
thym, basilic ; passezzle sur’ Te feii ; mettez—y plein wae
cailler & bouche de farine; monillezatec un demi-setier
“«de vin blané, deux éuillerdes devinnigre , deaX ou Lrois
verres dean on de bouillon s fattes culre une heure. En-
suite vous avéx des navelrs coupds proprement; fiites-les
blanchir un denii-guari-d'lienied Pean bouillante, et les
mettez cuire avec le liévre 5 assaisannes de scl, grospoivre
achevez de faire cuire ¢t réduire h courte sauce; Otcz le
bougtiet. Servez clinudement. Si le lidvee ebt tendre, il

- faut incttre les navels en mémo-teinps.

.~ FILET DI LIBVRE EX CIVET, -

Prtrde ou Hors-da:avse, Vousprenczunlidgvre roli e
Bon a desservi de la talile, Jevez-en toutes leschairs; et e
counez en filets, cancassez un pew les os, et les mettea aveg
1+s fanes dansune casserole; avee gros comme [a mioitis
Pun il debearre, guelgtics oignons en tranches , vy
ousse d'ail , une fcuiﬂé de lauricr, deux clous degirolfle.
~-1ssez-les sar le few, et y metlez une boimne pinede de fi-
sine, mouilles avec un verie debouillon et deux verre
42 vinrouge, sel, poivee: faites bouillir vne demi-heur
ot véduire & moitid; passez la Sadee an lamis , metter-y 16
ilets de ligvre avec un veu de vipatgre; fuites chauffu
-an§ bouillir, oL

LEVRAUT AU SANG. -

Entrée. Fn Sévovitlaai ot ~idini an leviout prenez
. )
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garde den perdre’ le sung, -que vous mettex & part, cou-
pez-lapar membies, ctlardez degroslard,’si-vous voulez,
meltez-le dans une casseyole uvec le foie etgros comme un
teif de bearre, un houquet de persil, ciboales, une sousse
il deux. échalottes, ‘trois clous de girolle, une fenille
e lsur'er; thym, hastlic passez-les surle feu, et y mettez
une bonue pincée de farine: mouillez avec trois verres de
bouillon, un demi-setier de vin rauge, une cuillerde de
vinaigre, sel, gros poivre;Yaites bouillir jusqu'a ce que
fe levrant soit cuit, ot qu'il reste peu de-siuce: Prenez
le foie qui est cuit, écrasez-le biew, et le mélez uvecle
‘sang qua vous avez gardd. Quand vous éles prél i servir;
mettez-y le-sang pour faire lier suv le feu sads bouillir;
ainsi qu'nne liaison de jaunes d’ceufs; ensuite vous y jete-

rez une demi-poignde de edpres fincs entidres ,-et servifez

chaudement.’ T cLotsn o

FILETS DE LIEVRE A LA POIVRADE, -

Hors-d’uvre ou enfrée. Prencs iin 'évre ou levript qu
a1t étéeuil i ln hrache, el queVon a d:ssevvi'de Id table;
vous en léverez Lo ehairs pour les couper par filets = si
¥OUS Wen avez pas assea pour garuir un plat, vous laiste-.
ez les os et 'couperes lés morceans gros el fgaux ; metiez
les duns une casserole avee une sauco i ln potvrade de
haut gotit 5 faites-les chautler sans bouvilliv: Servez ehau-
dement. Vous trouverez la sauce & larticlo des Savces.’

DES LAPINS ET LAPEREAUX, COMMENT .COM

NAITRE EES JEDNES. .

" .Pour connaitre un lapereau d'avee un lapin, il fajrt'le
{iter sur le debors.des pattes de devaat, au-dessus du

joiut. S vous ¥ trouves une grossedr comme ung petile
lentille c'est une marque qu’il est jeune. Tt
Vous les connaissez encore  ln-t8le, rarce quils ant le
nez jilus pointu ct Porcille plus tendre ¢ celte remarqus,
west point si sire que celle de la patte,
Pour le fumet, il faul le flairer au venlre, et Pnsage
vous apprendra & connaltre les hons, - .
Vous connaissez le levraut dlayec le Hévre de laméme-
fagon. It P TR TR A e
., 'DES LAPINS ET LAPEREAUX DE PLUSIEURS
B EACONS. oA
R AT . - ST
~ LesTap reaux:se seryent 'pour rot; vous les déponillez
2tvidez, et faites refaire sur de la braie. 1 fant les pi-

_ rl:(u_er et faire cuireh lu broche ¢ servez-les de belles con-
cur. : S et

Hs vous servent aussi i heaucoup d'entrdes différentes,
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comme en fricassde de pauvlet. Coupez-les Pa’r membves ;
-t les faites ddgorger long-temps dans de.lean 3 faites-les
-cuire comme la poitiine de vean en fricassée de poulet.
.Vous en servez aussi mariné en hors-d’ceuvre, Aprés les
avoir coupés par méntbres ; faites-les mariner comine. la
cervelle de beeufs ; servez de méme. © - e

" LAPINS AU COULIS DE LENTILLES, -

Entrée, Coupez-les par membres,: et les faites cuire avec
‘bon bouillon ; du petit lard et un bouguet garni ,_sel et
-poivre fort peu. .. . ) . Lo

Vous faites wussi cuire un litron de lentilles i la reine,

wvee du bouillon sans sel. Quand ellés sont cuites vous
les passez 2 l'étamine avee leur bouillon ; relirez ensuite
le lapin et le petit lyrd de sa cuissoi, ct pussez ce houillon
“dans le coulis de lentilles; faites-lc rédulre aprés sur le
- fen, jusqu’it ce que vous jugie assez Lid pour le servir.
© . Faites chauffer le Japin et le petit lard dans une'ter-
rine, et’serves s'il est de bon gout. '

LAPIN A LA DBOURGEHOISE. - -
. M . 1
_ Entrée. Coupez-le par membres , et le metlen dans une
casserole avec ur morcean de beurre, un hougquet sarni
des champignons et euls dartichauts blanchis ;- passéz le

tout sur le feu : mettez-y une pineée de farine; mouilles.

avec du houillon, un verre de vin blane, sel , poivee.
Quand il est cuit, et qu'ill v’y a plus de sauce ; mottez-y
une liaison de troisinunes d'euls délayds avee du houil-

lon, un peu de persil haché : scrvez assaisonnd de lon .

rolit.

Les lapins seservent comime les lapereaux,si c'est pous

ragoiit., oft ils ont le tewps de cuire. | -
Tls ne sont pas- hons pour la broche , ui marinds ; ni en
papillotes et en caisses. . - : T '
LAPIN EN MATELOTE.
. - Entrée. Coupez un lapin par membres; faites un petil
roux avec une petite cuillerde de farine et un morceau
ile beurre ; mettez-y les membres du_lapin avet le foie ;
_ passez-les et mouillez avee un, verre de vin rouge , deux
verres d'eau et du houillon, un bhouegnet de persil, ci-
houles, une gousse dail, deux clous de.givofle, thyue,
.qriar, basilic , sal, grospoivre ; faites ciire k petit feu ¢
“une demi-heure aprés, vousy metirez une douzaine de
_ petils oignons blanchis, .Si. vous voules y mettre unean~
guille coupée par trongan , vous ne la mettrez que lovsgue
e lupin seraceuit aux *eeis aunrls. Avant deservie ; 6tk
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Ie houquét , dégeaissez la sauce, et y mettrez une grande
pincée de cipres entiéres, un anchois haché. Serves
- avec des crofitons passds au beurre; arrosez le tout avee

la: sauice.

§7 LAPBREAUX N HAGUS. .

" . Hors-d'euere, Preuez les restes de lupereaux rétis que
U'on a desservis dela table, levez-en toute Ia chair , met-
_texz avee un peu demouton réti; hachez le tout ensemble.
Prence les os des lapereaux, quesvous coupez en pelits
merceses ; mettez-lesdans une casszrole avee, un peu de
beurre, quelques échalottes, une demi-gousse d'ail, thym,
faurier; hasilic; possez-le sur le fen, et y mettez deux
ponnes pincdes de farine ; mouillez avee un verre de vin
rouge; anfant de bouillon i faites bonillir une demi-heure
i petit feu, passez lasance au tamis, et y mettez la viande
wachée, aveesel , gros poivre : fuites chauffer sans bouil~-
lir ; servez chaudement. Vous garnissez, si vous le voulez,
le tout de hachis; avec des erotitons frits commeceux des
4 N N

dpinards.

FILETS DE LAPEREAUX AUX CONGOMBRES, to

. . * .
. Hors-d’aiwre ou entrée. T'rener._deux .gros concombres
que vous coupez e petites trauches, le plus mince que
vous pourrez. Mettez-les dans une casserole avee-deux
cuillerdes de vinaigre et du sel. Tajtes-les mariner deux
heures en les retournant de temps en temps. Quand ils
auront rendu leur ean, vous les presserez- fort qu'il ne
resie point d'eau.Mettez-les dans une casserole avec un
mereeau de beurre , un bouquet de persil , ciboules, une
gousse d'wil, deux échalottes, fne fenille de lavrier »
thynm), basilic. Passcz-lessur le feu, .en leg tourngnt sou~
vent jusqud' ce qu'ils soient un peu colorés. i\‘&ettez—y
teux pincdes de farine : wouillez avee deux verres de
-bon bouillen. Laissez cuire 4 petit feu une bonne demi-
henre, et que le ragodit soit un peu Lié. (Mez le bouguet,
et y mettez des filets de lapereaux amineis, coupds
comme les concombres; faites chauller sans bouillir ; as-
saisonnez de sel, gros poivee, ct servez. Pour les filets ,
vous.prenez les resies des lapereaux guelon a desservis dg
( . -

la table. - ;
. » . -

FILETS DE LAPEREAUX EN SALADE.

Hors-d’@uvre. Prencs de la micde pain qué vous coupez
-proprement comme de gros lavdovs delard, et meltez-
les dons unecasserole paur fes passer sur le fen avec du
heusre jusguh ce ails soient ,Lpuuc Lelle couleur dorde
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mettez-les égoutter. Vous avez des restes.de lapereaux
cuits ala broche, que Pon a desservis deTa table; levez-en
~toute la chair pour la couperen gros filets. Prenez le plat
fjue vous'devez servir; arrangez proprément dessus les fis
lets<le pain, ceux des. lapercaux ,- et deus ancliois bien’
lavés et coupés en trés-petits filets., et des.cipres entiéres
Si vous avez des petits aighons blancs ‘cuits dans le pot ,
vous les.mettez , et entremélez le tout I'dn ayec-Lautrele
plus proprement qae vous pourrez en' dessein, et Passai-
sonnez de'sel ;. gros poivre huile et vinaigre, ‘Qrdinaire-
ént on e les assaisonne quesur I table.’ L

“. LAPINS AUX PETIIS POI.

.. o
f .

1'Entrée, Caupez-lés par. morceatix , et les faites- cuire
“éomme les pouletsanx petits pois ; quevous trotyerez ci-
devant.” UL T O T
Uv* 0 'LAPINS ENPAPILLOTES. e

< Nors.dlecrore ou entrde, Prenez un Iapci‘eau tex'ldx;e‘, que
vous coupez par membres; meltez-les mariner dvee pers
sil,ciboules, champiguons, une pointe dail , le tout
haché; sel, 'gros poivre’; dePhiiile fine: Enveloppez cha-
iemorceau avecdeleurassaisonnement, une petitebarde

. delird dans du papier bland, Beariez ou huilez le papier
cn dehors ; faites cuire & trés-petit feu sur egril, eunict
-tant'encore unc autre feaitle de papier grassée dessous:
servez avee le papier. - 0 T B ;

" LAPIN EN GATEAU. -~

S

 Brtrée. On 8le toule la chair Q'un-lapin’, on coupe celle
s filets et des cuisses en tranches fort minices, et on hache
“osteavee lefoie s dont on’ fajt e farce; I'on méle
ivec'nhe poigndd de mie de pain desstehde’sur le feu, .
et ine chopine detait, jusgu’i ce gitelle soit bien épaisses
Gy’ ajoute Lrois jaunes denls crus, envirgn- un hoh
quitirtoron e lurd ripd, persil, ciboules; deux échilottes,
denx feuilles de basilie, le tout buché trés-fin, sel, gros
yoivre. On préntl ing easserole de moyennegrandeur , olt
“Ton mgt dans lefond des hardes'de Tard ; ensuite des fis
dets delapins quelen couvre decette faree ;on remet une
couchd™de filets, Pon conlimue & meltre de la farce il
taut que la derniére ecouche foit de filets, qued’on couvre
, debardes delard; on fait cuire i trés-petit fen entre deny
candres chaudes; on fait houiliie les os du lapin a parl
, #vec un demi-setier-devin blanc, deax on trois cuillerde:
de coulisy autant de bouillon. La snuce de bon_goiit et
nssez véduite ., om la passe aw tamispour la servir sur le
viitead, quandon a 18 les hordes de dessus et dessous.
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Fd . -
- Enrde: Furcissez deux lapereaix avec feurs:foies - w,
morceatr- de beiire ; persil, ciboules, caawipignons, le
‘tout lfaché;sel, sros poivig; couser-les et-iroussez ks
pattes dessous Je veatre; et celles deidevant sous le vez,
micitez-y *des brocheties pour les falke lenir: faités=les.
cuire avee un verréde vin-blane, du houillog, uwr houguet
garni, sely gros poivre, Losqulils sont.cuits, passez i+
sance aw tumis; dégraissez-ln etasiettezsy un peu de;coit
Tis; faités réduire au point Pune sauce; dressez des layic
veaux comme silsétaientengile. . .. . . -

. -

‘- - LAPEBEAUX EN CAISSE, .. .

Engrge.Coupez-les par membres; failescles cuire en ra
goiit, et vous les Gnivez comine les piscons et sartout, que

v_onsAtronverez_uﬂlrdﬁ‘fan}i. - T I
7. LAPENYAOX AUX FINES HERBES.

- Bntrée, Coupez-les par-membres et les metles dans e
easserole avee. persil, ciboules, champigngns, une gousse
d’ail, le tout haché, uu morceaun de beurre, Uym , lan-"
vier , busilie haché comne en poudre ; “passez-les sur le
feu 5 meltez=y une pineée de farine s mouillez avee un
verre de vin blane, un peu'de jus et du bounillon , sel,
grospoivie: -lailes cuire et réduire au'point d'une sauce.
Quind vous dtes prét i servir; prenez les foies qui ont
216 cuils avee Ja fricissée; écrasez-les ot les nigttez dan

N e L A

lasauce;

" LAPEREAUX AU GRATIN.

N

_Enirée, Faites-les cuive comme les prideédens ; & cétta
diffdeence que les fines horhesdoivent étreen bouquet ¢
point Bachces ; vous les sefvives st tin grati fait comn

-telui des enilles au grating, cialevant., et

ot I . BY S~

. LAPRREAUX A L/ESPAGNOLE. . -

FRNN

Eatrde. Faites-les cuire, éapt coupds par membroes
avee un densiveere de viu blane, un ped de boniblon, 1.
houduet garni,-sel, poivreg, cosuile vous les servireza v,
g ne sauee b Uespaguote ue vous trouvergz i Yarticle <
DAUCES | ’ T .
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"LAPEREAUX EN HATELET.

Eniremets ou entrée. Coupez-les par membres, et les fai-
tes caireavee un demi-verre de vin blane, du bouillon;
un bouguet garni, gros poivre. Lorsqu'ils sont cuits ,» fai-
9es réduire la snuce pour qu'ellesnttache apres la viander
tnettez refroidir 5 embrochez les & de petites brochettes ;|
trempez-les dans de Uecuf batltu ; pauez-les , et les trem-
pez dans de; la graisse pour les paner une secconde lois; -

-faitps-les griller de belle couleur : servez & sec avec les
brocheiles.. ) . . -
LAPEREAUX.EN TORTUE,- ‘

Entrée. Videz un lapin, laissez le fojeet 8tez 'amer : dé-

sossez le Japin seulement dans le milieu du rdble; faites
un trou & la peau pour y faire passer la moitid du devant
d!.l-lapl_:r;_il se Lrouvera renversé, et prendra la figure
d'une tortue; ficelez-le, et le mettez cuireavee un verre.
de vin blanc,, un peu de bouillon, un bouguet ‘de per-
sil, ciboufes’, une gousse d'uil; denx clous de girolle,
thym , lkiirier, basilic, sel, gros poivre. La cuisson
- faite; passez-fa du tamis, dégraissez-la , et mettez un peu
e ‘coulis pour Ta lier ; fuiles réduire ausjoint de sauce:

serves sur le fapin:
DL LA :VIANDE NOIRE AI'PELEE VENAISON.

La viande noire comprend le chevrenil, le daim, l&
“ganglier v le marcassin , le cerf, la biche, le faon.
" Lg cerf, la bicheyle chevreuil, ledaim , le faon se pré-
" parent tous de la méme facon. Les quartiers de devantet
- de derrigre seservent mariués et cuits i la hroche la ma-
rinadé se fait avec Vinuigre, sel, gros poivre, nn peud'can
Vous e serytz aussi en bozuf 4 la mode, en pilé froid,.
~etenpdtéenpole o T o0 e

M. DU 'S%XNGLIEI{‘?ET’I')‘UMARGASSIN;"‘ '

La hure, quiserth faire un entremets froid des plus-
estimés, se fuit cuive comme la hure ditcochon. Les pieds
s¢ mettent i fa Sainte-Menehould comme les pieds de
cochion , le reste comme le filet: .

" Les qiartiers de derriére.et devant se servent -cuils a
fa broclie,, aprésies avoir fait mariner en palé froid ; en
- civet, en bocuf é s mode, et en'padlé en pot. -

Le marcassin se sert pigué pour un beay plat de vét.

N
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HACHETTE DE TOUTES SORTELS DE 'VIANDE CUITES A
e T LABROCHE.. -

" 'Preuncz de.la viande cuite 4 la broche, telle que vow

" aurez, soit.viande de houcherie , ou.volaille , ou gibiex
Vous la couperez par tranche fort minces, mettez-la dang
une casserole avec une pincée dé persil, ciboules , - éeha-
lottes, champignons , le tout hachd , un peu debouillon .
10), 5708 poivre. Failes mijoter le tout sur le fen pendant
an quart-d’heure. Prencz le plat que vous devez servir ;
mettez-y un’ peu_de la sauce de votre.viande avec de fa
nii¢ dé pain ; arrangez votre viande sur de Ja mie de pain,
et remettéz sur la viandeencore un peu de mie de pain .
Saites attuchier sur tin fen doux, jusqu'a ce qu'il se fasse
an petit geatin aa fond du plat , vous mettez ensuitele |
reste delasauce avee untilet deverjus,- . 1 .

R L VPR ,

- S
V

et i CHAPITREX.

i ~

; . . ;

.U 'pOISsON D MER ET D'EAU_DOUCE. '
) .. g T . - v 1 . "
Arniss fa description des viandes terrestres, dont je viens -

de démontrer usage, il st temps. de passer i cellés qui
_nous secvent les jours maigres ; par la variété deg poissons,
“tantdemergue dean douce, et les changemens que 'on

en peut faive’ pour diversifier nostables: Je dommencera:
“par;la marée; comme celle qut nous fournit avee plus
“dabondaince’, lé turbot 'y Ja harbue', le saumon'; Pestur-
“veon, Palosz, le cabillaud ou morig fraiche, la raie, In
‘merluchies la morue salde, lolimande, e carrelet, la sole,
laplie, le mulet ou surmulet, Péperlan,’le magquereau,
le thoii et. la thontine , la vive, ln.marcreuse ; lasardine,
le rouget’, 1a hareng frais, le merlan , Ianchois, le har, le
vaudreuil, la lubine.: AR :

P+ .-\ INCOQUILLAGES. -~ - °

' . Liéerevisse de mer, les homards, les moules, les huitres
DU TURBOT ET BARBUE ; COMMENT LES ACCOMODER .
et i e T . -
i ilssé préparent Van ot Vautre de la méme fagon.’

_ Rot. Vaus [¢ faites cuire dans une casserole’de [a gran-
“ideur de volpe: po'sson 1rotlid fumure et moitic laat -




W IR

mx'f lézkénn suﬂ‘ ,s'xmmen nour, que volre pmsson trempo;
fuites-le houillir trés-doucements qu il ne fasse que fré-
mir sur les bords 5 antrement ’l(, pomson se romprmt
 Dhand il ﬂ(,c}nf. 'sous les dolgts, votre® "poisson est ‘cuit.
“Borvez- le i sec ' sur uné: servxette, .nrm de persn[ ven:!'4
“autonr’, pour un plat de rét.
‘Brlrés. Sivous voulez le dcrvir pour ontrée ysicest’ en
" iraigre; vous le Tettez dans lé plat que vous devez ser vir-
inztlez dessus wne'siuce i Iliuile, Vous vérsez dins unc.
cu:serole de haile fine,, 'sel, gros poivre, un'filet de, vi-
: :mgre faites chauffcr S'ms qu clle ]Joullle s, el: savv ey
(sus ie tur}Jot

*

TURBOT AUX. CAPRES S

.

Metlez dans ui\e cnsserolc an bon moreeau de ln_urr(‘ )
-nne pincéede £trmr‘ » sel, grospoivre , un anchoislavé ct
h.lcho ct des céipres ['mes remuez, fa sauce sur le feu
jusqu’h ce quielle soit [u.,e sans qu'elle bowmlle, ot servez
tlessus le turbot.”

Vous pouvez aussi le servir avec wne sance a 1'1 hecha—
melle.

Faites réduire trois demi-seticrs de créme & meoitid;
metiezy.un pea de sel, Gt servez dessous Je turhot.,
. Volisic scrver encoré daisung sauce hachée maigre on
u\’CC un m"out & CCl‘CVISSCS.

TURBOT TI' BARPUC EN GR.\S W.T ’\IAIGRE. .
Sl yous voule;, lcs faire cuire de la. méme fagon: qu en
" mmigre, ils seront plus naturel ct cofrterpnt motns._
Vous mettez dessus différenics ‘sauces grasses , comme
s'\uce LBy esp'\bnole », sace hathée, sance an, vm de CHam-
pd”l](, , ow ragofit 'de crctcs, tagoit de Tis de veau, el
Coetils eeufs, r'n.,out au, s‘nlprcon, ragolt dhultres, de
h‘ui'fcs, de mousserons. L

c .

; POUB LE rA'mL CURE EN miGnE r..ITEs UNE
. "SAUMURE DX CETTE FAGON.

- Mettez daws une icasserole une honne poignée de scl,
me pinte &’ caun ,.'ul, racines, oignous, toules sorvtes d
~firies-herhes ;. versil, ciboules, givatle; "fuiles houillie -Ie

rmt Pnsemh‘lc A mnt fou une demi-heure: laissez-le repo-

capres ;- et lertipez auclairy passez-le au tamis; vous
nr-tlru, apres deux fois autaut de lait dand cette ssumure
2t faites.cuire votre poisson dedans i trés-petit-fea qu il
ne fasse que frwmx'
. Toutes sovtes de courls-houillons l)llulca;lour le poxsson
3¢ fent de la méme I'"t(;on.
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- - TURBOT ET BARBUE CUITS AU GRAS. -
. R . B v

Mettcz-le dansune turboti¢re avec de honues tranches
de vean, sel, poivre,, un houquet garni de toutes sortes
de fines ierhes , et le couvrez partout debardes de lard ;
faites suer 4 pétit feu , et mettez apres iin verre devinde |
Champagre. Quand le poisson est cuit , vous le- servez
svec différentes sauees grasses au pagoils. . -

S YOUS VOULEZ LE SERVIR DAN> SON NATUREL -

Entrée, Quand il est cuit, vous le dressez dans 1e plat
-que vous devez servi, vous passez sa cuisson au- ta-.
mis ;. dégraissez-ln , et mettez dedans deus cuillerées de
coulis. - - L ot
. Siele est trop longuc, faites-la réduire : serv v dessus
ie.turbot.”. .. T B . :
Si vous le servez de cette fagon , ne mettez qu ¢ trés-

peix de sel dans sa cuisson.
A TUREOT ET BAGBUE GLACES. .

Entrée, Vidé et lavé, onpique toutle dessus dulard fin:
on lefaitcutre trés-doucement 1 petit feu entre desbardes
.delard, un.peu de vin de Champagne, sel, un bouquet de
fines herbes. L’on met dans unautré vaisseau de larouelle
de veau coupééen dét , avec deux trancnes dejambon ,
‘que Pon fait cuireavec du bonillon jusqu’a ce que cette
sauccait de In consistance ; possée au tumis au.snoment
de serviry-on Ia fait véduire en glace, que I'on prend
vec des plumes pour meltre sur {oat le resté du turbot;
on met ensuite un boncoulis dans la casserole ot I'on
ait la glaco? on détache ce qui reste en faisant chauffer:
n y presseun jus de citron avant deservir. 1l faut remar-
quer quépourtoiit ce que Pon sert glacéou en fricandean,
I'on met tovjours ln sauce dessous. - . ce ,

. DU SAUMION FRAIS; COMMENT. L'ACCOMMODER,

N

H se coupeen tranches ou bardes ;s vous le faites nia- .
_riner avec un peu d’huile ou de bon beurre, sel , poivre ;-
faites legriller ,-en Parrosant de sa warinade, et serves -
dessus des sauces ou ragoiits; commeil est expliqué pour
leturbot. . .

"Vous le servez aussi cuit au court-bouillon avee les
mdémes sauces ou ragodts, :

Rét. Sivous leservez pour un plat de rét, vous net'éeail-
lerez point ; quand il sera cuit, metlez-te a secsur une.
serviette , ebdu persil vertaatour. - .

Batrde. Si clest-potirantrac ) it faut, Udeniller ot laiscer
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le morceau entier ,’comme pourtdt. Le.court-houillon ;
pour le faire cuire, se fait en metlanbdans une petite mar-
. mile, sulvant comment votre morceau de noisson ‘estgros,
. du vin blane,: du bouillon maigre ; racines; oighons; en
- tranches , un boucquet garni, sel, poivre, un: morceau
de beutre : ficelez votre poisson gt. le, faites cuire-dans ce
veourt-houillon. =+ - P A
Toutes sortes de poissons au court-houillon sefont cuire
de méme. oo
SAUMON EN CAISSE.
. Entrée, Prencg denx tranches de saumon frais de Lo-
aisseur. d'un hon ‘demi-doigt - mettez-les mariher:une
» heureavee de Phuile fine, persil, ciboules, un pew de
. champignons , une deini-gousse d’ail, une cchalotte, le
tout hachd tres-fin , une demi-feuille de fauricr 5:.thym ,
_basilic ,-haehés comme en poudre , sel , grospoivre - en-
stiite vous failes une enisse de papiér blanc de la grandeur
des deux tranchus de saumon ; faites-les dessous avec, de
Uhuile, et les mettes suiun plat : metlez le saumon dans
la caisse avee tout son-assaisonnement; panez-les dessus
avee dela mie de pain ; inettez cuire an four, Gumettezle
- plat sur un pelitfourneawavecun couvercle de tourticre
.. ¢t du feu dessus. Quand:le sauman sera cuit, et le dessus
d’unc belle couleur doide, vous y metiez tn grand jus .de
_citron enservant. Si vous voulez.y meltré unesauceh Ues-
.pagnole, il fuudra dégraisser la’ cuisson du saumon avant
-que deda mettre.. o000 - R
. Y. . ; . BARDES DE SAUMON ALA PORLI.

e : S DT SIS TR PN . PR
. Bntée. L'on metdestranches de rouclle de veau'et un
_peu dejnmbon dansle fond d’une casserolejuste a la gran-
_deur; de’la tranche du saumon que- Uon: veat sevvir. Le
sawmon mis dessus et couvert de-hardes de lard,; on 'y met
uvn bouguet depersil, éiboules, deux clous de girolle, troia
- .échalottes, peu désel ; on:fait'cnire un’ quart=d’heuresur
un moyen feu; ensuite on mouille avec unverrede vin da
.Champague ; on:achévede cuire i petit feu: anmoment
de servir, onpasse au tamis I sapee de-a cuisson ;- cnvy
ajoute du coulis : houillir quelques bouillons, onla-sert

sir le sauniois.

-~ DEUESTURGEON ;' COMMENT L'ACCOMMODER, _

. o :
Rot, H se sert cuit'h la broches voes le faites marine
Jeux ou trois heures avee une marimade ordinare.
Pour le faire, vous mettrez dans un casserolee un mor-
ceau de beurre inanié de farine, sel, poivee, persil
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ciboules, wil, "fines tierbes , clousdle girofle, un demis
setier dlean,” un-pen de vinaigre; faites chaulfer {a mi-

Lrinadg sur e few en la remuant. _ : :

Lorsqu’elle est tiéde, mettez dedans Pesturgeon. Quand
ihest assez mm‘ig&é, Faites-les cuire i 1a hroche, et le ser-
vez avee loutes sortes de bounes sauces maigres. . .

Vous pouvez aussi le fuire cuire” en court-bouillon
ourine- e sawnon : et le servir avee les midines sauces

maigres. : . '

. ESTURGEON EN GRAS A LA BROCGUE. °

Lardez-le degros lard ; faites-le cuire & la broche , e
tn servez avee loutes. soTtes de honnes sauces, comme &
Vitalienne, & Pespagnole, ft Ia ravigold, au rigott de
teulfes, morilles, mousserous, de ris de veau, de crétes et

pelits ceufs. ]
ESTURGEON A LA BRAISE. .

Mcltez-le duns une petite marmite avee tranches de
veaw el bardes de lard'; un demj-scties-de vin blanc,
un bouquet garni, oignons, racines, sel; yoiyre, du Lon

oumllon. . ) Co T

Quarid il est cuit, servez-le avec Ia méme sauce ou le

mémeragodit que quand il est i ka broche. :

ESTURGLON GLACK.

- Butréde. U fuutpiquer le menu lard lonl Jedessus Pun
morceau,desturgeon ; on le met cusuite dans, wne casse-
£olg avecdes trauchesminces de rouclle de vean , un peu
dejambon , un houquet de persil, ciboules, trois échu-
lotles, deux elous de girofle, une demi-feuifle de lno rer
Guelques feuilles de basilic, un verre de.vin de Chasapu-
suc el du bon bouillon s on fhit cuire a moyen [eu. La
zuisson faite; la suuece bien dégraissée, pusséasu Lumis
s ba fuit réduire en glace’, et Pon finit comme; pour. les
dricandeaux. | o

cw S

"DE LALOSE; MANIERE DE L'ACCOMMODRER.
Rét. Lesaloses de” Seine sont estimees fes meilfewres,
Vaus les servey entidres ou par wioitic, N .
St vous voulez les servie pour un plat de vok, videz-los
et ne les deaillez point ; faites-les cuire dans un court-

Dbowillon éommie Ie smumon,. ]
Quand Falose est cuite, servoz-la sur une servietle

garnte de peesil vert. : .

Entrée, Si ¢t pour endede. deaillesfo ol T o ez
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avec (ifféranles sauces, comme aux cdpres, hlhujle,. d
Pitalienyig, -~ v o0 0 ra o T s
. Vous lafaites cuiresur le gril j-apris Uavorr deaillde et
vidée; fendez-la un pen parle dos, et la faitesmariners,
avec un peu’ d’haile ou un'pea de heurre; sel, poivre ;
faites-la gritler et arrosez de temps en temps avee 'de la
marinade, " | - R
‘Lorsguiclle est-cuite ; -ecla se connalt quand Parréic
west plas rpuge; vous Ja servey surun rigotit de farce
assaisonné de bon golil. Etant grillde; vous-pouvez ‘aussi

-laservir.ayec une sapee aux cdpres et uuc,lmis.
O e R

© % DU CABILLAUD; COMMENT L/ACCOMMODSR,

. Le cabillaud ot nigrue fraichie, s’ fuit cuirc dans tin

court-heuillon blang comme leturhot. - 7
Sérvez-le dans I nidine gottt ¢t méme suvce , ou méme

ragofit, tant en gras qu’en maigre. . o

\ DE LA RAIZ: COMMENT LAGCOMMODER.

La houclde,ost estinide ln meillenro, et se sert de plu-
-sients fugons , coimme les auties raign, " | o
La fagon 'ld plus bourgeoise_est de la metire cuire daus
un chiaudron avec de l'eau , -du’ vinaigre, quelques tran-
ches d’oigtions; un peu de sel, aprés Pavair hien lavée
dans de Peau fratche,; et amer du foie 6ld; ne' lui-faites
faire que deux houillons, pour qu’ellp neenise point trop:

, retirez-la ensuile suv un plat pour Péplucher; coupes les

hords pour propreté. . . . ' )

© Entrée, Si elle n'était pas assez cuite aprés Pavoir éplu-
eliée’; cest ce que vouvs copnaffiez siclle se trauve strop
ferme et guePdirdicen s6it Touge’; cequi he'deit pas dtigd
si-lirgie ‘et bien frafehd) remeticz-la’sustn foiirneay
avee un peir-de’son‘conrtzbouillon: Quiind vous dtesprét
a la servir, dsouttez-1a ‘et seivez dessns telle sauce que
vous fugerez’d prapos; comme 'sance | aw hieusre avec des
‘chpreset inchiols § saiicé'a Thiutle ) sauceau heurre noir
et persil frit, = A Teet S e Bk
~-Pour.cette derridre sauce y vous faites chauffer.la rafe
dans le plat que vous, detez servir, avec.du vinaigre, sely
st-un peu de gros poivre; mellez par-dessus de'beurrg
noir et persil (vt anlour, o

RAIE AU VIN DE CILATIPAGNE,

On fait cuire a rale comme il est dit ci-devant. Eplu: -
chde et dressée sur le plat quelon doil servir, on y mel
wn verre de vin blane un morcean de beuree, persil’y |
cilioules , deus selialotios o trois feliilles de basilee; deuy -

, ; , . -
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on troig champigngns » le tonthaché trés-bn , du sel , un
peu de gros poivre , de ln chapelurg passée’ du tamis » on
fait b onillir un quart-d’ficnre’y petit feit: on sert ‘.'"T:P.la.'-'
pres en avoir esspyé les bords. " /" ‘ :

© <7 1 'RAIE MARINEE TRITE. -

Entrée. Arrachez lapeau , et. la coupez par mjerceaux
_co mme la précédente, pous ln fuire mariner deuxoutros
i eures avec un peu d'ean;,’ de vinaigre ; sel, poivre, per~
sil, ciboules, nné. gousse d’ail, oigngns en " tranches,
2estes de racines , clous de sirofle; ensuite vous U'égouttez
?‘t.essu:{e{ pour la-fariner et fuive frive: servez aveapersit

" RAIE A LA SAUCE DE SN FOIE,  ~

Entrée. Faites-Ia caive comnme’il est dit; pour lg sauce,

- vous la ferez de cette fagon : metlez dans une cassérole

persil; ciboules, chainpignons, une pointe d’ail}, le tout
hachd trés-fin, un peu de beurre. -~ - -

' Passez-les quelques tourssur le feu, ety metlez une
bonne pincde de farine, ensuite un morcean de beurre ,
cipres et un-anchois hachds, ‘le foie ‘de la caic cuit et
.derasé, sel , gros poivee; mouillez” ayved de Lean ox du

bouillon; faites ligesur le feu’s servezsur fn raie. -

v

. RAIE- AU FROMAGE. T “/
Ertrée. Arrachez la pean i une belle moitié de raie
bouclée ; coupez-ld ea quatre morccaux égauy et-Ja la-
vez; faites-la. cuire avee gn demi-sctier de luit et gros
comme {a moitié d’wixoeuil de berre. manié de denx pin:
cées de faring , -unegousse ail ; deux clousde girofle,
deux dehalottesy nne feville de laurier, thymy, busilie,
pau_de sel, poivre, faites bouilliv avant que’'de mettre la
Taie : pour lu cuire, it f20f peu Je teinps. Retirez-la: dela
. sauce pour Pégoutter : passez a sauee au tamis, et:la fais
tes réduire au point d'une sauce lide; mettez-en la moitié
dans [e fond du plat que vous devez. serviv,.et par-dessus,
.une petite poignde de fromage de Gruyére ripé; arrangez
dessus les mworcenux de raic), et entre la'raie; vousaurez,
paur garnir, une douzaine de petits oignons blanes: cuifs
att houillon et.bien dgouttds, ct des petits morceaux: de
T:\iu frit coupés en rond , vous:les entremilesz M'on aves™
Pautre arrangds proprement : mettez partoutsur le dessus
le restant dela sauce; couvrez avee du fromage de Gru-
yérerapé on du.permesan. si vous voulez, pour le mieux.
Mettez: votre plat sur un petit few , qu'il:bouille biea.
doucement, jusqu’a ce qu'it neresiepresque pluslesauce.
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glicez le dessils avee iine pelle ou'un couvercle de tour=
Liére couvert” d'un’ bon feu': quand le dessus'sera. dvine

Lelle couleur dorée, servez. S
DE LA MERLUCHE ; COMMENT L’ACCOMMODER.

La mertuche la plus'hlanche cst estimée la meilleurc,
fvant de Ta' mettre tremper, hattez=1a bicn partont avee
an martean pour Pattendrir : faites=la tremper plusicuirs
joursen lachangeant d'dau’; vous ki faitescuire vn mo-
mentavee de Yean de rividre; retirez=la ¢t Ji mettez en

.morcgaux par feuillets. R R
*‘Entrée, Lasauce & la’ Gasconne est celle qui convient le
viteux. Mettez la merluche dans une casserole avae de
Uhuile fine et autant de boun beurre, gros poivre, un pen
d’ail , et dusel'sielle est trop douce ;" meltez la casserole
sur un fourneau, en la remuant sans cesse jusqu’h ce que
le beurre soit 1id avec 'huile, et la mangez dans le 1ho-
ment, parce que celle sauce, h mesure qu'ellé se refroidit,

-tourne en haile.- : ' oo

'DE LA MORUE SALEE ; COMMENT L'ACCOMMODER.

.Entrée. Pour connaitre ln bonne morue, il faut choisir
la.chair blanche, une peau noire, degranids fenillets; il
faut la laver aprés Pavoir deaillde : faites-la cnire un mo-
ment dans un chaudvon avec de Ueau de riviére : mettez
laaprés dgoutter , et Ja levez par feuillets ou la. laissez
enti¢re; si vous voulez, mais la fagon n'en est pas si
propre. Lo ! : : B

- Vous.Ia servirez avec telle sauce gue vous voudyrez.
Mettez dans une casserole un pei de farvine, un morceau
de beurre; un peu depoivre, délayez-ln avee un peu de
ait; meltez-y ‘aprés-du verjus en grains; faites licr la
-saucesur.le feu: mettezmy aprés la morue pour-lui faire
prendre golit; et servez. - - o

Dans uneautre saison , i Ia place” de verjus, metlez-y
persil et cihoules hachées. . e

_ MORUE A LA MAITRE-D'HOTEL.

. , C
Entrée. Prenez 'endroit de In morue que vous voulez
Aprés 'avoir éeaillde et lavée , vous la-mettez i Peau
fraiche dans un-potlon ou chaudron : mettezla sur le feu;
quand clle sera préte i boaillic, deumez-la et Pdtez du feu
- aussitot qu'elle bout, couvrezsla avec nn torchon pen-
dant un demi-qadrt-d’heure, enswite vous' la retirez de
leau pourla faire dgoutler ; metlez-Insur unplatavecdu
persily ciboules hachées, gros poivre, muscade ripde, un
bon morceiu de beurre une cuitlerdede verjus; failes
chiiufleren la vetournant 2t la servez taul desuito,
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MORUE A L'OIGNON. ‘

: i -~

Entrde, On coupe cing ou six oignons en filets que T'on
fasse long-tempssur le feu avec du, beurre, en les re-
muait souvent jusqu’a ce qu'ils conimencent & se colorer.
A lors on y, met denx pincées de faring, on les luisse encors’
prendre couleur y en remuant toujours, enstile on y mel”
ume cuillerée de vinaigre, gros poivre; un peu de houillon.
L’oignon bien cuit et insauce étant bien lide,” 'on 'y met
Jde lamorue cuite, levée par filets,, on lui fait prendre

A

goitt ent ln faisant wijoler dedans ; aw moment de servir 4

ony met un morceau de beurre. -

"MORUE A LA GARONNE. o e
Brtrée. On met dans une casserole des filets de morue
~cuire avec un bon morceauw de beurre, deux cuillerées
d’huile, edpres, anchois,persil, ciboules, le tout haché
Lrés-fin, du grospoivie. Au moment de'servir,. on fait
chauffer , en remiuant toujoursjusqu’ ce que le beurre:
et Uhuile soient hien Lids ensemble: dressez sur le plat, et
jetez dessus une chapelure de pain passée au taniis.
MORUE A LA PROYENCALE. '
Entrée, Prenez de la morue cuite i Ueau, bien dgouttée:
prenez le plat que vous devez servir; mettez dans le fond
de V'dchalotie, un pen d'ail, persil, ciboules, du citron
en tranches, la penu dtde, dugros poivre, deux cuille--
rées d’huile, gros comme la moitié d'un ocuf de beurre
arrangez la morue dessus, remetlez par-dessus le méme
Jassaisonnement que dessous; ct panez ensuite avec la
chapelure de pain : mettez le-plat sur un petit feu ,
pour qw’ellé bouille doucement; faites lui prendre cou~
leur par-dessus avec une pelle rouge ou un couvercle de

tourtiére,

i . . . '
. MORUE AU BRURRE NOIR. - " .
. Bntrés Failes-la caire dans Peau cf, dgoutter, mettez-la-
surle plat que vous'devez servir , avec un demi-verre v
vinaigre , autant de bouillon, du gros poivre: faites-ia
bouillic un deni-quart-(’boure, et meticz dessus dubeurye
roux bico ehaudavec du persil frit. ' S

N

MORUE A_;,A'SA’UCE » AUX CAPRES ET ANClIOrlS. ’

_ Entrée. Fuilescuive votremorue dins Ueans aprés Puvols |
dgoutlde , dresses-la chaudement dans le plal que vous.
devezgervie et mellez par-dessns nne sauce aus cipres
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..et anchois, Vous trouverez la figon de la fuive i Parlielv -
esSAvcEs, Sl -

+ * MORUE A 1A CREME. - ~ -

Zntrée, Faitesln cujre dans dePepus; aprés quelle est
€gouttée; vous la levez par fomillets. Dettez dans une
casserole un hon morceau-de hepme, voedemi-cuillerds
defarine, yne pointe d?iui Baghee, dugros poivee; mouil-
lezavec de'la eréme 6a du lait ; fajtes Lier Ja spucesur Je
feu et y mettezensuite les filots de morue; faitesichau{for .
elservez. . .. e RN P

Si vous voulez Ia paner 5 yous y.mettrez wi peu plus de -
beurre et trois jaunes d’ceufs ; dressez-ls dessus le plat que
vous devez servir; panez'lg dessus, et lui faites prendre
couleur sur un couvercle de tourtiére,

I MORUE MARINEE FPRITE,. -
Entrde, Faitesla guire & lean, etla'levez par feuillets 5
faites-1a mariner etfrirecomme’la raie , b cetle différence
qu'il'ne faut que peu de sel dansla marinade.-

P

/

C MORUE EN BEIGNETS. -
Eutrée. Ayez dela-morue cuite i Ueau et bien ésout-
tée : prenez-en les plus grands fouillets-pourles tremyjper
dans une pite faite avec ‘de In farine, du viny un peu
Flinile ct trés-peu desel ; faites frire : servez guzane de
persil frit.- . ..\ I U ’

DE LA LIMANDE, DE LA SOLE, DU CARRELET ET DE
e e 7 LA PLIE, ’

T dlors-dPeerivre ‘ou entrée.’ Cey quatre’sortes de poissons
saccommodent tous ‘de ki méme figon.” Aprés lesavoir
ceaillés, vidds et bien lavés, essuyez-lesdansun linge blanc; *
Afiendez-lessur le dosaupres de Laréle ; farinez-les aprés

-pour les fajre cuiré duns une- fritare_bieu” chaude, sur

un feu clair. Si vousles laissiez languir sur e fon 2 ¥glye

yoisson serait mollasse ¢t gias: Cest it quoi vous deves prén.

dre garde pour Loules sortes de fritaves; o
Quand 1l ést cuit de helle couleur; retivez-le sy ur:-
“'nge, et le servezsur une'servictlepour un plat de rét.
Entrée, Ces sories depoissons se peuvent ekcore. servis
ur entrées quand ils sont feits, en les metlant dans ung
uceaux clipres , ancliois ou tiie sauceqd Fhuile. ™
En gras, avee unc sauce hachée cu quelgques petils-
ragotits . comme ris de veau et chpignons.”
Enirde. Viseyservant encore €its s e gril; hpeés les
. ¢ c .
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avoif marinds avec de Uhuile, poivre, persil et éthoules
enitidres ; que vous avez soin de retirer avant de servic
Qitand votre poisson est sur le fea, aygz soin dé Far~
roser de temhs en témps avec. sa.maripade, et vous
le séivirez aprés avie telle sauce, gite vous jugerez a
propos. ” - ey il
‘Vous pouvez aussi les faise cuire dins iin court-Bouil-
oti blane,comme il est margué poiir le turbot , et les
sex’-\']'ci aprés § 81 vous voulez, dans le ménie gofit’ que le
turbot. - ' :

'SOLES; EIMANDES, CARRELETS , PLIES ENTRE DEUX
~ PLATS A LA BOURGEOISE, - -
’ P / N

- “Entrée. Aprés les avoir éeaillés, vousprenéz de bon
beurre que veus faites fondre; mettez-en dansle plat que
vous devez servir, avee persil, eibdules; champigifons,
le tout hdehd ,. sel., poivie , n¥rdngez volre poisson
dessus. oL .

Faites le méme assaisonnenient sur le poisson qué vous
avez fait dessous, couvrez bien votre plat ; et faites cuire
fipelit feu sur.un fournenus * . -

Quand il e3t cuit, vous servez i courttsauce, et mettez
par-dessis un filet'de verjus.. Vous_ pouvez aussi, aprés

avorr prépardcofning ¢i-dessiis, avant dele fiirecuire,
mettre par-dessus de Ia mic’de pain, et le faire cuire au
fvur, ou sous un couvercle de tourtiére.
- - =

. DES EPERLANS ; MANIERE Dit LES ACCOMMODER.

Il ne faut point les vider: lavez-les bien, et Iés essuyez
entre deux linges ; favincz-les et les faites frire a graud
feu s servegpour platdevot. - : : .

Entrée.Yous pouvez aussi leg servirentre deux platsh la

“hourgeoise, pour entrde, comine il cst expliqué ci-devant

aux seles, limandes et carrclets.

* DU SURMULET, IT DU MAQUEREAU., - °

- 1
Le surmulet, il faut Déeailler, vider et hien laver, ct
_le couper un peasur les deux edids. | o .
~Pour le wminquercau , vousne faites que le videry bien
aver, et le endez de fong du dos, L -
Ces deux sorles de poissons, aprés les avoir bien essuycs
dans un linge, saccommodent. de méme, T
“hites-les cuiresure gril. Si vous les faites auparavant
Leemper une demi-heure avee sel, poivee et de Phuile; et
es arrosez avee pendant qu'ils cuisenl, ils n'en seront quo
meilleurs. Quand ilssont cuils , vous lesservez aver ung

seuce blanelie aus cipres et anéhois,



. -
An2 A : POISSON. _ -

. Brgrée. Lemaqucreausesertencore apres qu'il bst grega?
arrangez-lé sur le plat que vous devezservir ; fendez-le en
‘déux, et mettez dessus persit, ciboules hacliées, du hon
beurre, une goutte d’ean, sel, poivre, un filet dévinaigrey
mettes-le sur, un fourneau faire un petit bouillon, et
servez i courte Sauce. ; ST T

- Vaus pouvez aussi le servir au beurre roux ct persil frit,
“ Batrée. I se serth la maitre-d’hotel: quand il ¢t grillé
hien'chand ; mettez dans le corps du bheurre mélé ave
persit , ciboules hachées, sel, gros poivre. .

-

DU THON; MANIERE DE L'ACCOMMODER,

1! se mange ordirinirement en salade.

Clest 1in gros poisson demer que Von envoie tout ma-
rinde de la Provence, ct qui peut encore se métire pout
entrdée. o

‘Arrangez-le .sur_le plat que vtuss devez servic sur la
table.avee du hon beurre, persil.- ciboules hachdes; pu-
nez-le demie de pain, et lui-faites prendre couleur au
four, ou sous un couvercle“de tourti¢re. Si vous vous
trouvez dans des endroits olt vous® puissiez en avair du’
frais, vous en fercz le méme usage que vous faites du

saumon {rais: : o .
. DE LA VIVE; MANIERE DE L'ACCOMMODER.

Aprés Pavoir deaillde, vidée, lavée et bien essuyces
coupee-la légérement en’ cing ou six endroits de chagque
c6l6 3 faites-la tremiper avee un pen F'huile, sel, pojvres,
faites-la griller, et Parrosez de temps ci temps avee le
restant de votre Phaile: servez-la aprés avee telle snuce
que vous voudres , comme an beurre, eipres et anchois ,
un pea de farine et un péu deau , sel, poivre 3 faites lier
sur le feu ; etservez sur les vives, : ‘

Vous pouvez cncore les mettreavee une sauce au. pau-
vre homme, sauce hachde. ‘ .

“Xolles seservent aussi de beaucoup de facons différentes,
aui reviendraient trop,cher poar les hourgeois.

DU ROUGET; MANIERE DB 12A CCOMMODER.

Lé viai rouget ne s'éenille point; vous e viden, laver
el en gardez les foies. o ce

Fulles-le cuire sur legrif, enmme la vive, el le server
wvee fes mémes sanees,; ayez soin de metire les foies dang
la sauce que vQus servirez dessus. .

Entree. Aprés les avoiv vidés et lavés', sansles deailler [
mettez-les cuive avee du vin blane in peu de beurre
sehy poivee , un bonsmet e persil ct's(l‘u:;;nc-ns. Comme i
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nefaul, qu wimomentpour les enire,:failes houillir une
femi-kenrelecourt-honitlon, pourquil aitdu solit quand
vous lesmeltrez dedans. L C
Quand-ilssont cuils, retirez-lesdu contt-houillon, pour
enlever doucement Pécaille partout , hors la téte; et-ser-!
vez avec les méures sauces que ci-dessus.

. DELA SARDINE ET DU HARENG FRAIS.

Y " R - - . . . K " . :
Laceommodage en cst de méme, il faul les écailler et
Iiien laver ; essuyez-les avee un linge, et les faites cuire
sur le gril; Quand ilssont cuits, servez-lesavec la sauce
suivahte. « . ,'- : Lo

Entrée, NMettez' dans une casserole. un - morceau . de
heurre, un peu de farine, unfilet de vinaigre, unccuil-/
lerée de moutarde fine, sel , poivre, un pea d’eaus faites
lier la sauce sur le fen:, et servez.sur les sardines ou ha- .
rengs frais. : . L

HARENGS-SAUTS A LA SAINTE-MENEHOULD.

Hors-d'auvre.; Ayez une douzaine de harengs-saurs«
coupez-leurle hout dela tétect-de la queue; meltez-les
“tremper quatre heures dans de leau, et -ensuite:
deux heures danstun demi-setierde lait; mettez=les gout-
ter et essuyez-les, trempez-les dans du beurrechand mélé
avee une demi-feaille de laurier; thym, basilic hachés,
comme en poudre, deux jaunes d’ceufs et du grospoivre ;
pancz-les i mesure que’vous les trempez davs le beere 5
etles fites griller légerement ; mettéz dans le fond du plat
fue vous*devez servir deux cuillerdes de verjus : dressez,
‘ur les harengs, : O !

" DES ANCHOI8; ET DE LEUR UTILITE. ~ |

) Apreslesavoir bien Javds, on les ouvre en deuxpour en
JMer Paredte @ ils servent ordinairement it faive des satades
et pour mcttre dans dessauces, comme sauce au beurre
v maigre, sauceh la remoulade, sauce au gras avee du
2ouliset un pew de hearre, - T :

“L'onen’sert dusst de [rits, Aprés lesavoir fait dessaler
“ous les tremper dans une pite faite avec de la farine
ane euillerée d’huilé, et délaygée.avee du vin blane, aye:
srin que L pate nosoit pastrop liquide. Quand ils son!
frits, servez=les de belle couleur pour entremets. ’
ROTIES D'ANCILOIS,

Entremets, Prencz des tranehes de pain goupdes propre-
ment de b longueur et larveue du doigt s faites-los frire-
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dags délhuile; arr'm gézdes dans im platd.entrenml’h
metlez p'\'r—dasus uhe sance faité avee de-Phuile fines:
vinaigre, gros poivie, persil, “cihoules;. eehalatl:cs, Je-
‘Lout’ lmché», et. couvrez.n mo;tle vos rotles avec. des ﬂleLi

.’anehois; - ;7

v

DES ’\ILRLAN:.

- Les mcrl'ms se servent. or’ lmaxroment [' n[s s nprés les
avoir ééaillés; ¥idds , laves ot msuy(.s , en. ayant soin’ de
feni laxsserlesfmcs danslg corps; vous les couperez légo--
srement én cing ou six endroits de chaguecité ; trempez-
les daus la farine; faites-les frive davs la farine & Lréh-
grand feu,, et les servez sur une ser uette pour un plat de
rot - b
--Ptant fmts de celte fagon, volus pouvez. Iesservxr pour
entree, en Meltant dessus-une, sange Jlanche g avec’ des
ciipres €t anchois,

Si vous voulez les servir avec une plis grande propretL \
Stez-enUasrate dii niilian prenez les filets du nierlaic que
vous arrangez sur le plut que vous deves servir;'le hl.mc
en dessusy et mettér I sautce aprés pa r~dessus, - . -ix

- Vous pouvez encoré lesservir h-la' bour"cmse, dc {a
m{me fagoh que les soles et les c.lrmlels : . e

a0 DU BAR Mwmma DE L’Accmmonm.

‘1 soﬁutcuxrpnu co rt—boml{mx.Sx Yous™ oulcz leséryir’
pout un plat de rot ; aprés PAvBif vidd ot lavd, ftes-le-
cuire avee du vin blane, du !wurrc, delmu se i non're,
oighions , riéines; tibonles.

Quand il est cuit et hien.€g oul tée, servcz—lc suf unc
servielte, garni de persil-vert. .

.. Enlrée.Si c'est pour ine entron, mettw—h marmer une

_demi-heure avec na pedt . d'huile, sel , poivre; fates-le

cuiresur legril; arrosez-le de térups en temps avee P hmle
squi Yous veste dans le plat. ¢

Qu'md il est cuit; séfvez-le avec Ta s1uLe que vous
Jugerez i popos, commie aux autrcs pomsons quis soiil-
expliqués ci-devant. .

A)ez som pour foutcs sort(‘s dc 'pmssom qne "ous fiil
tes cuiresur le feu, deles couper légdiement ’nplnsxemg
r\'ll)drrlnts Sur ie cotd m ant de lesjnettre trcmper dan-—

iwler - '

- . E .\' .
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d fiuile, sel , powrc, Gznons, racmes, ad, persd cibowe
Jes;. trnnchcs de.citron.. . . . AR

Qu.md il esl cmt, vous lo servez sur. une servxette, e

U pETLA.L moMINL.”. o

Len pattes servent & [aiié des fn‘ces, et lu coxr.s 8 f:u!
-Cuire el: se sert comme le vqudleml.

On N fmt cmre t.e 1a mune fucou que la morue. et
e‘-h, s sert dL mune- .

Alsse ser\'cut ious \de !a mérhe fa(;on ; I‘mlcs—les ciire 8
bon fen ;- Vespace d'une demi-heure, ‘avecide Veau et:du
. sel’; étant refrofdis dans leur cuisson , froftez-les d’'un pew
‘de beurre, ponr: leur donuer helle:couleur; tassezsteur
. les pattes. '\upamvant : ‘ouv1ez Lemev]sse on {e homurd
par le milien. . toird

Servez-les froids s ur une servu.ue ’ et-les "rosm,s p'\ttes
nutour. . : . .

. -

- '_m;s_ MOULES

. Entrde. A.prcs Ies avoir Inen I'\vees, et raLxsse h,urs co'
qmlles ddouttez-les at:fos wmettez & secdaws une casserolg,
sur un bon feu de faumedu la chaleur les fera. ouvrir;
Vous'les épluchez. aprés une d une ayez soxu rLdter lu

ciabes si.vous en trouvez. . .-

... Brtrée. Meltez vos.nioules, anns Ies avoir olees de leurs
“coquilles,. dans mne ‘casserole .avec un morgean de bon
_ beurce, persil et ciboules Lachdes’; p.lsscz~lcs sur le feus
_.mettez=y uue ‘petite. pincée de fannc' mouilles avee un
péu de bouillon. Qu;nd i’y a: plus do énunee , eltez-y
une liaison de trois jaunes @' mufs aved de la créme; faites
lier votre sauce et y mettez aprés un filet de verjus. < ..

Les moules serveil wussi pouriun potage. Prenez Pean
qun ¢n sera sortie en.les faisant ouvm‘ sur le fourneau;
“passez=la: dans une’ servxette-‘bxen ser ee, cmmte‘ que lo
mhle ne passe. oy : REREL

Mettez cette eau d:ms un hou:llon , el en réservgz pour
fmrc une liaison avee six jaunes d'ceufs, que vous failes

ier sur le feu en la remuant sons cesse, cmlute quw'elle
ne tourne.

Mettez cette h.nson dans. voue soupe an mnm(‘nl que
vous étes piéL :erm‘ sservez les moules autour du plats

N
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el DI:Q HUITRE:,

it ‘ 1

]"lles se mange: nt ordlmu‘ement ‘cries ' avee, du ponvrv.
Lon en sert aussi dans leurs.coquilles; edites sur tegril,
feu -dessous , et l.n pelle rouge par-dessus. Quand elles
commencent i s'ouvrir SCUILS, ‘elles sont cuites; clles
s.xp ellent huitres sautéess- -

: Tulles ge-servent encore snllees d’une autre fagon.:

Entremets. Vous les ouvrez; et mettez’dedans du hieuvre
fondu , un peu.de poivre, de lu clnpelure de pain ; failes-
Aes cuire sur le grily'et ke pelle réuge par-dessus.

. Les huitpes servent aussi.h faire des ragouls, pour met-

~reaved difidrentes viandes,’ comine, poulcls , pouhrdes .
pigeons, sarcelles. -

Pour” lors, vous les faites blanchir d.mq lear eau i trés-
petit feu prénez gurde qu ('lles ne houillent ;- cela les

racornirait. !

- Mettez-les 'mrcs d‘ms de Teau fralehe; rehre;-'es en-
snite pour les bien égoutier sur un t.nms ‘Yous aver en-
suite un’ hon coulis gras, s1ns sel ;. meLtw. ‘deax anchois
‘hachés et des huitres s fuites-les. chauffer sans- qu'élles
bmullent , et servez Aavee ce que vous jug erez ’1 propns.;

o

DE LA MACREU&E
IRRT B T
Dntree. 'L.l macreusese I'.ut cuire d.ms un cour t-boun"m :
fait conune celui du saumon frais. 1l fant [a faire cuire
cing ou six heuresyset laservir-avee unesiuce hathde,
ou '1\'ec rag out dc lnt'mces dc carpes et clmmpxnnons.

M’ACREUSL A LA\ DAUBE. X
Entrée ou entremets. Premree comme un cnmrd que l

fait cuire  la broches orela larde de filets'd’anchois; on
lafait cuireoing ol six. heures & trésspetit fen', 5 avee un
* verre de'vin blanc, nut.\nt de hoaillon, un peu de beuree,

- queliues:tranches d’oignons; de carottes; de panais; un
«-houguet depersil, cibsules; deux clons de gxrofle, ﬂ);m, :
l.nuher, l)aszlxc > pcu de sel ponvre .

DU POISSO‘\T D EA.U DOUGE.

«Entré'e ou entremets. Nous Avonsle hrochet, ‘anguille;
a cnrpe ’ la trmtc saumonnéc etlac commune, ln pm'cl\e '

' ' e
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I.tmche, la lotte, Ia tortae; Ia lampraie. Pderevisse-*
lo mefiujer.; g barhillon, de goujon , la bhréme ; lesgre-

TR T : B

" DU.BROCIET.. -

AN

[y

- Si'vous voules. le servir pour: 6t yous. ne Uéenilleve:
point jdter-en Tes oulesavecun torchon:pour ' fie ‘yous *
- voint piquer. L » . :
Apreslavéic vidé,, faitesle caive dans dficourt-houi -
£, fae je vais expliquer, et qui se fera de méme pou:
lous Jes poissond d’caudoucz. R A

HP

. (AT SULLIE PRSI PR PR Ly '.:'\j PR "-“
COURT-BOVILLON PQUR TOUS LES POISSONS D'EAU
T e L . PR DOUCE_ A ﬁ’l’-i.fa '\ et '

e ity R

- Mettgz dahs ithe- cassérole ou une: oissoimitrd (| vous
vous Tdglerez: snivant ‘la grandeur duw {i0isson qué yous
-anrezd, faire enitg) s il faut qu’il_trempe ‘dans ‘1¢'coirt-
boaillony 'de Pean i tn quart de vimblaney” iji - mdrcdan
déBedrre ;5els Poivie, un _gros bongquet depersil, ¢iz
houles, ail, girofte, thym, laurier, basilic; letont ficcld.
ensemble; quelques tranches doignons et de earoties. -
Mettez le poisson cuireaveé ces ingrédiens sans I'éeailler
(leméme court-houillon peutservir plusicurs fois ). Ayez”
soin’y autant qué vous I¢ ponirez; Wenvelopper le poisson
que ¥ous voulez fairé euireaun ¢outt-houillon’s avee un,
finge; par ce moyen , vous le tirez avec plus daisandgs-
qitind il sers ‘euit; vous ne sevez poink ¢n. dangér dé le
PORpTES ¢ e e e T
“Le brochet sésert aussi pour entrée deplusicurs fagoiis:
| Intide; Poirt: lovs ; vois 16 coujica par trorigons sans Pé-
cajler, et le faités enire de méme awcodrt-honillgfi.: -7
“Quinnt il ésténit;, et queious ctes préth serviv; ¥ous .
cnlever Pécaitle] ot ‘le dressez sar de plat qie vous devez
servir; mettez dessus une saice hlanche’; ot telle autve”

9

(e ‘vous jugerez i'propos. 0 R i
Vous Ie servezaussi cn f ricassée de pouldts apeds Vagoit’
denilld et coupé pur trongonis, ~ ¢ g

Bntrée. Métlez-le dans une casserole avec un moreeit
e Heiiere 3 an Lidtiiet; des clininpignons: Passezle sui ],
fon y mettez-y aprés une pincde de fariue, et mouillez dr
powllen et via bline: faitesle cuire d grand e

Quand i) ust euit et assaisonnd de bon gotit; mettez un
linison de jaunes d’oeuls et de ordme. L

. DROCHET A LA TARTARE, ¢ .-

, Entrée, Prépare et ‘coupé yai morceaux . on le fait ma. -
rineravec de Chnile. sely sroseeivyrz; porsi, emoms

LR Lo -



198 o POISSOWL . Lt i

o i

rhamplgnons deux ccnalottcs, lc foul hiachd trt%-fn'
on faib tenir 1a Jnarmado aprés shagque morceau 3 vouy’
les panezavee de la mic depain, xt les faites cuire sur 1i
gril, en les arvosant avee le resie Je la marinaae =euit
d'ane helle douleur dorde, on le sert asec sur le plat, ot
une sauceremoulade dans une snucu,re. T OJ’€~ Remou lnde

- a Particle desSavaes, - . N R :
i BROCHET EN I'ILETS ’ ACE QUE L'ON VEUT. c

Enlrée -et hors-d'wuwe. Lc bmchut que Yon a- dessu'vx
Ac Ia table, lorsqu'il ¥ en a suffisamment pour fuire uie
eniréeon un pelit’ hors-d’ cenvre, on le coupe par Gilets
pour le servir ‘avec une sauce i la thhumpﬁ ou aux
cipres et anchois, ou celle que Pon veut:sily '\ ch peu ,
on le sert. dans an ragofit ; alors on donne a des Giéts: lc
nom de la sauce ou du ragoitt avec lesguels on les-sert.. . -

Le brocliet sert nussi h mettr ¢ duns, une matelote: Une-
autre fois, vous pouvez le servir mariung: ce sont. lj- les:
fagons les plus ‘convenables dans ]o bour eoxs. Voyez
Mm‘umde de veaw. .l ,

R DEt 1742 GU[LLL-'

Aprcs Tui avoir ule la, peati , v1dce, Lp"luchm' : Invce e
mcltcz—h en fricassée de poulct de Ia mcmehu,ou que le
brochet, -

Nousla ﬁutw aussicuire sar, [e gril, coupcepm‘ trouqnns
dela Inugaeur de quatre doigts, et ka SCTVeZ Ve UNCsauce :
bi'\mhe, chpresou auchois , ouanlrés sauces: . ;. 7.

“Vous podavez atissi la serviv avee, quelgne, pvtlt T gfxt
d(. champignons, ou ragoiif de moutons ({e Lulu(-s- :

uand clle est grosse, vous la pouves faire cuire. i la
broc.he . aneloppt,e depapier bien heured ; et la strvia

_dims.leméme goitt que quand elle'est caite sur, le gril. .. .
- "Ellé se’sert en'gros de plusicurs fagons., commc. en h'
candean ; et garnir des en{rdes grasses. .

Elleest cvdh,nle d.ms des, nmLeloLcs.

Pviea

W

Coupez-h p.l r Lrouwus, ct ﬁuteq la cuire commesi ¥ou .
souliez la mettee en fnmsacc de poulct Voyes Fricasse:
de poulet. SRRSO I

Quand elle est prnsqur‘ cmlc, vous avez Ues monlan..dc
Yaitues romaines bien épluchds, et cuits dans.unecan blan-
che.avecunypeudesel et du bl*urrc, metlez-les é;;oultu'
etdeur fotes prendre dugofit.avecVanemile.

Vonevmetiez ensuile une, Liaison ae (rots nun(,qd ceufs -
délayes avee de fa eréme. Failes-o Giorsurac tan ety en
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sorvant ; mcllez-y un Glet de verjus, si vous n’aver poink
‘mis de vin dans votre fricassée d'anguilles, -~ =

[

~fi o, ANGUILLES EN RISSOLES, ..

0

" Coupéepar trongons, oi la fend en deux ponr én'pren-
Ive une partie de la chair eten'Taire unc farce, onmel
catte farce surchaquémorcea , uprés les avoir roulds et
Feelds ,oti'les fait cuire avee flu vin hlans et bon assai
“somement ; énsuite on les retive pour les inetire égoutter; -
Slant frojds, les ficelles dtées, on les, trempe dins de
“Pecuf battu pour les pancr demic de pain’y les faire frire
et servirgarnis de persil'frit: C
- DE LA CARPE.

P . “ S . I I R
““Lorégu ello csl grosse, elle sesert au bleu potr un plat
-(8& ¥6t aprds Uavoir vidée et 6té les ouies : ne 'gemilez
point. R L '

* Mettaz-la apres sur an grand ‘plat; faites bouillir du
vinaigre, que vous versez tout houillantsur Ia earpe: c’est
‘e i Ja tendra blene; faites-la ensuite cuire dans un
court-bauillon , comine ei-devant.” < A

U lot, Torsqulelle est caite, servez-la sur une servielte
“garnié depersil vert, pour un plat de £5t nnigres, Toules
sortes depoissons frits et cuilsan court-houillon ce sepveut
pour un plat de rét maigre. C

- CARPE BN MATELOTE.

Aprés Pavoir écaillée et 66 les ouies , coupez la carpe
pat trongons; metlez-la- dans une easserole avee d'autres
poissons, comme brachet, anguille, derevisses, baebillon
ow tel poisson de ¥iviere que veus aurez ld commodité
davoir, < - . N e T

-+ "Vous faitos aussi dans une autre casserole un petit roux
avee du beurre et une cuillerée d bouche de farine. ...~
“-Lorsqu'l est de belle couleur, vous y mettez.depelits
oizuons coupés. en quatre, que vous faites cuire’dl moitié
fhatis ce méme roux, cn 'y metiantencore un peude heurve.

Ensuite vous les mouillez moitid vin rouge et’bouitlon
naigre. R T : i

Vous versez aprés les oignons, avec-leur sance, dans
@ casscrole’, olt votre poisson est prépave, ct Passaisonnes

“de sel ;' poivre , un houquet garni de fines herlies @ vous
faites ensuite cuire_votre matclote a grand feu pendant

* wne'deimi-henre. L L PR

“"Quand Vous dtes prét h servir, vous nettrez quelques

_crodilons, de pain dans la sanee, el les serviver suv lo

matelote. : - e
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Quand la carpeest seule, sansautre poisson ,: pour lors
elle sappelle Eruvee : la figon en est toujours la méme. .

La carpe se sert encore cuile -sur le gril, aprés Pavoir
vidde ct ¢eaillde avee un ragoiit de firce dessous, dont la
fagon se trouveau chapitredes Ligunszs, ct en fricassée do

poulet. Voyez Fricassée depoulet. -~ 7" "0
" Bntrée. " Vous la couper par Lrongons ; mettesla daus
. ane éasseroleavee di béurre, rersil, ciboules, champi

gnong , le tout hachg, une ehopine de vin blane, set,

‘pdi\"l‘e, B o . L - .
~ Lorsqu'elle est cuite , servez-la de hon goiit 4’ courts

sauce. ) ) : o |

DE LA TRUITE SAUMONNIE ET DE LA GOMMUNE.

La truite ‘saumonnéea la ehaiyrouge, et Ia commune
planche. La Lontd de Ia premiere est supérieure de licau
coitp i ln derniére lesappréts sé font de méme. .

. Faites-les cuire dans un courl-boutllon avec vin rouge,
‘gervez sur une serviette gariie de persilvert, = -

" Bnirde. Sivous voulez fairé,upe gutrée, servez unesiuce
- ‘essus, camme pour les autres poissons. L
.. ‘Vaus pouvez aussi les faire euiresur legril, aprés lés
avoir fait tremper dans Uhiile; comune ilest expliqué ev
devant pour les autres poissons, el serwez ave¢ un fagoll

“maigre. ’ . o ’ n

Elles s'accommodent aussi en gras, duns le méme gofu

du saumon frais, .

- DE LA PERCIE,

£ 4
© Otez lesounles et videz-Ia;ne lui dtez «que 1a moilié de
ses coufs; faites-la guire dans in'court-hoiillon aved vin
‘blape. " 7 7 ¢ ’ ' Mo o
-Entrée, Lovsqwelle est cuite, énluchez-la de sps deailles;
“drcssez-la’sur le plat qué vous devez servir; pour niellte
dessusune siuce anx eipres ou autre, comuie vous lsju
" gerez, 1.propos, ou quelqueragolit matgge. <
Si vous Ja servez cn gras; ce seri I spuce on le ragod ~
“qu; en fera Ia différence., o B
; .

DE'LA TANCHE,
_, Your ldeailler , i} faut la timoner; cela sg fait en faisant
- bouillir de Uezy dans ui ¢haudron onpollen. "
- Méttez<ia dans Peau Houillantes eouvre
ment pour gu'elle ne vous fa
boussant, = - - ’ _ .
¥ous Ia retirez apies Vavoir Titssde un moment : deail-
v 3 (] . A - '
f:l.-ld pen commergant parle cotéd de In tite el prenes
garde denlever la pieau of de Péeorchber.

cz-la promple-
e pas hrier ¢n'yous écla-

-
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Enirée. Quand vous ayez fm, vous la.videz , lavez et
ftez les nogeoires; faites-la cutre sur' le grll comme les
uutres polssons ) et sel‘\'ez aver méme sauce. .

- TANCHE A LA BOURGEOIbE

Entreeu Ilcnrllée et v:dee commeé il est dit: c:-devaht, ol
ta met daus le plat.quelon- vEiit servir ; avee un’deémis -
vérre de vin hﬁmé, urie demi-cuillérde dé: verjds, un
morceau de beurre, sel; grog poivre , persil;. ciboulesy
chiampighons, le tout haéhe une deml-fp uille de laurier,
trois feuilles de basitic Hacbéns comme ¢’ poudre jon la
couvre d’un autre plat , pour Ia faire tnijoter sur &n petit -
feujusgith cd gu'elle sdit cuite i ed servant, o a smn de
b:en essuyer les bords du plat.

.

- ) DE LA I.OTTE OU BABBO'F;

Clest un ‘des excellens poissons d'eau douce. H faut £+
limoner coriizhe la tauche,d la réserve qu W fautIa [aisser.
moins dans Pean botiltante, parce qu'elle s'écorchertait 3
ilyenan qul ne se donnent pas la peine de Ies lmﬁbhen
mais elles n'en sont s si propres.

-Fuites cuire wuparavant le’ comt—bowllon pour qa’il
ait plus do gout, pin‘ée ap il ne fant qu'un moment pour
la cuire-.

Ellese sert comme dnutres Poissons, & dlffLrCIII.es sau:
ves. La lolte est ausst excellente frite.

Pour lois, vous ne fuites que la firiner, ct la faites -

“frire. Quand ¢lle est dc belle.couleur, sery cz-!u Sur una -,

serviglte’pour un plat de rét.

Elles™se niettent dans les mateloless On en fun. ausst
de Lrés~lionnes entrées en gras, connme en fricandéaux
piqués de dard ; o dans leur neturel ; avec.de’bon
ragouts de ¢ L‘lLS ou . auires, lcls que vous ic Juserez‘a
propos. . -

e

I)E LA LAMPLOIE.

Elle Tessc mble i lun ulllc' Ily en ‘a de riviére ct da
mer

1 fiut les lunonnr, comme je 1'1| ev.pllqu larhcfe
de liu Taxcuz, ensuile vaus les coupez par tronl}ons f'u- :
tes-les fiire aprds les avoir farindes, . .-,

Yous la faites aussi cuire sur legril , commc les nutres -
poigsons,. et . @ strvez qvec une sauce aux cApres ou.une -
sauee h-la rett oulndehourgemse- :

Enirée. Vou j metleZ dans une C?lS‘iCI'OIC(]L v limnile, vmm—
gré, St'lismspo vrg, et de fa ‘moutarde, -le tout déluyé ..
ensemble’ sor yz-la a pa:[ dans une sauciéres
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. DES I:CRVISSI‘S L

“Celles de Ia Seing sont estimées les mml]eux‘es. .

Pour les connaitre, rey sardez le dessous dés grosses pat<’
fes qui doit élre rouge. - o

Elles se mangent communement cuites dnns un court-
bouillon , comme il est expliqué .a lm‘tlch. du Bnocnm,
n en retranchez que le beurre.

Entremets.. Quand elles sont cutte:, dreasez-les sur une
serviefte pour un plat d’entremets. . |

Hors- dazmre- Les mémes dcrevisses et’mt (lesserncs de
dessus.la 1able, se-seryent.une autre fois.en. fricassée de.
poulet, apres avoir:épluchg les quenes et les pattes:’ .

Si vousvoulez,, Fon fait '@’ excel]ens cou]xs des com.ulleu
€' ‘crevissese

€5 queues servent i garnir des entrecs, oua bordcr un

it o potage d’écrevisses. . . .

SOIT QUL VOUS VOULIEZ FAIRE U\T POTAGTJ ou U\TE
ENTKLL AU\’. ECREVISSES VOICI LA I‘AQOV DE g EN
DERVIR

Mettez - un- moment bouillir vos ecrmnsses d'ms |eau
ouillante; retirez-les ensuite dans l'eau fralche; éplu~
rhez-en |r>5 queues ¥ que vous melttrez a p.lrl:, alnsi que
es conuilles.

Taites piler les coqmlles pendant trois heures quand
elies sont' finies,; deh}ez les. dans un bon houlllon, et
passez ensuite dans une élamine.

Si vous destinez ce.coulis pour un ragont, vousle tien-
drez plus épais, et meltez dedans les quénes d’éerevisses,
aprés lés avoir fait cuxrcnhns un peu de Louillon ; laissez-
les réduire presque i sec, et mettez le tout dans un cou-
iis. goutez s'il est assaisonné de bon goul.

Faites-le chauffer sans qu 1[ bouille, et vous en servez
pour ce que vous Ju"e.uz 4 propos, soit viande ou
pomson.

Si cest en gr'ls. vous vous servirez de bon- hou:]]nn
gras; ek, pour le poision, de bon bouillon maigre fait
avec toutes sortes de bons légumes, et d'uneean de poiss
que votre bomllon soxt bien cl.ur » pour ne, voint troubler .
votre counlis.

Si vous voulcz faire un potage, vous ticndrez votre
coulle plas'clair et mettrez dans votre potage le bouillon
olt vous aurcz f'ut cuire les quenes, que vous mettrez en
cordon nulour du plat que vous devez servir, . -

Quaud votre soupe sera m:tom’u‘n avee votre bouillon ;
mettez-y le_coulis ' (’(‘I‘P‘.‘ISSC 3, faites- lc clnu[fcr sans
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qu'il bouille, goutez s'il est assaisonnd de.hon gopt, et
servez.- ‘ :

DU BARBILLON, DU MEUNIER , DU GOUJON EI DE
e " LA BREME. :

Le barbillon se sert en étuvée comme Ia ecarpe.’et se
met aussi surlegeil, quand il estgros : il se sert avee una
sauce blanche. . :

La méme fagon se pratique pour le meunier. Le goujon
sesert frit : da brdine se sert aussi cuite sur le gril, avec
les mémes sauces. ' - '

Vous la servez frite pour un plat de rét. Quoigue ces
poissons ne soient pas estimés, il ne laisse pas de sen
tronver defort hons. T

ETUVEE DU GOUJON.

« " Hors-d'®tvre ou entremets, 11 fant deailler et vider les
goujous , el ensuite les essuyer sans les laver. Prencz e
plat que vous devez servir; meticz dans le fond de
bon beurre, avee persil, ciboules, champignons, deux
dchalotles; thym, laurier, basilic, le tout haché trés-
fin, sel , gros péivre; arrangez dessus les goujons, ct les
assaisonne? dessus comune dessous : mouilleZavee un verre
‘de vin rouge; couvrez le plat, et faite houillir sur un
bon fan jusqu’h ce qu'il ne reste que peu de sauce : il ne
faul qi’an _quart-d’hure pour la cuisson. Les cperlans
saccommodent_ de Ta méme fagon, i cette diflérence
que vous ne faites que les essuyer avant que de vous
en servir ‘

ESCARGOTS DE VIGNE EN FRICASS]TIE; PE POULET. »

fors-d'euvre, Dans le printemps et lowuntomne, Von
trouve des escargols dans les vignes, qui soul bons i man-
ger pour ceux quit les aiment, Pour iesfaire sortir de leam
coquilles et les bien nettoyer, vous.mettrez une bonue
poignce de_ cendre dans un moyen. chaudron avee de
Peau de vividee ; quand etles conmencentd bouillir, je-
tez-y les Tscargals pour les y luisser un quart-d’henre.
Quand ils se tirent aisément de leurs coquilles, vous leg
retivez dans I'eau tiede pour les bien netioyer; eusuite
vous lrs remelle encore dans nue ean claire pour tes faira
boutlliv un instaat. Retivez- les pour les dgoutte 5 mettre
dans vae easserole un mogeeu de beurre, un hounquet iy
persil, eiboules, une gousse d'il, denx clous de girolle)
thim, laurier, husilic, des charpignons, ct los escargols
hien &gouttds; passez le tout ensemble sue o feu : met-
tez-y une pinede de farine; mouilhz avee du bouillon
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“wi verre de vin blang, sel, gros poivre ; lyissez cu’i_x_'e fae
nu't cefue les escargols soient moclleux’, et qulil reste

pen de sawes.” Enservant, melicd une haison-de trois
nunes d'eeufsavee delaeréme: fuites lier sans bouitliv;
sjoutez-y un peu de verjus ou dewiuaigre blane, avec un
<peit'de moscatle. - R .
M s . . .
v DES GRENQUILLES,
4 o .
- 1 faut lenv couper les pattes et le corps, Jle figon quil
2 veste presqueque les cuisses ¢ Pon peat lesaccommoder
‘e deux fugons diffdientes, comme:

GRENOUILLES EN FRICASSES DE POULET. - -

Lors-d’awwvre, Vous les mellez dans de l'cau bouillante,
et leur faites faire un petit_bouillon, Retirezles A 1w
fraiche, ¢t égonttes ; mettezsles diins une casserole), avee
dds chumpiguons , un bougiiet de persil, ciboules, une
goussé d’uil, deux clous’de givofle, un moreean de
hevrre; passez-dessur le fen deux ou trois toars, et'y
ameliez uite honne pincée de farine ; mouillez avee un
verre de vin Blane, v pea de bouillon, sel, sros paivie;
cfaites euirg un quart-diligiire et réduire & doutte saucd’;
mettez~y ‘uii laison de Frols jaunes d'deufs aved uu pen
¢ eréme, nie petite pindée depersil hachd tros-fin ; -
tes lier sans bouillir, T Tor T

GRENOUILLES FRITES. -

Hors-d'eetivre, Vous les mettez maviner grues pendant -
aie hedre, aveeanoitié ean et moitic vinnigee ; persil,
“ibaules entitres, tranches d’aignons ; dens govsses «uily
leux dehalottes) Lrois clous dé girofte] une feutlle de fug
Jer, thym, basilic, ensuite véus les metiez duoutter
't les farinez pour les faire {rive: sérver gurnies de pere
b frit. Pour le micux , au lieu d¢ fes fariver, voui
‘es tremper darts une pite faile uvee de la farine dé-.
tayée avee unt cuillerée dhuile, "t grand, “verre 'd
vin' blawe et du sel, gue b pité i soil pastrop chaire
! f‘{:iut qu'elle file un’ peu gros én la versant avee o
willer ! ve . avee. ¢
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" "CHAPITRE Xi.

" "DES LEGUMES,

»

et racines, lusage que Uon ‘en peut faire, la fagon-de fe

aceonimoder, celle de les conserver pour Phivers .
“ POMMES DE TERRE A L'ANGLAISE, -

Vous laverez hien des pommes de terre, vous les ferez
* cuire dans de leau et dusel, et vous Ieséplachérez : quand
elles sont cuites, vous mettez tiédir un bon inorcean de
beurre dans une casserole, vous ccupez les pomnies de
terre en tranches , et vous les placez dans le beurre ¢ -
njoutez du sel, du grospoivre, un pea dé muscade i~
pée : vous sautez vos tranchesde pommes de terre dans le
heurre : ne les laissez pas tourneren huile: sexvez-les sur
un plat. R R -

POMMES DE TERRE A LA MAITRE-D'HOTEL, ~ °

* Failes euire vos pommes de tovre dans de Teaut et da
scl; youis les coupez-en tranches; mettez-les dans une
casserole avee un bon merccau de'bearre; du persil, de -
la ciboule hachde, du sel, du gros poivre: vous les posex
surle feu @ santez-les avee dubeurré et de fines herhes s
si le beurre toiiene en huile, vous verserez dedans ung
cuillerée t'eau: wu moment duservice, vous y meltrez un
jusdecilron. N o

POMMES ‘BE TERRE A LA LYONNAISE.

rorsaue les ponnmes de terees sont euites & Pecau , vonus
.es coupez en tranches ~etles mettez dahssﬁuc casserola: -
faites itne pur®s “laite d'ognons; vous la versez dessus:

- tener leSpowr.waz e terre chaudes, sans let faire bouil
ir: autremu«), =ngs meltrez unhon morceaude beurre,
vous ceupe ¢ _b.pit ognonsen tranches, et vousles posercz
surlefeu wzndils sonthien blonds, vous y ajoutez plein
une cuill .4 3 eafd de farineque vous mélez bien avec leg
ognons ; pignnz=y du sel, du gros poivre, plein une petite
cuiller irpot de Bonillon et d’ean , et un filét de vinaigre?
vous ferez mijoter les ognons pendant un quart-d'heure;
vous les mettre? ayy los pemmes de terre; et les tiendrez:

‘Las légumes’qui s'cmploicﬁt en cuisine, comme. grailp;'
es

ehaudes,
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'~ DESPOIS YERTS ET DES POIS SECS: - -

Les pols verts se mangent pendant trois nfois, qui son’
juin, juillet et aofit. Pour connaitre leur bouté, il fuut
godter slils ont legofitsueré,’ qu'ils soient tendres, frais
cucillis et nouvellement deossés. ) ‘

Les bons pois ont une pelite quene aprés. qu'il son)
deosses. ] ' o - ’
Les plus fins sout estimés les meilleurs.

. Les plus tardifs sont les pois carrds : queique plus gros,

ils-i’en sont pas moins lendres. e oL
Lespoisvérls se servent avee toutes sortes de viandes ;7

. el font d’excéellens ragotits; ilsseservent aussi en gras et~
¢h maigre pour.entremels. .- s o

Les pois servent & fairerde ks purée

B

.

. PETITS POIS A LA BOURGEOISE. e

‘

Entrsmets, Prenczun litron et demi de petils pols, que
vouslavez et'metiez dans nne casserole avec un morcenn *
debeurre , un bouquet -de persil et ciboules, unie lailue
pommeée, coupée en quatre: faites-les enire dans leur jus,
a {rés—petit-feu ; pendant une heure et demie. : :
Quand ilssont cuits, et quil 1’y apresqueplusde sauce
meltez-y un pen desauce , trés-peu de sel fin 3 mettez-y
aprds une limison de deux jaunes d'reufsavee de feréme:
failes lier sur le feu etservez. Il y cu o qui ne meltent
point de créme vi Ceeufs, ct lesservent simplement avec
leur sauee, qui doit étre courte,
EM _ ; .

. USAGE DES POIS SECS.

IEEARY B ’

Les pois narmands;sont cstimds les meilleurs; parce
qils ne sont point piquds des vers, et plus tendres & -
Cnire. - . .

s serventé fairede bannes purdes les jours masgres , &
danner du corps dans les potages. : .

Paur fairve celte purde, vous passez les pois dans wne
perssoire 3 vous la frieassez avee du bewrre, persil ef ol
L ules hachdes, assdisopmés de sel et depoivie

PR S ETIT SALE AUX OIS,

£aites cuirea viandeavee les pos et de Leau: ayez som
Jo fuive dessaler h moitid fa viandg pour que volve puriid
w1 it d'an bon gotit; meltez-y aussi deax racines, aulant
& algnons , un bouguet de fines herbes. - v
wand les pois sont cuils, passeg-les en purde, et leg

servaz sar b vionde .
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Nous avonsencore les pois sans parchemin, autrement
appelds ¢ on[uus,p.n‘ce que Pou en mange tout.

Ou.md ils sont hien tendres et verts, vous les ﬂulc“
cuire avee leurs cosses , comnie les petils pois ei-devant.

P DES H-XR’ZCOTB VF RTS
i

Prcnczulcs I'or't tendras clen mmpc,. les pchts ])ouls,
i.nw-lw ct les faites cuire dans Venu. .

(hmnd ils sont cuits, meites dans une cass erole. uw
morceau de beurre, persil , ciboules Liachdes. :

Quand le beurre est (oudu, metiez-y les haricots, aprés -
qu’ils sont dsouttds; faites-leur fuire deux ou trois tours

-tur le feu, mctLu.-) aprés une pmcm. de [.u‘m(. el un (1lc
tle verjus oun de vinaigre.

Quand vous étes }’)lLt-l servlr, meltez-y une hmsnn de:
trois jaunes docufs delayds avecdu Lut ctenspiteun Glét
de verjus ou de vinaigre.

Quand la linison est prise suele feu," scrvez-fcs pou
cntrunels,

L’on s'en sert aussi errgras; a I place de lm:bon , Yous:

“y meltezdn coulis CL du jusde vean. o

DES HAR’ICOTS VEBTS y COE‘IMEN'I; LES CONFIRE , SECHER
LT LIS CONSERVER AU MOINS JUSQU'A P‘\OUHS._‘

Prenez des lmrlcots verls, la quantitd IC VOUS eIt VOil-
drez confire ; choisissez-les tendres et point fitandrens 5
épluchez les bouts » et meltez apreés les havicots cuire dany
dé L'ean bouillaute pendant un quartsd Leure; meliez-les
aprés dans de Pean frajche poar les relrotdin,

lend ils sont froids, retirez-les de caw pour les
amcettre dgoutter. Aprcs «qu'ils sonl bien cscuycs, mellez-
les dans lc:pols qui leur sont destiués, qui doivenl, (*lr“
hien propres ; mettez mr—dcs"uq dela saumuyre jusqu’an
boed du pot.

Vous y mettez ensuite du ]JBUI e fondu a moili€ chaud,
ad se fige dans la saumure, ol unpu.h(, les h'nlcols de
prendre Cde Pévent;

Serrez-les dans un :*udront ni trop L]mud i trop fvoid,
hmmhu les de papier, et ne les ouvrez que quand veus
roudrezvous en gevvir,

<La szumurese ik on me l..m. lm d(‘ll\ tiers de vinaigen
el plusicursliveesde s, suivant la fquantild de saummure
Jue vousen Ln[m, une livre pour l|‘ti1<pnn(‘~

Faites chauffer i saumure sur le few jitsqu’h ce que le
el soit fondu 5 laissez-la cusuite reposer pour la tiver au
cmir, ol vous cn servez comme il est dit ei-dessus.

Pmn'ks {agre sé l"‘l‘ vous prenez de pareils immmh,
Gue vous dpluelhion de raten, of Ism failes ausst cLire un
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. ; ; o
yuart-d’hente. Quand ils sont égmlllés-,"i:i)ﬁlez.alm aveg
Jung,” aiguille et du fil; pendez-les. aug plancher: duns
un endroit gec : ils se conserveront Joug-temps de cette,
fagon. L <
Quand vous voudrez vous en servii , faites-les trempes
dans de Pean ticde jusqu’s ce qu'ils aient repris leur pre-
miére verdare ; vous lés. faites cuire anssi'dans de Feuir
et les acconunodez de ln méme fagon que lés haricol
‘pouveauy. -0 o . - : AR
Observez ln méme fagon ‘gue pour les haricots confits,
. e X : R e

"' IS HARICOTS BLANCS. -

- o~ .

~ Hors-d'auvre. Fuites-les cuire dans Pean ;- quand ils sont
“eaits, vouis mettez dans nni-easserole uwii' morceau de
hegrre et un peade fieine s que vous filites roussiv, et y
wmettéz ensuite de Poignon haché que vous fuites cuirg
dansce mémeroux, - . oo o0 T ’
Quand il est cuit, mettesy les haricets, avee persil ,
rigoules hachdes., sel, poivre, un {ilet de vinaigre: {ajtes
Dhouillir Te tout un guari-d’hetre; ctservez . o :
Les haricotsaugras sefonl de la méme fagon; i la plaen.
du beurre; vous vous serves dé lard Tondl; at Tes miouilles s
de boujus de veau. - _ S R
Tls se' sevvent aussi en gras ., en eatremets ou pour
entrée, si vous vouler les mettre dessous un gigol dé
mouton réli. -~ . -

g . DESERVES DE MaRAIS. .

Ceux dati les margent avecla robe doivent les fuire cuivee
daus Ueau pendant un demirquart-«’beurepour oter lear -
deretéd, R L R

Communément ellesse inangent divohées: lafagon de

Jdes accommoderaprasest de mémen - 7 -
.. Mettez-les dans une casserole avee dyr bevinic i by
. etde persil ; cibouleset inpat- e oevicHE fisseees
le feri;ameltez. Pog f:c:‘}r.-?;ﬂ"u‘ss- , Ui pead dE sucre,
gt tooiier-izs de bon pouillon.
S iles , mettez-y unc liaison de trals
% Ha peu de- Tait ¢ servez-peur un plad

“

- . _DES LENTILLES. . -

Sy s & = P e o o
. Choisissez-les larges et d'un hean blond. Aprés log
_avoiv lavées Tt énluclides , faites-los cuive dang de Peau™
Ouand cygs font cuites, fricassez-les commme les Naticols

i -
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ms heaucoup pour {'mcusqcr, elles sont meilleures pour
faive des coulis ; paree que la. couleur en gst. plus helle et
- egoﬂt plus e\ccllcnt - .

COUL}'b DE-LENTILLES. © ° "
Vous les lnvez aprés les avoir épluchides, fmle-;,-fes enirg
avee un, lion houilloa gras 6a maigre , suivant Pusage que
vous en_voulez faive. Quand alles sont cuiles s passez:les
& Pétaming, et les mouillant de léur.bouillon; assaisonniéz,
te coulis de bon gollt ; et vous vousen serviréz Paur ce
que vous )ugercz a propos soil. [)Otd eou. tu'rme. . '

a DU BIZ N
W sért h ﬁure cles pota"m rras el nhwgrcs etdes en tpees.

I se mange commuuement.\u lait.

Le poiage maigre sg fuit aprés avoie_lavé le riz trois
ou quate fois dans de Peau Lidde, et frottd fort daus 1es
mains. -

Vous le f'ules cuire, dam fin hon bomllon maigre fait"
avec pandls ‘carottgs, oignons, racine de persil, chioux,
CLL&.FI » navets, une eau do pois, ded lout ‘modérement ,
qu'ui ldgume ne domme pas plus qué l'autre, prmclp'x- )
lement Ie célérei et [a vacine de persil.

YVous metlez avec ce l)omllon un morceau de beurre ,
du jus doizpons,. jusqu'd ce que vatre riz ait assez de
couleur. I‘.ulcs-l(, cuired pml feu pendnnt trois heuress
“assaisonncg le tout’ de bon goit.

Quand il cst euit, servez nitrop clair oi lrop cpais.

Si vous voulea f¢ servir au blane, n'y mellez pomt de
Jjus d'oiguons.

Quand volre viz est cuit, prencz, du houillon quevou
délayez avee six jaunes d’eeufs 3 faites les lier au. e ﬂ.u
entretencs celte laison chapde.

- Quand vous étes prél & seryiv, mettezla d.ms to viz.
Lc rizan lait se fail aprgs favoic bien lavd. Faites.le
cuirg une demihcared pelit fen, avegwn péu d'eau ponrs
le fui re crever ; mcttcz-y ensuite peu a'peat du lailbchaud
jusqu'a ce qu il soit cuil: vous '1 assalsonucz de s,c{e.t de
sucre. )

Servez ni trop clair ni trop dyais. B

DLS C‘IOL‘( o

Les choux blancs, lcs c]mu\ ver {s el coux de M![.m
saccommodent tous de méme. L'oi s'eq sert commune
ment pourme! tre dans le pot . apres les avoir figelds pom'
qu'ils nase mélent point avee la vidndes |

fintrée. Si vous voulez fuire (luf cutries avee, pouy
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lors vous les coupez par quarlices. Aprés les avoir Javds ;-
faites-les bouillir un guart-d’henr® davs-Leau; metter-y
un ' morceau de pétit lard couipé par morceairs., lenant
la couenag ; vetirer~les aprés dans Venn fraiche’; presscz.
les bicn et les ficelez ;" mettez-les cuire dans une braise
avec un morcead de lard et la viande que vous destines
pour serviravec, . . SR o

Cette braise n'est que dubouillon, sel, poivre; uriboun
guet de persil, ciboules, clous de girolle;, un pen'de mus-

cade, deus out trojs racines. .. o

Quand la yiande et les choux sont cuits, retivez-les
pour les bien ‘essuyer de lear graisse 5 dressez-les dans le
plat que vous devez servir , le petit lard par-dessus.

" Vous metiez ensuite une sauce faite d'un bon coulis,
et assaisonnéé Cun hon gotit.

 Viande qui revient le micux : teudrons de veau , poi-
trivie de beuf, morceau de culotte.de beeuf, andouille
de pore, épaule de manton désassée et arrondie en la
{icelant bien fort; ie chapon, les pattes Lroussées en
dedans. o ‘

" . Delelle viande que vous vous servicz; faites-la houillir
deiix minutes dans de Ueaupour lui faifejeter son deume,
et la meltez aprés cuire avece les choux: oo -
* Les choux se mangent aussia la bourgeoise: Etant cuils’
dans le'potet bien égouttds , mettez dessus une sauce
blanche. ™ - - s

3 * - DES CHOUX-FLEURS, - -

Les choux-fleurs sont une cspéee de choux dont Ia
graine nous vient &'Italie; le légume en est asssez hon. Ils
servent & fiaire des entremels et a'garnie des entréss de
viande. ’ o o

Pour vausensewvir, vousles dpluchez et lavez ; faites-
les eaire un mmoment dans de Peaw, ct les retivez pour les

,achever de cuiredaiis une autreenn blanche;, faite avee’
unecuillerée de farine délayée avec de eau, un peu de
beurre et da sel. ! N -

- Quand ils sont cuits , dressez-les dans le plat que vous'
devez servir, et metter dessus;, en gras, une sauce
Manche. : ' o o -

Si cest pourentrée, vouslesfhites cuire de la méme
fagon; dresser-les nutour de la viande ue vous leur desti

_ ez, et metiez par-dessus la sauce qui estpour la viande
. ol il doif tonjoursy avoir un ppu de beurre.
. . : ~

CIIOUX-FLEURS BN PAIN.

Prencz d@ benux choux~fleurs que, vous (Splucim‘z et
frites cuire Aomoitid dans Peau; retivez-les <dang de Peag
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fratehe, pour les mettre aprés dgoutler dans une pas-
soire. Vousprenez une petite casserole de la Iongueur du
ond du plat quevous devez servir; etlez desbardes de
lard dans le fond ,; ctarrangez les clioux-fleurs dessus en
mettant le beau coté des:choux~fleurs en dessous, et les
yaeues en hauts. e A AP

Vous*prenez ensuite une honne farce: faite avee: une -
rouelle de veau ; graisse'dé heenf, persily ciboules; chame
pignons , le tout-hachié;assaisonuez de sel; poivre) trois
ceufs entiers : c'est~hdire, le jaunc et:le’blane ; point de
créme i bonillon, » 7t L T

: - . - .. * :

Quanid cette farceest: hien: assaisonnde et mélde 5 vous
la mettez'dans tous les villes des choux={leurs et I faites.
bien entrer: avec ‘les 'doigts : taites-les cuire avee bon !
bouillon , assaisomnez de hon gofit. - = oo

Guand votre pain de chous-flears est cuit, etqu'il v’y
a plus-de sauce ; renversez-le doucement dans le phit que-
vous devez servir; Otes les hardes de lard , ¢t mettez par-
dessus wn, bon'eoulis avee un peu de beurte, ctsepvez

‘pourentrde, v oty L o S e

CHOUX A TA FLAMANDE.

llors-d'eenvre, Prenez un chon, que vous couperez on
quatre, faites-le blanchir i Peau bouiilante un guart-
d'heyre 5 retivez-1¢ dans de Pean fraiche y pressez-le pour -
en faire sortirPent: coupez les troghons of ficelezs faites-. -
le cuire avecun morceau de bearre, bon boaillon, sept
ou huit oignons , un bouguet garni , un peu desel et gros -
poivres Quandil st presque cuit, melter-y - quelgues
SaUCISses cuites.lQumuF votre ragodit est cuit, vous avez !
un croltton de pain plus grand que lecreux de la main,
que vous fnites frire avee du beupre ; mettez-lé dans lo -
fond du plat ol vous voulex servir. le- chou : les saucisses -
et les oignons autour ; que le tout soit bhicn -essuyé de I
graisse ; dégraisses lasauce’dis chou ¢ si vous-avez un peu
de coulis, mettez: en dedans 'ijue votre sauee soit courte
ct de bon gotit, et servez dessus. R

Leschoux verts et frisés sont vlus tendres quelds blancs;
ils ont beauconp plus de goitt: Cest de cenx-fa qu'il fant
{aire usage préférableinent ‘aux autres. On les fait cuire
Tans de Ueivw purey sans auecun assaisonnement.” Quand
ils-sont cuits au degréndeessaire, on.les tire de Teau,
on ivle soin'de les bien“égovttér: cola fait, on y met du
g2l , gras ‘poivre , heaucoup: d’huile de Trovencd - de coli:
surtout quisent un peu le fruit, ct assez de vinigre |
Jans lequel on broie, si Von vest, unou deux anchois;
Any jelteaussi qnc]r!'ucs cipres, el Pon retourne lezchoux
wsspisonnds comme Uon retourne une salade, . i

Ou peut les manger chauds ou frgids 3 il5 sont ausss
Bons d'une manisregue de Pautre.
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* ' RACINES EX MENUS-DROILS
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Prenez.degrosses racines bien tendres; Tatisses et lavez-
les; mettez-les-blanchir une demi-heure 2. ’eau. bouillan-.
teyensuite yous' les-cotpez en” gros filets, et les meltez
dans une casserale arec un .morcean de bou beurre; un
bouquet de persil, ciboules, ude gousse d’uil ;. deux échine
lottes,. deux clons de girofle, di basilio; passez-le sur lo
fea, mettez-y une pincéde de farine, sel, gros poivre, bon
houillon; luissez cuire et réduiré & courte sauce, dlez le
houguéts micttez-y une liaison de troisjaunes d’ceufs ave
dela crémes faites lier suns bouilli¢: en.servant , ungrand
tilet de vinaigre blane. Do B

CERFEUIL, OSEILLE, POIREE, BONNE-DAME..

Tountes~ces herbes sont excellentes pour faire:.de la
soupe et des ragodts de farce. Les personnes ménagéres
en doivent conlire V'été pour U'hiver. Quand elles sont -
accommodses conime il fant, etles ne perdent rien de
leur bonté. Ricon. west si-aisé & faire, pour pen qulony -
apporte d'attention. - " Lo e .

Prencz de V'eséille, cerfeuil, poirde, bonne-dame,
pourpier,’ des concombres, si vous dtes dans fe temps),

ersil, .ciboules; mettez 'de ces herbesit proportion de
eur force. Aprés les avoir épluchdeset lavées plusicuns -
fois, mettez-les égoutler; uprés, vons les haebercz ¢k

+les pusscrez dans vos maivs pour qu’il né reste pas tant
d’ean. ST Tl :

Yous prenez un chaudroun - de ln’grandeur guo vous
avez d’herbi: 3 ¥ meltre, mettes dednns un bon morceau
de beurre of, vos herbes dessus , du sel, autant qu'il éo cst
besoin pour bien suler les hierbes; faites-les cuire a petit
feu jusqu'h ce-gu'elles soient Bien™ cuites, ‘et quwil 'y,
reste poiiat d'eau s aprés qu'elles ‘sont'un peu refroidies,
mettez-les daus des pots qui leursont destings, qui doi-
vent ¢tre bien propress Do e RN

Moins Pon en fait de consomination-, plus les pots doi
vent-ttre petifs ; parce que, quandilssont une {ois enius-
més, les hérbesne se gardent au plus que Lrois sémangs:

Quand elles sont enticrement refroidies dans lespots
vous prenez du bearre que vous faites fondre; quand elle:
est ticde ; mettez-le sur les herbes que vous aurez soin de
bien upiravecun eniller. . - I

Aprés que le beurre est bien pris, coinvrez de papier les
pots, et les mettez dans un endroit ni trop chaud nitrop
{rais: ces sortes d'lierhes se conservent jusqui .P.ﬁqne‘s;
et sont d'une grunde utilité dawvs Univers -~ ~ o 7
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Quand vous voulez vous ©n serviry yous en mettez. daus

du bouitlon qui ne doit pas étre salé, et vous avez de In
{uite dans le momeut. - : :

‘ous’ voulez fuire de la” farce avee, vous les metlez

-Jans une cassergleavee un morceéai de heurre; faites-

Jes bouillir ud ihstant, et y mettcz unt liaison de guclques
jaunes d’ceiifs avec du lait’, et vous en servez , soit pour
mettre dessous des ceufs dinrs , ou quelque plat dé poisson
cuit'sur legril: e
" Le temps' le plus convenable pour confire les ierhes est

suf lafin desgptembre. 7. EEE '

_DE LOGNON.

’ o N . ‘; A . » - :
1l est Pune grande utilité en cuisine, quand on s'en

sert aved moddration; il entre dans beaucoup de potages,

dans lejus et coulis. Le petit oignon blane est le plu,
estimé pour faire des ragodts: pour cet effet; ne I'épiuchd
point , n'en coupes que le bout de la téteet de la'quene;
faites-le cuire dans Peau un quart-d’heure; Tetirez-le

aprés dans Peau frajche, et lui 6tez la premiére peau,

Faites-lé cuire'duns du houillon. » ‘
Quand ils sont cuits, mettez-y deux cuilléréesde coulis

pour lier la sauce; assaisonnez-les de Bon golit, et les

serveZ avec ce Gue vous jugerez i propos. - R

- Quand ils sont cnits ddns du bouillon, et bien ésouttds

et refrojdis, ils se mangent en salade, avec sel, et gros poi-

vre, huile et vinaigre. = - Lol

! ]

c DU CELERL. .

Quajzid il est biea blanc, bien tendre, ils se mpugent co
salade’, avec une remoulade.de sel , poivre, huile, vinat-
gie et nioutarde , Pon .s'en sert ayssi pour micttre dans le
pot : il en faut trés-peu, parce que le'gult en est fort, ct

1
-

- doming sur tous les autres ldgumes. -’

v

Si vous voulez le servir en ragolt ayec quelque viande,
faites-le tremper dans de Peau pour le bien laver, faites-
le cuire une demi-heure dans de Ueau bouillante; retirez.
lo dans de Peau fraiche.; pressez-le biew, et le faites cuire
avec' gros bouillon ét.du coulis; assaisonnez:le de bon
galt, ayezloin dele dégraisser. . o .
" Quand il est cuit, servez-le avee Ia viande gue.vous
jugerez i 'propos. . . -~

“DES RADIS ET RAVES - °
, . o

. Msndésontbons, eni ‘cuising), ue pour servir crus cn
bors-deduvre fort commun, aw commencement dit diners
Ny . R . . B .

b1 d’une soupes’ .



B , LEGUMES. -

[ e

[ - + - .. DES NAVETS.
1ls sc mettent dans le pot, el seevenkb.aussi i 'faire de
‘hons potages. St vous voulez garnir avee le ptat a soupe,
“goupez-les proprement : faites=lecur faire un hiouillon dan-
“Peau pour leurdler’ le golit forl, faites euire aprés avee
‘da bouillon etda jus pour léur donner couleur, o
-+ Klg gserventaussi o fuire des ragolits potur meltre avee la
.viande; coupcz-les proprement, faites-lear faire un hon
‘hounillon duns deVPean; st les meltez aprés cuiteaveedn
bon bouillon et du conlis, un boutquel de'tines herbes.”
Quand ilssont cuils et assaisonnds de bon godit, dégrais-
sez le ragolt : servez dessous la viande que vous jugez 4
,propos, qui doit élrécnite duns nne brase. -+ 1.
. 8i.vous voulez une fagon plussimple;-¢'est de mettire
‘cuire les navets avec la viande. Quand elle est'd moitié
cuile; dégraissez le ragalit et Uassaisonuez de hon gofit.:
Si.cctle dernitre:Taugon n’a passi bonne mine; elle est
moins cofileuse, et wWest pas si embarrassante. o

* " DES LAITUES POMAMEES ET ROMAMINES,
; r Y i Lo . i N “ N L N A :
Je nlentrerai-point.ici dans le détail des diffdrentos
-espéces de lailues pommdes ou romaines; il suflit qu’ellry
.se ‘mapgent toutes en salade quand elles sont belles of
;tendres- S - .o ) :
Tilles se servent aussi en ragolit et & garnir des polagss.
De telle fagon que vous les mettiez, apréslesaveir éplu-
chées et lavées, ‘meticz-les enite dans de Yewu un bon
_ quart-d’heure,_retivea~l s apres dans de fean {riadche;
" prussez=les dans vos maina. 51 Cest pour’ un potage, vous
les licelleres et les ferez cuire avee bon bouillon, et les
servives aulour du plath sotipeilebounillon ok ellesaront
¢té cuites vous servira A metirve dans votre potage. .
Si c'est pour entrée, aprcs-les avoir préssées, faites-les
cumireavee du beurre, hon bonitlon et conlis assaiconnds
de bon goit. S ) SR
" Quand vous étes prét h secvir; dégraissez le ragodit, ot
{e. mettez dessous le ragodt que vous jugerez h propos., |
[es-moutans de-laitnes sont, bous poar fiire des entres
mets, et & garnir fiuelques entrées de viandes Aprés les
avoir 6pluchés, mettez-lés cuive ivec'de P'ean, ot vous
délayercz ane cuillerée de farine: meltez-y un_bouquei
de fines herbes, deux oguons, racines, wipeu de beurre
et du sel. : ’ o
{Quand ilssont cuils, vous pouvez les servir en maigre;
avee une sauce blanche, ou avec une linison de jaunes
d'ceuls el de lait, cdbmme ung fricassée de poulet. .
. Au gras, meltez~les prendregotit dans un hon conlizs
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ct les servez avee telle viande que vous jugervza propos}

owseuls pour entremets. A
DE A CHICOREE SAUVAGE BLANCHE ET DE 1.A
o VERTE. - = - . .o
' Lu chicorde shuvage blanche n'est bonne Que‘plo.ur'n'{nu-
gerensalde. . o T e e
La verte sert i mettre dans les bouillons rafraichissans

et & fuire des ddcoctions de médecine. C

R

" DE'LA CHICOREE BLANCHE ORDINAIRE. ..’

Elle.se mange en salnde ct sert b fairc des ragodis, Apres
Yavoirdpluchee et lavée, faites li bouillir une demi-heure
duns Ueant; relircz-la’ dans Uean {raiche pour la bien pres-
ser; metiez-la ensnite citire avéc an peu de beurce,.du
Diouitlon et du'coulis si vous enaveZ ; sinon faites un petit
roux de farine pour lier lasance. .. - ' o
_ Quand effe est cuite, assiisonnée de bon gotdt, et dégrais-
néc, inettez-yun peu d'échaloties psur ceux,qui Paiment,
et servez dessous du mouton réti, soit épaule, carréon:
sigot.” st ‘ L .

Intremets, 81 vous voulez la servir au-blunc en maigre,
4 la plice d'un'roux . de farine, mettez~y une liaison de
jounes d’ceuls et de éréme; servez-la; dessous des cenfs
mollets, =~ 7 L S 3

Lo i

"' DES CARDES-POIREES. * " °;

Aprés les avoir dpluchées el lavées, faites-les cuire dans
de Peau:, ‘et les remiuez de teinps' en temyps your gue le.
tessusiierioiveisse point, v T Tt T

Endremets. Quand elles sont cuites, hictlez-les'égouiler’;
vous [aites and siuce blsnché avec une pincée defatvine,
de-leau, du beurre, sel ; poivre, un filet "de vinaigre.
faites-la lier sur fe fou, et y meifez les cariles bouilliv un
pelit moment i petit feu paar qwelles prenme du golt. Si
le beurre était tourné en huile, ce serail une marque que
Ja sauce serait trop ¢paisse; vous y mettrez nne cuillerée

A’ean, et les remuerez jusqu'it ce que la sauce soit revenue

scomme auparavants - o _ _
" DES CARDONS D'ESPAGNE.

- Entremets. Coupcz-les de la lengueur de trois pouces :
‘ne mellez poiut ceux-qui sont creux et verts: faites-les
cuire une demi-lieure dans de eau; et los retirez dans
Peau ticde pour les: éplucher; vous les faites cuire avee
du bonillon ot vous avez délayd une cuillerge de farine;
metiez-y du scl, oignous , racines, un houquet de fines
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herbes ; un fifel de vinaigre, ou verjusien §faing; on péy
de beurre. Quaud ils sont cuits, retiriz-les;:pour les
mettre dans un bon coilis avec un peu de houillon ; fai-
tes-les bouillir  une demi-heure daps cetle siuce pour
gquils prennent gout, cL1gs servez. <,
- .. Que la sauce nesoit hj trop-claire ni trop lice, et d’nn -
bean blonde, o s Ty e LT
Si vous voulez fes serviren maigre, vous les niettre
‘dans une sauce; comme il est dit ai cardes:noirdés. .
. Les artichauts' se mangent, communénent aprés avoir
coupé le vert de dessous, et coupé i moiti¢ les feuilles de
- S Y S FRR

- dessuis. L PR g ;
Taites-les cuire ddns de lean avec un'pen de sel et un

[t ¢

boudquet-de fines herbes, Quand ils Sont euils, mettez-les
ggointter, et ler dtez Jeur foid, =07 T T

P hfremets. Si'cest en gras, vous prendrez du bon coulit
et'v mettréz un moreéau de beurres iin petit Glel de vi-

" nwaigre; sel,- poivrefaites lier la sance surle fen et la
mettez dans Jes artichants. ' e

©-Si: Cest enWnaigte . vous mellez ¥l place.

) ) ons me’ sauce
Blanchie: ‘Ces midines articliriats étant ‘cuits 4 leauw et
_yefroidis ;¢ thangent ‘b Phuile avec.sel’; poivie et vit
‘mig.r?:, I T T S S TP
-, i vouy voulez1¢5 faire frite ; cotipez-lgs par, morcean 5
Olez-¢nle Toin 5 lavez-les' et les égouttez. ‘Quiand vous éled
pidt & los faire frire; il faint 1es manier dats awe casses-
role avec une petité poignée de farine, denx ceufs blancs
at jaunes, un fitet de vinaigre, poivre, faites-les frire
5fu_squ’2a ce qu'ils.soient jauiies; ‘et seivez avec du persil
S T UL LR LIRS R SR )
. Ttant coupés.de la, méme fagon , faites-les; euire dons
Peau un quart-d’hetire ; remettez-esh Uea fraiche, €f,
es accoinmodez aprés en {ricassée de poulets o :
“Quand ils seront caits , vous mreticez une liaison, et les -

RS iahrbft, b .

servirez pour plats d’entremetss; . - -

-+ ARTICHAUTS A LA SAINTSIMON(

" gnbromets. Aprés en avoir 0té le vert de dessous, coupex
les feuilles. de dessus h_moitié, on les ppriagez en deuxe

Le foin- 818, ct blanchi deux ou trois Douillops. & Fean
bouillante, on les met cuire avee du bonillon , du sel sufe

- fisnmment , poivre, un-houquet-de pessit , ciboules, deux
clous de girofle, un .oignon, une carotte ct la moitié
d’un panais. Presque cuits, on les met dgoutlery et ensuite

. _onles farine-pour les faire frire, et servir garnis dey 4

NN /1 S
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Sow o) ARTICHAUTS A LA BARIGOULLE, °

‘

Entiemsts. Prencz. trois ouquatre artichduts ;. suivant
gur-grosseur’; ou I grandeur de votre plat d’entreniets s *
coupez le vert de dessous et lamoitid des feuilles; mettez-
les dans une casserole avee du bouillon et déleau,. deux
willerées deé bonne huile, un peu de sel ét de pojvre , un
ighon , deux ricines, un bouquet garni; faités-lescuire,
. t réduirg entiérement la sauge. Quand 1ls sont cuits , ct
il ne reste plus de sauce, laissez-les frire un moment
_fanshuile pour faire rissoler; mcttez-les aprgs sur une
tourtiere avee fhuile qui reste dans - la casserolé, videz-
les de:leur foin, et mettez dessus un -couveréle de tour-
ticre hignchawd, du fen sur le eouvercle pour faire
sriller les feuilles, Si vous avez un four elinud, ils n’en sc-
vant tjué plas besus. Quand ils seront grillds dune Lielle
couleur, seryez avee une sauce & Phuile, vinaigre , selet ™
gros polvre, 2L i . RO

*"ARTICHAUTS AU VERIUS EN GRAINS: ", +

Enticinets. Pidney, trois ‘ou quatie artichauts; apiés
avoir'$ti e vert de dessons, ctcoupd h moitié les feuilles
de dessus; fuites-les cuire dans unie petite biaise {assai-
sonnez légérement s weltéz-les égoutter. et videz-les de
leur foin, Servez-les avée dnesauce Taite de celle fagon:
vous mettez dans une casserole un morceau debeurre ,
utic pinicée de “faring, deux jaunes d’ceufs, un filet de
_verjus, scl, groé poivre; faites lier la sauce sut le-feir;
quand -elle cst lide.avee du verjus en grains que vous
avez ‘fait bouillit wi instanit dans Teay, et que” vou.
meltez dins la sauee, vous servez. les arbieb®uls pour

cenfremiéts.” T o~

.. DES ASPERGES. | ; T
Lles s¢ mangenl de plusicurs fagons. Tes plus grosses
“sont'estimdes. les meilleures. Llon en fuit desragotils pour
savnir des entiées de viande et depoissons, spour gainir
tos potages. Flles seservent communément pour enlre-
nélsaveec unesauwee, - o - ) .
" Bntremels, Ponr ¢ét offet, apitsleur avoir ééupé wie
partie du blane, et bien iavdes, vous les faites ciive
nvec de Peau el dusel: un demi-quart-dheure suflit,
Pour étre cnites comine il faut, elles doivent dtre un peu
. trogquantes: . ’ [ . . : ..
" Vous les'dressez aprés sur leplat que vous davez f2arvie
metlez dessusime saven - . '
*Siest e gras, vous prencz du bou coulrp: méltez-y um
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rende bon bon beurre; sel; gros poivrie; faites lier lasauce
sur le fen, ct la metlez dessus les asperges.

chebt en maigre , meblez dx.asus ‘une saice blanche,
Ces mémes asperges , Clant cuites & Péau ct: xeﬁ‘oxdles, se
mangent i lhuxlc, vinaigre,sel et powre. Tl

§i vous;voulez fuire un m"out , n'en prencz: que Ie plus

. rr-ndn,, (iue VOus CoUDEZ . de la longucur de deux doigls.
f Nuand ellessont cuites. icT’ean et bien dgouttees ; mettez-
‘es: dms fme-honne sauce ; et servez aveo ce que vous ju-
gt'"cz a propos. :

Si c'est pour un pol.u 1Cy prenez-en de petlles n y met-~
tez que le vert; faites-les bouillir un moment danslc'm :
retivez-les i ledu traiche, et les icelez en-peétits paquets:
faites-les cuire dans le homllou quc vous dcstmcz pous
\'oh‘e potage. -~ -

Qu'\ud ellcs soutcm lc:, gm‘mssez avee les 1)01‘(15 du plat :

ASPLLGI'S ]'x‘ I‘ETITS POIS

Entremets. Aprcs h,s avoir coupdes de Ta. t,rosseur des
petits pois, et lésavoir bien lavdes, faites-les cuire un mo=
-mentdans eau : mettez- los dsoutter, et les .lccommodu'

comme les petits, poisy it la dcnll-bOLll‘bLOlSO : n'en. re-
tranchezquo les Lulucs. ' e

DES CO\(' OHBRLS

Pour Yous servir du concombre o1l fuul le pclu‘, Sler
re dedang: vous ig couyez par norgeaux.

Sic'est pour un ragont, fajtes-le’ lremper, 'wvcunc dcnn-

’ rmllm‘w devinaigre, ‘un peu: de sel , pendant'denx heu-

ies, en-le retournait de temps en temps. Par ce moyen ,

11 réadra son cau’, froide it Uestoinac , ct vous le presserca
encore avant que de le mettre dins la casser role,

Faitesle cuire avee un_morceau debeurre et dubouils
lon, un Lonquet garpi. Quand il'est cuit, metlez-y un
_pen de conlis, dégraisses, I Te ragotit avan} que de servir,

Si ccet en maigre, apres fes voir pressds eomme jat
dit, ]W;qr"; sur lcieu wvous ¥ meltrez une mncw dc ﬁu‘mv
et mouillerez avee du bouillon. Elant Lluts elsuns suuce,
‘vous y inclivez une liaison dejaunes docufs et du lait.

Servez potr entremets.ou hors-d’ ceuvre 2 avee dcs ceuls
mollets dLssus ou sans eeufs, R

n !

. DES § ALsxrm 2T sconqovmn

Bl.:'rmets. Les salsifis. ¢ l les scorsondres sa(‘commodcnl

‘ d(,h méme fagan. Vius les catissez ot leslavez: fuites-les

cuire comme les clmu\-ﬂwm et les servez avec:un
reguce Dhinune, ) . =
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f U BES x:m 'ARDS‘. o

Eulrenzet: Apns Jes avoir :,pluchcf, ct laves, f.utns-lu
_cuire dans de Peau 5 vous les retirez 'mu.s dans de Tean
(' raiche jlous les l)len presser. T

- Mettez-les aprés dams une casserofe.nvcc un’ morc “au de
bon heurre 1(,s aites bouillir i, petit fetsur un. fourum‘u

“d'heure ; vous y mettrez un péd, de,
e, et lcs momllcxcn @

)vl une pmcec de ayec du; i.ul-
ou - de Ia créme.

En gras, a la pldce dch créme;, vousy. 1etl.rcz-un ];mx.
coulis ot 'dii j jos de veati: ‘Qliand 1|s seronitacesrinnodss de
cette fagon ; vous pouyez. les servlr avec, d(, L\ vmnde cuxl(

l'\ l)rochc.

Enlremel:. Cuxts cmq' ou §i%. hoxullouq dilsis’ Ic.'m
cgoutlcs » bien pressés »ct hachis fin; on les passe sur it
véc i’ hon migreeai debeurrq ‘et un, pcu t'
us 'fnp cs de farinéet du'Jd ‘

l‘c hf dte d’ ClIX u[’écr‘us, du’
C em

qlpralmée, hachid
f¢ f(*ﬁ dit'les’ dten S G plaL fariing
la f'm ne. L

YSqUi |ls sont 1 oxds on 1

¥, Qu Gite
"Tt'xpt ])lcn hcq,

Ils servcut pour hols-d’muvrc an commencumnt dx
rcﬁns: Pourlés clioisic hons, quand vons les poriez aiay,,
~ils déiven ln ¥ oudron,,‘la Aues "
couril ek grosse’s, cnles yrissant Sous. L miing ), i,
soleht férmcs et hon mollassc, yu'ils ne bOlCIll 1i llg ;

‘A,.r

Ilq qout fdrt 1)cu ea[um.s ;cein qul (,n vcufu)l mmg,,;x
“doivent les faire cuire dans Peau, aprds 168" peler, ‘et B
mettre dans une sauce ])luncho avee de la moularde.

' DES' BE!BTEBAVES.‘ '_

" Elles sefont. omrc d'msde l’c'm ou .m fom‘- cﬂvs s
mangenten saladeet:én fricpssée; - :

Pour les-fricasser , mettez=les (Lms uhe c'\moml(, aven
du )eurle,pusll, ciboules lnchcts. un peu diaily une
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pincde de farine, du vinaigre suflisamment, sel, polvres
faites-les bouillir un quart-d'heure. -

DES CORNICHONS, ~ « °*

- _ s servent 'l garnir des salades cuites : Yoz en fait abssi
Jes ragotits. Vous les faites bouillir un ibstint  duns de
T'eaupour feur éterIa force di vinaigre ; metter-les aprés
dans une honné sauce ¢u ragoht; ‘ue les faites plus
zouillir , et servez ce que vous jugerez & propes..

. B B o ‘ . v - .
DES CIIAMPIGNONS , MORILLES ET MOUSSERONS,
Batremets. Les chainpignons les meilleurs sont ceux qui
viennent sur couche. L'on peat en avoir de fiais toute
“Yannce. S S e s
Il’en est pas de méme des morilles et inousserons qui
“naissent dans les bois, ¢t se trouvent au pied  des arbres
aux woisde thars et avxil, o0 T St
Pour en avoir toute Yannée, il fant les faire sécher’
Aprés avoir 6té le bout de la gueue et Invés , faites-les
bouillir un instant daxns deVPeau; quand ils'sont égouttdés,
mettes-les -séchier dans le four s que Ja chaleur en soit
tris-douce ;' étantsecs, ‘mettez-les dans un. eadroit'qui-
nesoit point humide. | - oo T e T S
l_‘l(’lom{ les gmployer ; fuites~les fremper dans de :Bean
tede. L I o D SO
Les champignons se font sécher de la méme fiugon. Leg
morilles , moussérons et champignons, se servent tous
dela méme fagon, et eéntrent dansune infinité de sauces
et ragoiits, N ST DR S
Si vous voilez en servirpour entretiietsiila créme’ yous
les mettez dans uné eagscrole avee un'morceali de hetivre. |
un houquet de peisil et ciboules™: quand’ ils” sont passe”
st le feu, mettez-y une pincde de Tarine ; moujllez, ayee
Je 'eauw-chaude, un pen'desel et un peridésucre. .. ¢
“Quand ils sont cuits, et qu'il w’y a plus dé gauce, inet
tez-y une liaison dejauncs d'ecufs ot de.la créme. '
Faites frire une crotitede pain dans dh beurre jmeticz
es dansle fond, du plat que vous devezservir, et votra

ragbl‘ll} par@deséu‘s.;" _ o e
- “DES TRUFFES, "~ =~ -

Bntremsts. Les grosses sont lésiplus. cstimées , celles
nennent du Périgord sont les meilleares.

IElles se mangent ordinaivement cuitesavee: du vin':
du Louilion, assaisonndes de sel , poirre, vi:bouguet. -
fines herbes, racines ot pignons. - e
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les avoir fait tremper dans leau-tiéde , et bien frotte: - .
gvec une hraise ; qu'il ne reste point de terre autour.’
- Quand elles sont caites, vous le servéz pour entremet:
dans une servietles - - ° i T

La truffe est excellente dans toules sortes de ragouls
soit hachde ou coupée en tranches, aprés l'avoir piléa,
cest un des 'meilleurs assaisonnemens que <ous pouves:
servir en Cuisivies ' o

. TRUFFES A LA MARECHALE.' .’

Entremets. Prenez de helles truffes bien lavées avec une
brosse; mettez chague traffe assaisonnde de sl , gros poi- -
vre enveloppée _de plusieurs morceaux ‘de papier, dang
ane petite marmile sans aucun mouillement , cuire dana
Ja cendre chaude pendant une bonne heure ; et les servez -
dans leur naturel. _ . s

L

CHAPITRE XIL

- .. - DESCGEUFS - - -

R

Aepksla viande, rien ne fournit une plus grande diver~ .
,sité en cuisine que les ccufs; c’est un alimetit.excellent.et, .
nourrissant , quele sain et le malade, le pauvre et-le,ri-*
che partigent ensemble.. | B LT

Les ceufs frais ndoucissent les dcretés de.la poitiine, les -
vieux sont sujets i incommoder ceux qui sont d’un tem-
péramment chaox elsbileux. - - T

Pour cennaitree si les czufs sont frais, présentez-les i
la lumiére = 8ils sont clairs et transparensic’est une honune,
margue. . ‘ R

Quand ils sont piquéds, mettex-les au rangdes vieux, et
#ils ont une tache tenant i la coguille , Cest une preuve
mqiils ne valent rien. o _ A

I¢ diraiici quelque chose de leur propriété, avant d'en
venir aux différentes fagons de les accommoder., .. . .

Le jaane d'ceaf frais délayé dans de Veau chaude aver
nn peu de suere, le boire en se couchant, est hon pour
les {)ersonnes, enrliumdes ; cest ce quon appelle lait de .
poule. ' ) »,-; . '.‘ 5 \.' B
Comme la provision des ceufs daris une maison est d'uhe
grande ressource , et qué hiver ilssont chers, les per-
sonnes ménagéres qui ont des poules doivent en amnsser
pour Phiver entre les deus Notrz-Damnes,
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Pour cet-effet | meltozs
ni tropiehhitd Al trop freid , Ta cave lenr est bojne guand
elle n'est, point humide 7 nleltez les dansunge fataille e
été avee'de In' paille; énlitver ; changez-les pour. Jes,
treavee dutfoin:ily en agui 3 i i
de cliaume, et dautres de cel
1l est tenips de!veni

Tese | .
présenter

neat anx, di

fagons'dont'ils peuvent Saccommeder dans-le gottt houss.
. grois. - o : o

DES OEUFS' MOLLETS DE TOULES FACONS,

le]s duns un endroil, quj pe soit.. ,

8

ol
se servent descinre diz hoiss

Comng’ les eenfs pochés. i Tean &k:’eét-il-di,re_ dansa T'eate
boil linte] nese font pashien ronds quand ils ne'sont pas::
friis; et que'le bourgeois aime mieux le manger & kv coqoe -
qae deles sickifier de cette fagon 5 voicice qui suppldera

awdéfiut,”

Hors-d'envre. Meltez e Peau dans un podlon ; faites—

1a bouillir, et mettiz dedans la quantité doeuls que vous

. jugerezf-propos ; fuitei-les Louillir cing minutes biea”

“ragoltt-de thuffes, ragott dé riz de veau, Tagott d’iisper}g‘q{,,.:'

juske , et les retirezpromptement dansde Pean fraiche:
il faut les peler tout doucement pour neypas les rompre :
par ce_moyen, le-blane séra guits et le janne tout mollet :
vous seritirez sous le doigt qu'ils seront {lexibles; vous les
servirez eatiers. - .

Ces sorles d'ceufs se servent de putes fagons, avee une
sauce blanche , sauce verte , snuce au coulis, sauce aux
cipres gt anchais ysauce aux verjus on grains y sauce Ro-
bert'; 'sancé rayigote , avec un ragollt (e cliampigiiols,

rozolt de'chrdds poiress, ragott de cdleri; ragolt, de lai-
tue, ragoﬁt‘dc chicorde, en gras ct'en ‘mpigre, de; telle

fagon {ue vous 7 ,p,p,’x"op’o_s

Y .

afie it

ORUFS DE TOUTES FAGONS A'LA BOURGEOISE:

Tout-:Je-monde sait: faire ciire Tes ceirfs i la-cogue s et
‘plusieurs les font cuire {rop ou pas asscz. R
_Hors-Z'euyre. Poor neles pas manquer yquand Ueau
bout , mettez-les houillir: denx minutes, retirez-les;. et
les servez dans, une servictte : de cette fagon il sont

-i{nmanqua])ics'-' T N
DES, OEUFS BROUUILLES DE PLUSIEURS FAGONS.

faes Y [ . — " P
Entr wefs. S ¥ous vaulez lc.%. faire au naturel , meltlez
simpldiment 16 ceufs daiis Gne casserole avée un pen de
beurre, deux. cuillerdes i ragodt de coulis, ct:les assai-
soninez: faités-les cuire sit un fourncau, en fes remoant
toujours avec yn hatog & deux nu trois branches. .

'

Sivey-




- Jerde de éréiine, ol le8 fuitesde Ja mbme figo

‘ ToRUYS. AR | £
Quand ils sonb.euils, seryez-les promptement. .
Bu maigre, b fa place de ce conlig, metlen-y une cuil

" ... OHDFS AUX EPINARDS:

. “Batremets, On prend les dpinurds ciiits A Pean; bienpres-

sés et pildssion les passe i I'étamine avee de TTa bonne
criime, on les delaye avee sis cenfs, et on les repasse une
sceonde fois 3 ensuite on ¥ met dusanére , ‘macarons pilés,
de l'eaun dé fleurs dorange, une-idée de selzon Ies mel
dausleplat.quelon veut servir, pour les faire cuire sw

- un petitfeu ; jusiqu'a ce qiril sefasse un petit gratinddan .
defonds ~ - v ASse L t

5

DES OEUL'S FRITS DE TOUTES FACONS.

« Enivemets, Ko gras, vous lesfaites frivgavecdu saindonx,
©sben maigré, vous'prencz- du bearreé fondu ; metice-les

dans une podle. Quand volre friture est bieri chaude ,
mettez lesceifs un i un pour les frive ; faitesen sortequ'il

- soient bien ronds én les retournant dans ln potle, ct'ne
- luissez point durcir le janne, :

Vous servivez ces ooufs de fa méme fagei quiil est dit
pouctes ceafs moflets, méme Sruce et mgme ragofit.

Hors-d’ccurrs, Les eufsau beurre noir se forit erimettant
dans une podle jin morceau debeurre que¥ous fiites fun

dre sur I¢ Tew; quand il ne crie plus, vousvez les oruls

- vassés daus leplat, et assaisonndésde sol et paivre; mel-

. tez=les dans la‘'podle’, ct les'fuites cuir

(

s Taune pelle
rouge par-dessus pour faire cuive lejaynie, ¢l scrvez avec

o

~un llet de vinaigre desSus; : A to

Lee T OEUFF A LA DAGROLET.

- Entremets, Pocher huit eufes frais'; mettezdans wic cas’
- jerole du jambon cuil liacli¢, avec'un pea de'éoulis et de

wouillon, wu filet de vinaigeé, du gros poivee, pea” de
sel : faites chanffer la shuce et survez sur les ceufs. -

LES OEUES AU PLAT, AUTREMENT DIT AU MIROIR.

Hors-d'atvre, Prence un plat gui.aille au feu:vou
mettez dans lefond un pey’ de beurre étendu parlout
meltez des ceufs dessus assaisounds de scl, poivee, el deuy
ol trois cuillerdes de ot fuites-les cuire & perit fousa
un fourrean s meeey, la uclle rooge s et servée, 0
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L, OEUES AU LAIT.Y .

Brtremets. Pour les fuire, vous prenez tiois enfs que
vous débiyer avec une demi-cuillerde de’ farine, gros
comme une nojx. de-sucre, un pea de sel , et trois pois-
sons de lait’; mettez le tout dansle plat que vous devez
servir; faltes-les cuire sur i foitrneau: vn qua rt‘dheure
suffit s passez la pelle rouge, . et servez d'abord ' qu'ils sont
l\:x_)][s.___ . T - . T v

DS OMHLEYTES BT TOUTES FAGONS. o

- Bntremets, Prencz la_quantité deeuls que vous voulez
cmployer; mettez-les dans une cagseroleavee dua sel fin,
valtez bien lesocufs. Vous faites fondre du heurre dans
mue poéle, et mettez dedans les ceuls ;. faites cuire Fome=
lette: qulellesoit d'une belle coulenr en dessous, b la
reaversez dans lé plat gue vous devez servir, Ceux qui ai-
"‘ment le persil et les ciboules, en mettent dedans guand
ils sont hachés trés-fiu. o . o
.81 vous voulez fiive des amelartes plis distinguées,
comine omelette an lard , omelette au rognon de veau,
alx pointes d'asperges, aux truffes, aux champignons,
marilles et mousserons, de telle espéee que vous veudrez
“tes fairg, E . S ‘ s
Il fayt toujours'que votre ragolis soit cuit et assaisonng
comme si vous vouliez le servir. . S
Entremets, Quandil est froid, vous le hachez pour qu'il
scméle bien dansles ceufs s vous baltez le tout ensemble ,
ot ferez cette omelette dans une poéle comme les autres 3
“ous vous réglerez sur - Passaisonnement qu'il y a dans le
ragofit pour saler 'emeletle, afin de ne In point faire de
trop haut goiit. - o
‘Celles que l'on fait pour la farce, laituc et chicorde, se
{ont différemment.
lors-d'ecuvre. Vous fercz ces ragolils en maigre ,
zomme il est dit & chague article de ces herbes ; vous les
Aresserez dans leplat que vous devez servir, et mettres
dessus une omeletle ol il n’y aura que des ceafs et du sel,
el les servirez pour hors-d’'ocuvre, et 'es préeddentes pour
JQntremels. ! ’

MELETTES AU‘( IIARENGS SAURKETS ET JARIBON.

Eniremets. Quvrez 1cs havengs par I dos, taites-lesgril-
er; hachez-les, et mettez-les dans Pomelette comme s
vous metliez dujambon £ il ne faut point de sel dans {os
enfs, et linissoz cette omelette comme hesautres. Celle s
ambnn se fail de by ome feon
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DES OEUTS A LA TRIPE, AUX CONCOMBRES ET
woeis e P AUTRES TAGONS.
HMeticz dés concombres, que vous: coupez :par pelils
“ moréeatis de'la grossgur du.doigl ;: passez-les sur le fen
wavée du beurre, persil’, ciboules hachdes; mettezy aprés
“une pinede de farine, et mouillezavec un peu.d'eau assai~
4onnide'desél el de poivee. . ... - 7ol o ST
< Quand‘ilgsont cuits, et qw'il n'y a plu de satice, met«.
“tez-y des cenfs durs;coupds par tranches en quatre; el y
“incttez dil lait; faites-leur faire un bouillon; goutez sils
“sant de bon'gonl, servez, Les antres se. font en retranchant’
“lés eoncontbress UL L S
" 8i'vous voulez. faire des oiifs b Ia tripe au roux, vous
“prenéz un peu de béurre, une cuillerde de farine , que
vous failes roussir sur le feu , et metteZ aprés une poignce
dloignons conpds en petits caryes ;- fuites-les cuire dans ce
roux, en y niettant encore un peu de beurre, et les mouil-

Jlezavee duhounillon.;iov -7 v R
""Quand Toignon est:cuit, vous y mettez des ceufs durs
‘coupds -en :tranches ; faites-leur. faire un bouillon , et
mettez un filet de vinaigre, sel ct poivre, Servez & courle
‘sauce. ' T P P I
Mettez dans une casserole de Poignon coupé en filets;
gue vous faites cuire d pelit feuavee du bearre. Quand ils
sont cuils, mettez un pen de coulis niaigre, si vousen
avezZ ; sinon vous ferez un petit roux avec du beurre et de
la farinc, mettez ensuite votre oignon, et 'le mouillez
avec un verre de vin hlanc et un peu d'can ; assaisonnez
avec du sel el.du gros poivre. Quand votre oignon est cuit,
et la sauce réduite, vousavez uneomeletle bien séche, que
vous coupez en. filets , metteztla dans le-ragout d’oignons;
faités chauffersans houilliv : ‘mettez-y de la moutarde.
guand vous 8tes prét h servire: - . LT 0T e T

OEUFS AU GRATIN.

 Entremets. Prencz un plat qui aille au _feu ; meltez des-
sus un pelil gratine que vous faites avec de a. mie de pain,
un- hon morceau de beurre, un andliois haché, persil,
ciboules, une-échalotte, e tout hiachié, trois juunes d'ceufs;
mélez lelout ensemble ; pour e meltreau forid du plat de
Vépaisseur d’un ceu ; faites-les attacher sur uu.petit feu s
ensuite vous casserez dessus sept ou huit ceufs, que.vous
assnisonncrez de sel; gros poivre ; faites cuire doucement ;
passez la pelle rouge dessus, Quand ils seront cuits, le jaus
ne mollet, servez, ' ‘
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vi e OBUFS BROUILLES;A. LA COQUE:
r_rors-d'wu{:re ou eniremets. Coupez aulaut de mie dg

+pain enrond de la forine o ite tabalidre, que vous -

sivoulez servir d’geefs ; faites un'yelit trou dans le milien

+-pour.y faire tenir un ceuf dans sd Tongveur ; ensyite vous

- prenck les ceufs que vous broiillez ; roypie-

Fejg en leg

; ‘cassez:les
ment par un bout pour.les ¥idef ; broujitez
- mettant dans:ube casserole avec un-pelit moreean de
» heurre; un pen de persil, ciboules hachées; sel; gros
“poivre, - deux ‘cuillerdes de créme ; faites-les cuire pur le
e, en les remuant toujours-jasqu’d ce 'qu'ils solent
zuits, et vous les remettrez dins leurs coquilles, gue
~vong aurez lavées ¢t égouttées 5 dressez-lés sur les mies da
spatae L A

-

fw:o o OEUFS A LA NUGUENOTTE. | -

" “Bniremeis. Prenez le plat gue vous deyez servir ; et ijets
ez sue un moyen feu avee un pendejus; cassez ﬂ_ougg-
.nenldes cenfs pour que lesjaunes restent entiers ; assai--

- Lonnez de seby gros poivre,, faites cuire le dessus avee wie
-a¢!le ronge , et servez i demi-mollets. -

.- OEUFS AU PETIT LARD.

... Entremets. Prefiez un hon quarteron de petit lard biew
-ntrelardé, coupez-le en petites tranches minces ; mettez-
.e'dans une ¢asserole sur un petit feu, jusqu’a ce qu'il soit

« uil 2 ayezsein de leretourner, ensuite vons verséz le Inrd
‘ondu. dauss. le plat’que vous ‘devez servir; ivec deux cnil-

-arées de jus;.cassez5ept ou' linit eeufs T mettez-y aussi les
‘ranchesde petil Jard , du gros ‘poivre; peu de'sel’ faites
- uirve sur un pelit fou , passez lnpelle rouge dessuse Servez
demi-mollels. - o o
. L Y RS T
-~ ORUFS EN F{LETS.
- S I A S O Tt R A S

" Uors-d'evpre.’ Preniez sur le feu avee up morceau de
selirre, de Poignon, des C!l_'ijll)}p‘l;’;y‘qqs coupés exn ﬁlqt's‘uv ec
ing petité poiite d'nil, Quaiid Vosguon commence i’'se cox

hrer, mellez-y unebonne pincée de farine ; mouillezavec
fu loiiillon ¢t un’verre de vin blanc, sel »:€ras poivre ;
“ilds honiltir nne demi=henre et 18dwire an point-d'une,
\ude; ensuite vous y mettrez des ceufs dars, les blanes,
:oupés eni filets et les juunes entiers; faites bowitlir un rio-
‘nent,etservez, : \ oo ‘ :
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“OEUFS A LA Cadsi,

L Yers-d'esuere on entreirets. Meiten daus le plak que vous
deven servie un demisetier de eréime; failes hogillir, ¢
réduire i moilid; metlez-y huit geuls, sal, gios poivre ;
failes los uive ; pussez Ja pelle rouge par-dessus. Serve:
b demi-miollets. - x0T -
OReTs AU FROMAGE. ~ '
. : %
Entremets, Meltez dans nne casserole un quarieron de
framage de Gruyére vdpé , gros comme la moitid-d’un
ceul debeurre, persil, ciboules hachides, v peu de mus-
“giidde , un demi-verre de vin blane 5 faites bouillic & petit |
feu g an e vernuant jusqua e que le fromage soit fondu,
ensuile vous ¥ metbicz sis eeufs pour les houilliv el cuire
3 -pelit few. Servezgarenis de mie de pidn sur les hords
du plat, L . .

- " OfUr3 AU PAN. .

- Hors-donwvre du catremets,. Metter dans une casserols
une demi-poignde de mic depain avee un poisson de eré
me, sel, poivie, un pen de museade; quand le paina ba
Loulé b créme , cassez-y six couls, et les hallez ensemble

‘nour cn fuire unc omeletle. :

CEUFS AU GEATIN AU PARMESAN,

| Tors-d'eupre on entremets. Metbez dunsle fond du plat
_ique vous devezservir de In mic_de pain gros comme fa
moitid d’un ccuf, avec unpeu de fromage do permesan
riipd, un moveean de beurre ; deux jaunes d'eufs crus
.un pen de nfiseade of du gros poivre; mélezle tout en-
senible et Pétendez daus le fond du plat: faites attacher
sur le few, et ensuite vous ¥y casscs dix ceufs; poudre:
tout le dessus des eufs avee du perniesan vipd, (iles cuire
vi passez la pelle rouge dessuse Servez, que les jawnee
satent de-mollets, 3 o .

4

OEGFS A LA BOURGEOISE,

Hors-douzre o entremets. Flender, du heugre de I'¢
paisseur e lnme decoulean dans le fond dwplab que
vous dever seevir ; meltes=y partoub des tranches de mis
de pain coupdes v S-minees , C st de patites lranc}u_)s‘

Y

de [romage de Grayere,, ensuite hnitou dix cenfs; assy

sonnes de pen desel, muscade. 5008 POWISS faites cuirg
e 3 "

P opetit o sur wa fanvheen,

Yy
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OEUFS A L'AIL.

o . : p
. P ,
Hors-d’auvre. Ayez dix sousses d'ait cuites un demi-
seart-d’heure dans de Peau; pilez-les avec'dens anchois,
tie bonue pincée de cipres; ensuite vous les délayeres
ivecde Phuile, un filet de vinaigre, un peu de sel,
sros poivie; meltez cette sauce dang' lg fond du plat
que vous devez servir, et des ceufs durs descus arranges
Cgvoprement. S .
!

. OEUFS A LA JARDINIERE.
Nors-d’auvre. Meltez dans une casserole (quatre ou ciny

8F'0s oignons coupss en {iletsavee un morceau de beurte

" passez-les sur fefeu jusquh ce quils soient presgue cuits
cusuile vous y mettezunebounce pineee de farine ; mouil-
lez avee unc chapine de lait; assyisonnes desel, gros poi-
vre; faites bouillir jusqu’a ce quela sayce.soit épaisse;
olez-les du fea pour y ‘mettre dix ecufs que vous haltex
ensemble : metjer le toutdans leplat que vous devez ser-
vir,pour le meltre euire sur un petit fou couyert d'un
couvercle de tourticre.

s QEUFS A L'EAU. -

‘Eniremets, Prenez, une casserole, metles dedans une
shinping d’gan y un pen de sucrve, de Peau de four do-
range. de Pécoree de citvon vert: faiteshouillir i petit feu
pendant un quart-dhoetire, mettez-la ensuite refroidir,
el enssez dans une aulre casserole sept jannesd'ecufs: ils
sout suffisans , si votve plal Céntremets est petits il est.
Leand vous en melies davantage; vous délayerez les jau-
aes d’geufsavee co que vous avez mis i refrotdic s passex
cusuite au tamis; of {hites cuire au bain-marie dang le
rlat que vous devez servin. Podr étre bien cuits, ils doi-
vent tre wi peu Lrempds, sais aveir d'eau dans le fond
cela dépend du pluston du moins que vous mettrez de
jauies d'ceafs. o

/s

r s

CHAPITRE XTIL.

UY BLURRE. . .

-~ Ve Ta facon dele faive fondre: sur trente livees de
Beurre gue veus metieez dans un ehaidvon bien propre



BEURRE: ' 17¢
meltéz-y guatrecious,de girofle, deux feuilles de laurier,
deux oignons; faites cuire ce'beurre a petit-fen pendant
trois heures sans I'écuier, jusqu’a ce qu'il soit clair fin ;
vous le retirez aprés du feu pour le laisser reposer une
heure, vous 'écumez ensnite et le versez doucement dins
des pols de gres. i . :

. Passe le fond du beurre 4 travers un tamis.. o
"Quand vos pols sont pleins, portez-les 4 {a cave ; dtant -
froids convrcz-les de papier et d'une ardoise:. .
Ce beurre se garde long~temps sans se giter. - o
La fagon du beurre salé est aussi bonne quand il est hien
fugonné. Aprés 'avoir lavé plusieurs fois pour lui faire
“sortir son lait, prenez-en deux livres i la.-fois, que vous
‘mettez sur aue table hien nette ; étendez-le avee un ron-
fean comme un morceau de pitd del'épaisseur d’un doigt
répandez du sel dessus en suffisante quantité, pliez l:
beurre en trois ou quatre, et le repétriszez de la méme fa-
_gon Jusqu'h ce quiil soit méléaveclesel. . .
"Vous continuercz de cette maniére, deux livres par
deux livres jusqu'a définition ; vous le meltrez hmesun:

dans des pots de grés bicn propres, et . le presserez-bien
nivec les mains pour qu'il ne reste point.de vide.. .-

. Quand les pots seront plains , vous prendrez da sel quo

-vousferez fondre avec un pot. d’eau que-vous mettrez sur
la superficie des pots ; portez-les 3 lacave pour les conser-

' }'cr,(‘l et les couvrez de fn méme fagon que ceux du beurre
ondu. : : : e,

‘CREME AT BISCUIT.

* - Eniremels. Faites bouillir une pinte de lait avee une
~tranche de citron vert, une honne pincée de coriandre .’
un peu de canelle; réduaile & plus de moitié et presque:
-froide; on'la délaieavee une cuiller & café de'farine et sin
jaunes d’ccufs ; passée au tamis, on la fait cuire au bain-
marie ¢ preague cuite, on la coupe de tranches minges d.:
biscuit, et on achéve la cuisson.

. S500

CREME MERISGUEE,

Entremets. Délayez dans une cosserole six jaunes d'eenfa |
{lan metles blancsipart dans dbe terrine sans qu'il reste
d@ jaune ) avee deuveuillerées de farine, une chopine de
crime, une 1ée de sel, de Peaun de flear d'orange ¢t dv
sucre; en fait cuire une demi-hieure sur le feu en remuant
touiours; cnsuile on la dresse sur le plat que Pon doit
servir; on fouette. les blanes dozufs, quand_ils sont birn
montes en neige, 'on ¥y met beaucoup de sucre trés-fins .
coavrez In eréme en fagon de ddmeavee tes blancs deeuls,,
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(DU 50US U couverele dotorititri pendunt uire denii-
zheare: bien cyite, dyne belle'conlews dorde; servez loy
sdesuite, o T R B

K

CREME'A LA BONNE AMIE. - =

Bntremets. Déluyez deux cnillerdes di farine avee quatre

~ 2 afs , une chopine'de’ cxémé ;i une talilette de chocolat
ritron confit, fleut d'orange pralinde, e tont haché fin
=t dusuperd, on faif'cuiresur I feu” pendant une demi-
nheure,en la-touinant totjours; off yaj it¢ un peu de

~vrémesiteéllg devieiit frop-¢paisse : bien euile, dressez-la

“rur le plat;en sprvimt y'jetez dessus du suere fin, passez,
in pellerouge pourla gheer - ’

‘i 'GREME GLACEE.

Eniremets, Prencs une casserole, olt vous mellrez uiie
“pelile poignde’defuring, da citron vert hachid trés-lin ,
“une pineéé de fleurd’orarige prilinde et pilée, un moréean
-desucre’; délayez le tout avec huit jauncs &’minfé, dont
vous.mettez les blancs & part dansund terrine'hien pro-

yve,y et délayes les-jauries avec une'chapine de créme ot

¥ -

1 demisetiende lait.
- Faites cuire cette eréme sur le feu pendant une demi-

~ aeure, s

£2uand elle ‘est épaisse, vous la retirez du feu, et fouet
ez {es blancs avec nn fonets o ’
Cunnd ils sofit hien montds, vous les mélez dans la
+éme; metlez cetie créme dans. le plat que -vous déver.
i, et du sucre par-dessus, que la crémeé en soit bien
C‘vuverte, t T
“. I"ajtes-la’cuire au four, qu'il nesoit pas trop chaud ,
u_sous un-couvercle de tourticre : quand elle est bien
T téc‘ct'glnc.c’c,,%servc’z. :

s

LR

N . .
CREME A MOWLLE.. = .
Entremets. Prenez huit jaunes d’ocufls, que vous déluyer
c¢ deus cuillerdes de farine, wi pen de citron vert Tia,
4 trésefin, un pea d'ean defleur d'orange et trois demi

« ersde créme, un morceau de sucre. -

Jous pronez ensuile un quirleron de mioelle, que vous
es fondresur le (ea, et la passez dans un tamis; metlez
t¢ moelle'dans fa eréme ST

“nites cuire cette erémesur le few pendint une demi

“ve; vetivez~la ensuile pour y metlve les huit blane
ifs fouellds que vougauvez mis h-part dans une (er-
s3 hélez-les dans fa erémes rL dressez dans le plat gue
silernz sopvi, . . - .

~ [
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Tailes-la ciiire an four ou sous un couvercle de tour~
{itre, camme la précédente. Quand elle est cuite, vous
-prencs un doroir ou quelques ‘plumes bien propress que
vous trempez dans de Lion heurre chaud; passez. légere-
“went sur la créme , el mettez tout de snile de;la nompa-
“reille: ce sont 0= petites dragces de toutes conlenrs, e’
| 4ervizs : ; SRR

CREME AU GAFE. .~ ° 1%

_.Entremets. Meltez trois demi-setiers d'ead dans une ea~
fetiére ; quand elle bouillera vous'y” mettrez denx ounpes,
de calé: remues-le nvec une cuiller, et 1é remettez au feu
nour le faire bouillir; jusqu’a ce gu'il ait monté quatre
ou cing fois. Laissez-l¢ reposer pour Ye tirer & clair, et:le
meltez ensuite dans une casserole avec une ‘cliopine de
_Jait et un.moreeau de sucre ;- faites te bouillir jusgua ce

qu'tl ne reste que ‘ce qwil vous faut pour la grapdeur de
votre plat. Délayezcing jaunes d'ceufs avec une pincee de
{arive, et ensuiie la crémes passez-la an iamis pour la
metire dans le plat que vous devez servir, qui doit étre
sur nne casserole ott il y a de ’éau prétes bouillir; convrez
Jun-convercle de casserole, avec ynpeu de feu dessus;

faites bouillir jusqu'a ce que Ia'créme soit prise. Servez
chaudement. - ' - o ’ o

CREME AU GHOCOLAT.

Fntremets. Ripez deus tablettes de chiocolat, et le met-~

tez dans une'easseroleavee nn, demi-quarteron desucre,

“une chopine de lait, un demi-sctier de cvéme ; faites
bouillir jusqu’a ce quelle soit diminude &'un tiers. Quan

_ elle serivh demi-froide , délayes-y cing jaunes 'cu fs, pase

sez-la an tainis, ct Ja faites prendrean bain-maric comme

Aa précgdenté.

CREME AU CARAMEL,
Entremets. Mellez dans une casserole une chopine de

. mit, un demi-setier de créme avec un.morceau. de cau-
“nelle. une bonne pincce de coriaidre, de Pécovee de ci-
tron. vert; faites bouillir un guart-d’heure; dtez-la du
feu, et meitez dans une podle d'oflice un quarteron de -
sucrs avee wn degi-verre d'eau; fitites bouillir sur up
fournean jusquwd te quil soit aucaramel, cest-a-dire de '
counlenr de cannelle foncée; dlez-la dn feu, et y mtte?
la créme. Remettez sur le fen jusqu'h ee que le sucre soit
Jélayé€ avec la crémes ensuite vous delayez ciug jauncs
Feeufs avec une pinede des farine, “mettez=y la crémes
“assez-}a au lamis -pour la fare enive o batis marte
omme Ics vrécédentes C e



BLURAE.
..ot CREME-A LA FRANGIPANE,

* -Rniremets, Metlez dans une casserole deux cuillerdes de
inrine, avec du citron vert ripé, de la fleur dorang
«rillée , hachée, unue petite pincée de sel; délayez avée
- einglcenfs blanes et jaunes, une chopine dg’hon lait, un
uworceau de sucre ; faitescuire, en la tournant toujours
snr le fen pendaut une demi-hewre. Quand elle sera
{roide, ellevousservira pour faireuneionrtede frangipane
ouw des tartelettes : vousn'aurez plus qu'i la mellre. sur
- une pite de feuilletage, Quand elle sera cuite, vous Ia
- glacerez avee dutsucre, Les tourtes b ln moclle se font de
Ta méme fagon , h cette différencegue vous mettez de la
moelle de bezuf-fondue cb passée au tamis dans la_erém
avant dé la retirér du fén ¢ lnissez-la cuire un pelit rso-
- ment dans la créme. . o

' CREME A LA DUCHESSE.

Entremets, Metten dans une casserole une chopine de
ajt avee un demi-seticr de créme, avee un morcean de
Cannelle, due écoree de citron vert 5 un demi-gquarteron
Jesucre s faites bouillic wnedemizheurect diminuer d'an
fiors 3 passei-la an tamis, et la délayez ensuite avec six
munes deuls et une pinede de farine ; mcttez—i' quel-
giees biscuils damandes améres: une demi-tabletic de
chocolal 5 nu peu de {leur dorange: prélinde, le tout hia--
el tresfiny files-la cuire au bain-marie , comme celle
1t gafd. - : S

- f |

 GRINE BE RMZ POUR LES CONVALSCENS.

Ayez un quarteron de riz dpluchd et lavé dans trois
guatre eaux ticdes, mettez-le cuise avee un bon houilion
sras. Lorsquil est cuit et épnis; -derasez-les avee une
coller , et le metlez ensuite dans uné dtamine pour e
“passer , en le bourrant fort avee. une-cuiller de hois :

- meltezy de temps en temps un peu de bonilion chaud

-pour aider & le passer. Servez-le dé I'épaisseur d’une

dréme double. - . : ‘
“DES BREIGNETS DE CREME.

2ateomels. Prenez une poignde. de farine, que vous dé-
tayer avee trols oeufs enticss et six jangnes; quatre maca=
rons éerascs, de la fleur d'orange prilinée’ et grillée, un
pru de citron cenfit haché, un demi-setice de erénie et
“un demi-setier de lait, un hon morceau dn sucre. '
Fajtes caire le tout sur te fen un guart-d’heure; gue
otre créme devienne bien Spaisse, ot mrttez refroidiv
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sur un plat farinde, mettez encore dessus de fa taring |
aprés avoir étendue de Pépuisseur d’un pouce. .

Quand elle st froide,, vous la coupez par petits, mor-
gonux s pr or Yes arrondirdans vos mains avec dela farine;
failes-los Crire d friture chaude, et siupoudrez o- sucre
fin nar-dessus en les servant, - o

BEIGNETS DE BRIOCHE,

Entremets, Prenez de petites brioches qué vous eoupe-
ez par moitié ; dtez-en limie, ctmellézh laplace une
eréme cuité ou des confituves; recollez ensemble: les
leus moitids de fagon qulelles parajssent culiéresy trein -
pez-les dans une pite laite avee de la farine, un peu,
Fhuile, du sgl, et délayez avee du vin blanc; faites-les
frire’ de belle coulenr, ¢t les glacez de sucre et a la pells
rouge, ! ' ‘

BEIGNETS DE POMMES ET DE PECHES.

Prenes des pomimes de veinetle que wsus coupez el
fuatre quartiers, 6tez’ la peaw et les pépins @ parez-les
proprement : faites-les mariner deux on trois heures avee
de Fean-de-vie, dusiere, de Pécorce de citron vert; de
Peau de feur dorange. Quand elles ont bien pris gotit,
wetlés-los égouiter, et ensuilemettezdes dansuntorchon
Bblane avee de fa ferine © reminez-les hien dedans pour
qu'elles prennent. dela favine; faites-les frire de belle
conleur, et les slacez avee du suere et la pelle rouge. Les
hoignets de péches se fonttde la méme fagon, ' :

Vous faitesaussi- des beignets de pommes en pite : pour
lovs vus ereusez vol re pomme par le milicu, sansla rom-
pre. pour en Gter les pépins; vous les pelez et coupez en
Jranchesde Dépaisseur d'un deu: faites-les mariner comine
‘s prdeddentes: trempez-les ensuite dans une pite faite
omine eolle des Beize et de brinche : faites-les frire o
revez-los glaeds avee dhisvern, .

BEIGNTHS DORANGES-

Faites une pite avee du vin blane, de la farinect
une cuillerde de honge hnile, unpeu desel: délayezcette
piles quelle nesoit i frop elnire, ni trop épmisse s qu clle
file en 1a versant evee la cuiller. Tremper vos quaruers
Paranges deduns pou- o5 faive enire dans une friture
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tusgwh ce qitelle soit de belle couleur servesles glaeds de
suere fin, et la pelle rouge. o .
- PRI ST . ) ' -\1 .
-~ . - .. DEIGNETS DE FRAISES, . o

" Entreniets,” Gn' it une pite avec dela fartie, wis
cuillerée d'eau-de-vie, un demi-verre de vin blang, deux
blancs d'cenfs foucttds, citron vert hachd, bien délayce:
saus étre trop-épaisse 1 Lrop tiquide: il faul quielle file
en la versant dela cuiller: On y trempe dggrosses fraises,
-on les fait'frire et on les glace avec du sucre et Ia pelle
rouge. N : . o

Y

_ DEIGNETS.A LA VENITIENNE.

Entremels, On {uit cuire du riz avec du lail: bien cuitet
bien épais, on le remucaveedenx cuitlerdes de farine , du
sucie {in, trois cenfs hlané et jaune, de ta fleur dorange
prifinde ¢t citron vert linehd, de lx pomine reinelie cou-
véeen petils dés, et du raisin de Corinthe: Lon en forme
de petits tas que Pon arrange sur du papier, on les fait
frire. En servant , on les poudre desnere.

BEIGNETS A LA CREME GLACKS, -

Lintremets, Mellez dans une casserole un demi-setier da
créime, un demi-setier de lait, un peu de sel, unepincée
de citron vert haché trés-fin; faites houilliret réduire 2
moitié : ensuite ¥ous y mettrestrois grandesenillerées de
farineque vous délayezsur le fenavee lacréme, etin tours”
_merezjusqu’r ce qu'clle soit hicn dpaisse. Glez-la-du feu
pourla mettre sur la table ; abattez-la-avee le ronleau,
jusquk ce qu'elle soit minee conune i petit éeu - couper

a en losange ; faites-la frive, ot glacezavee dusucrcetla
relle rouge. :

o - 4 ~ .

CHAPITRE WiV.

"BE LA PATISSERIE.
Je n’entrerai point ici dans le détait général de toute In
opitisseries Hsallit qn’une euisiniérepuisse servirunelable
hourgeaise, b qu'elesachefaire des tourtes-de plusicurs
fagons pour entrées ou pour entremels o en gras et ey
matgre, et dus pitisseries froides ‘
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" Pour desertremets du mllleu qul servent plusxeurs fois

Tessentiel est de se blen atlacherafaire la pite de la fagon
qu’il séra expligné ;. et; pour .Ia. cuisson; des viandes
,u "elle mettra PN de'savoir comlnen il leurfaudra
e temps pou. dire cuites a la.braise, et dp ne]a fmsse-

‘Jumais quiuné demi- heure de plus dans le four. .-+ - o

° Autro 'll‘lll,‘le trés-essentiel | pour’ Jles personnis § qul font

fle 1a'} I}mhsscne »Cest. de. sa\ou' gouvcrner et connaltre le

-four dont on sesert..

‘Pour cet effet , si cé sont des pxeces qul -goient - longues
h culre, faites (‘lnufierlefourlong-temps ‘VOU$ ne risquez
‘vien de le chauffer plus qu'ik-ne faut; pourvy quevousle
laissiez abattre de sa chaleur; cest~-i-dire , aprés. que le
four &st nctoye , ferrﬁez-en Ia porte , et soyez un: -tlemi-
lieures avant’ de rien enfourner.:” par cé ‘moyen vous ne
risquéz pomt de brdler votre pétlsserxe, o=

Pour les pi¢ces qui nesont point longues 3 cire ,* vous
nurezsoin que le four ne soit passi c]nud , prmclp'\lement
‘pour la p&tlsserle de feullleta"e Gui cairait trop promp-
tement, etn aumlt pasle tempS demouten s

DE LA PATE BRISEE POUR LES TOURTES:

Surun qu.n't de farine , mettes un quarleron da. hon
beurre, environ une once de sel. Vous vous réglerez sur
cettte dose pour le plus.ou le moins gue \ous ferez de
-péte.

‘Mettez votre farine sur une tahle lnen vrovre; faxtes un
trou dans’le milicu pour y- mettre le sel , le heurre en
petits morccaux ; mettez-y de 'eaun avee pmdence parce
que, si vaus en ettiez trop, \otre pale serait {rop’ clmre,

.et naurait'point de soutien : vous miniez bien le heurre

"avec I'eau , 6t petit b petit avee la farine,

Quand lafarineabu tou te I'eai, vous la’ pémssez emmle .

v

dforce:de bras, le moins de fois qu'il'se Pourra, pour ne .

paslarendre coriace.Votre pate ne sauraijt etre trop ep'm-
“5€, pourva qu’elle soit bien lide, et qu'il n’y ait pointide
g wmeaux dedatis.' Vous aurez soin de’ faire cette p’\te i
‘moins denx houres ayant de vous en servir 5 pour qu’ ‘elle
uit la temps de revenir.

Clest avec octte pite que vous fercz toutes ';'rtej de’

tourtes pRourentrdes, comme vmnde de boucherle 5 gibien,
* volaille, poisson.
Les tourtes quevouspouves faire de différentes fagons

en. \olallle , sont dins muhrde coupée en quatre , de-

petits pigeons entiérs et coupdsen denx; qiand 11§ sont
gros , ou avec dos ailerons de dindons.

Vous prendrez ce que vous jugerezh propos, que vous
échauderez, ct le ferez boulllu‘ un iustant daos I’ em, puut
lc xelnu' tout de suile & Feau fmu,lle . .
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i ! f’lll.dl‘.l le pien éplucher. Voun prendrez votre {ous~
hu‘epoury iielbre uil nioréga de pite debsus .de lépais-
setird’un deu yque 'vous airez '1l)attu'a "Ce un. rou leaw,
~Mettez dgssus'cette viandegie vous dvez, Préparde., ayes
*sel, poivie!, et dans tous lesvides.du hon bélirre; couyrez
fa viandeavee des bardes‘de’ lard ; meteez sar 1a Fiande
nne p'u'erllc. abaisse que vous avez Tise ‘dessous’t’ momllc‘
;avee deTeauet un doroir. lss deus cndrmis qui doivent

“se teucher énseinble, et lespinces tout autour pourqu,l]s
se collent ensemible 5. faites ensu i bord en, tournant
- toutauntouravec lepouce; prenes i ¢ ’
~blane et jaiuné easemble, el 34
['rottez-en toutie deéssus, de lwtgarte. - :

F'ntes-]n cuire at-fout trois heutes: un qu'u‘t—ll hcur'
:nprc‘:s guineteurte estau fout ;i faut lnsortix pou
“un-trouan milied pouir aissér softiv]a fuméd qild ferait
fuir, et larometirgtout'desnite dans e four.

..Quan&e lc est cuite; vous olez: le“dessus en la’ coup'mt
rtouthutour proche le hord btez la griisse ‘gl est:duns la
- touite et lesbardes de lard; cL, avec une cu;llera])ouche,

vous enie\ ezce qm e%t en ied*ms du E)ord qux I cst pas
caits .- P

Vous : vez ensmle d'ms unc cnsscrole unc ])onne sauce

“tgute préte et & un Doy gout, que.yous metlez - dans Ta
i ourte. - ‘
“Sivous dver de quox faire un bon ra"out de Tiz de veau

“LCll'llllpl nops , d’unbon gotit pour mettre dedansy elle
“en‘sera quc menl[eurc. Reeouvrez-la avee son. gessus et
"scrvvz. R
“* ' Voilal h f'\gon que vous o])servercz Pou r toutcsmrtes de
‘touttes pour;entrdd, soit e grasou en niaigre: ilw'y.anra
“rieles viandes qui qemnt dedans; leur assaisonnément ,
Ig temps de leur cuisson, ot less snucec différentes :qui en
lrront Te ch'm"ement Pour ce qui- u"'urd(, h pﬂta y ccst
! llJOlH“ la memc y l'mULmn, R R -

' ..

e
EE A

KSDE co*rm,nm ES DE MOUTO‘I A LA PEmGORD

I T

Entiée, l’ru:m un C'n‘ré' dc mouton, que Yous coupcroa
AE cotelettes [ort courtes; ne. l'ussez pas l'os qui marque
Vi cofplelte. Ayprésavoir foncg de pite lntourtiére,conyme
"estdit'ci-devant , yousarrangerez les. cotelettes dessus 5
o us prenez autant,de moyennes truffes. Aprés les avoir
pclecs , vous les meltes entre les cotelettes,et assaisonnes
p"lr-deasus avec¢ di sel fin etun peu d’épices mélées’s - coir-
‘viez de hm\es de ford: et sur Jos- bardes vous .y migttez
.partout du bearee de I'épaisseur: d’un deu. Vous: ﬁmssc,z
enisuite In'tourte conime i} éstdit ci-dessus, .
“Tites-la cuireau moins tross heures.w <+ i
Quand elle sera cuite. vous eltrez un bon couh“ 3
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out vous aurez mys un bon verre de vin.de Champagne
vous nel'avez pas, que ce soit du bon vin blanc,: ...
-“Vous pouvez encore faire des tourtes de' cotelettes -de
mouton , sans y mettre des truffes: pour lors, il ne faudre’
point de vin dans votre coulis, - e
Les tourtes.de tendrons de veau se font dans.le méme,’
cott, la seule différence est de faire houillir un moment..

ls tendrons, et les retirer & 'eaufraiche. = ..

. DETOUTES SORTES DE TOURTES DE, GIBIER. . -

" Bntrée. Le lapin, il faut le couper par membres ;.
aasser un peu lesosavee le dos du couperet., =~ 7.
Si vous voulez faire une tourte_de liévre , 6tezien tous
les os, et n’y mettez que la chair. Les o3 vous serviront
_pour faire un civet-pour les domestiques. ..~ | -
La bécasse: pout én faire une tpurte, vous en prenez
deux que vous coupez clincuneen quatre ;, vous hacliez’
les'dedans avec du ' Jard ; et vous les'mettez au fonid de
la tourte, ... . . T e
. Les alouettes: il faut leur dter les pattes, . lé'cou , ct les
vider du dedans. Faites-en tne farce comme dela hécasse.
““Aprésdvoir observé sur'tous ces gibiers; dé cligcun’en’
particulier, ce queje.viens d’en dire, ce qui ‘tested faire
pour toutes les tourtes se trouve ii toutes égal. 7
Bntrée. Vous lesmettez dansla tourtiére avee un hou-
“quet de fines herbes, sel et fines épices. Couvrez de'har=
les de lard et de beurre; mettez dessus votre abaisse.'de
pitepourla finir comme lesautres: -~ o T
-Quand elles sont cuites et dégraissées, mettez dedans
une bonne sauce faite. avec.un bon coulis. Tin sérviut,
pressez dans lasance le jus' de deux oranges.' St vous
avez i la place de la sauce un bon ragofit, soit‘deris de
veat et champignons’, ou ragotit de truffes coupdes par
tranches’, votre tourte n'en sera que’incilleureet plus
estimde. I e LT
-Vous y mettrez tonjoursen tervant'le.jus' Cun oranga
par rapport au gibier, qui veut avoir anpew'depiquaint,

TOURTES DE TOUTES SORTES DE TARGES.

Bntide. Prenez de telle sorte de viande quic vous jugerez
propos, comme tranches de heeuf, rouelle:de vean, gi-
t de monton, ou gibier ct volaille, qu'il 0’y ait point de
etits os ni defilandres: vous aurezsoin.deles 6ter si vous

entrovvez. lInefaut que d’uneviandeh fa fois; une honne
demi-Jivre outrois quarterons suffisent; il faut la hacher
avec des couteaux, ct mettre avee autant de honnegraissa
de beeuf, persii, ciboules ct champignons), letout hachd
Jegs-fin jassaisonnd de sel fin, un pew d’éprees mélées, .
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anﬂ e tontést bienmdléy vousy mettez deux: neu['s
entiers, et.mouillez avecun dcnn-schcr de crémes s

Quam ‘géitefarce est finie’ goliies sielle est -1-;smsonnee-

hon godit; fonioer ivotre tourtu.re d’une abnisse - de-

_ p’m, metlez cctte farcc dessus de ¢ c, aisseur d'un podze;:

7ous la couvréz ensmtc (le pl}.te ) hmsqez comiyie- lc-
atttres.: " i

1":\11(25—1'1 cuire deux hem‘es ‘5t cehlt du hoeuf ou dun
mouton , vous la-lnissericz pl llsTon"—telnpq. .

Quand elle est cuite.et hien dé«rmssee, PAseez < ivolre
coutcau sur la farcEpour Ia couper en carreaus mcttc@
dcssus un bon couhs clau: ; et servez. - .

i

o m:s 'ronnms MAIGRES BN 1’013501\.

Prenez tel poisso ‘uc ¥ofis jugercz i propos soxt 'm~
guxlle brochct Saumon, t'mche 5 ete.

Apris Tavoir eC'th, et coup(, par trongom foncez uhe
tourtiére avecla mémepite , comme il cst dit aug put. fesy
mettez dessus lepomson avee un bouquet de fines herbes,
sel fin, ﬁnes (!plCGS yetb couvrcz tout - le’ poisson avcc d,!l.‘
hon beurre : mettez aprés voire abaisse de pite, finissez
ta_tourte comme il est expliqué pour. les précédentes :
unc heure et demie sufﬁt pour Ia cuissou Q'une tourte de
poisson._ .

Quand e]les sont cmtes et d&r'nsscz_s comme Tes: '\utrcs .

_yaus mettez un r1gout mauigre frit dé celte fagon. -

« Prenez ungpincée de farine que vous faites roussir uvec
un peu debeurre ; quand le roux est fait’, mouillez avec
un demi-setier de vin blanc, du’ bomﬂon maigre ou_de
Peau tiéde ; mettez-y- des champignons, un. bouquct de
fines lxerhes, un pen descl; faites houxlhr cg ragolil une
demr—heure, et d(,"»gx"usqez Yous avez. dcs ]!zu aneces de
tarpé, que yous Taites bouilliv m,ome;lt Jdas Yeau, ¢
les retivez A Peau fraiche, mettez-les apres {dans’ ce r'a"out
bouillir 1 demx-—qmrt—( ‘heure.. ...,

- Quand il est fini.ctd’un hon gofit, vousle uwttez d.nn In
FourLc 'Vonspouvez encore vous servirdedifféeens tagatils
maigres, pour metlre dans ©es sortes, de lourk‘s, comine
des truffes,, ‘mousserons, ‘morilles', pointes” d’asperges .

\"uu 'mt 1a suson ou mus vou., trou\ erez,

it \‘ o
DI: LA PATI}I}RISDE POUII I.ES PATK:S I‘[\OIDS.

v Les cuisiniéres qui: aurent Vadrese de f*nre un mt\
dressé de’Ta lnutcm‘ de quatre pouces, n'xumnt quise

servir de Ju ménme pite des toartes.” .

. -Observezla méme fagon pour I composition du d(’da.w
T eisson ‘ot leg uccs en sont de méine, I satisfactiom
gu'elles e Hvdont, Cest «de povvoir, avee les. mémcs
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mets, diversifier le, coup-d'eil ‘dune table; 2t se faire .
hayneur delear savoir faire. = o 000 0T S
iei faire’ i ‘pite. Brisée pour’ les At

Yoici. 1a frgon de
ffrowds,. ., ...

R TIL

oy e R :
suiyant ce que Yous ;.

Nousferezp
aurez besoitl. Voicrs Vi '

Prenes -n.demizhoissean gle faring, denx livres. dé -
beurre, un demizgquarteron. de- sel fin ; “metter cette.
farine sur Ia table; failes un trou dans le sailicu pour.y’”

LGt g
Jus ou moips depate, nt
sur guoi vous yous,réilerez,

metire le sel etle benvre : vousprenes de Téaw presque
bouillante gue vous metiez sur.le benrre, et e manies.
avee les rhains danscetle ean jusgu'h ce quil.soit tout-is
Fuit fondu 5. vous' méley cusuite fn farine’et .ln péirissez.
i tonr de bras.le plus promptement : yue vous nouvez,.

jmsyu'h ce qu'elle soit bien Tice : plus ta pate est, fermic ,

mieux elle est faite § pourvu, quelle soit bien lide;, vous

laissez xeposer: cette J)"‘u; pendant trois heures avagt, de.’
vous en servir, et dressez avee tel pfité de viande, que
vOoRS jugerez A propos. - . - e ginnen

FAGON, DE FAIRE 'LES PATES itk HELLE HStica
VIAK.DE QUE VO US VOUDRE@ METTRE EN.PATE.

- < FRVSTEREE
(AN D L,

B R R L SR T TR A CEAREN LTI F sl T
:Prenez une rovelle de venu ) gizot de mouton's perd'rix, 2
hécasses ; lets'de ligwye; - poulardes; chiapons ,'inporte
I'nssnisonnement et la fugon en'sont lés mémesy 2 pew det:
chosespres, . Lt L e L s g T

Dans tous ies pités’ deerits- cildésiug ;| 6 Vobhsivolilez y
mettre dela rouelle de vean pour. garnir, elle fery, hien
oirclle se trouyera. Les dindons désossds, sarnis de’vegn,

Fant éncore dexcellenspatds, " T Tt L
g ) .‘1.... YR AR N .,I: NS 1‘:'3.‘ . i . -,.i X
Des peidrix; bécasses, chapons , poulardes, : ApTes qaiils
sont vides, trousséz-lenr les paties dajis Ie orps, ‘et leur
cassez tn ped les os avec 16 dos d'un céuperet: failes-)es
revenit sar la braise, aprés lesivoir essiyds et épluchds 5
Inrdei-les partout avee din grizé lard manié danps le sel in ,

fines dpices mélées, persil et ciboules hachdes, «
_.Vous fites la méme chose poar le vear et le mouton |
< la résérie que vous ne les fajtes point. revenir sur de la
baises T T s
Nuand votre viande est bien préparée, vous coupez dek

bardes de lard suffisamment pour couvrir toute volre .
viande, . o T

- Prenez Ja moitiéde la pite que vous arrondissez avee ¢
les:mains en la roulant surla table : ce que-lon appells .
mouler fa pitess“vous Ja hattez ensuite avee le_ rouleau ,
jusqu’k ce qu'clleSoit de Pépaisscur d'un démi-doigt: met-
tez cette piie sur une feuille de papier beurrd, et dessus.
aplte votre viande et eveés Pune contré Paitiey 6t
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lard, Licaucoup de bewrre par-dessus ; mittez ensuite une -
abaisse de pdte moins.épaisse que celle de dessous; mouillez
wee ua doroir les deux endroits qui doivent se toucher, .
pour qu'ils se collent bien ensemble: appuyez partout le
doigts pour-lés uniry vous:reprenez aprés le doro'r que
vous trempez dans de Pean poud” mouiller tout le-dessus
du pAtd; relevez ensiite la pite qui déborde pourla faire
montér ‘le {8ng du pdté; unissez=la proprement, sans
trop appuyery crainte de percerla pate.” .~ -

Quand il est bien fagonné, vous faites un trou vers le
miliéu du dessus, ‘de la largenr d’oin pouce; faites une’
cheminée de pite,. oit’ vous metlrer une carte roulde,
crainte que'le trou ne sereferme en cuissant; vous dove?:
‘easuite par tout le pitd avec un ceuf battu, blune et jaune.
Pour enjoliver le pitd, vous y mettrez des fleurs de lys;s -
faites avec de-la méme pite, et le redorerez une secoude -
fois,’ un moment avant de le mettre au four, vous metirez

ar la cheminéedu pité deuxcuillerdes d’eau-de-vie: cela
lul donnera un bon goiit, suns sentir I'eau-dé-vie, par le

mélange des golits qui-seront ensemble. o

Faites-le caire‘au four au moins quatre heures; vou
en jugerez suivant su'grosseur. . - .. R

Gros entremsts pour le miliew. Quand il sera cuit, vous
le mettrez dans un:endreit frais pour faire:refroidir, et
boucherez sa. cheminée avec un morceau de pAte crue, -

jusquh ce que-vous le serviez. - T o

- DE LA PATE APPELEE FEUILLETAGE.. ..

-Prénez,un’litron de farine { cest plis quil n'en ' faul”
pour fairé une tourté d’éntremets ); mettez ce litron'de
furine sur Ia talile avec un peu«lé'sel et d'eau, ce'gue fa~
fariné peut’hoire: ptrissez wi njoment ‘la farine avee
Peau i gitecétie pitesie soit ni trop inolle ni trop ¢paisse;”
laissez-1a ,reposer deux lieures avant de’ vous ‘en servirs”
vous prenez presque antant de hearre que de pshte; abatfes |
ln pite avee le rouleaw; mettez le hiurre dans le milica,
et donnez cing tours en étéetsix en hiver, Cejue Ponap-
pelle za tour; cest-hattre ks pz‘nte avee le-roulenu Jusoa’a
ce qu'ellesoit de épaisseur d’un demi-doigt, en jetant da
temps'en femps légérement un pew do farine. - . 7

Quind chague lour-est fini, vous repliez ln pAte en trais, |
ct'recommencez chigue tour jusqu’a définition. '

Vous vous servez de cette pite pour {uire toutes sortes
de’tourtes pour entrémels, ‘pour faire des pelits patds; ol
otttes sortes de gdteatix feuilletds. o = .-

. GATEAU AU FROMAGE. . = .°

" Entremtes, Prenez du fremage de Brie qui soit bien gras,

.-

s
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potrissez-le avee un litron et demi da ‘{avine, troisquar-’
terons dé betirre; trés-peu desel; vous metlezciug ou siy
ceufspoit dlélayer votre pite s quanid elleest hien pétrie
vous la monillerez pourla laisser reposer nue heure; wen
suite vous formerea votregdtean b I'ordinairepour lefaise
GUITE,- , T e

. GATEAU D'AMENDES.. .

Eitreinets, Mettez sur uné table un litron de farine;
faites un trou dins le milien pour y ‘mettre gros conime
la moitié d’un @l debon beurre , quatre ceufs blane ¢l
jaune , une pincée de sel , un quarterdn de sucre fin), six
ouges d’aimendes pilées tris-fin ; pétrissez e tont'ciisembie”
et en foruiez ni'gitean a Pordinaire ; faites-le cuire C]:'_li;;

glaeez avee du sucte et lapelle ronge.

T GATBAU DI SAYOW o Coc

PRI

. . \ . . . :

. Gros entrentets froid. NMettez, quntorze ccufs diins uile’ba-
lance, ct de colé autant pesant 'de sucrefin'; 6tez’ le su-'
zre, ct mettez i la place de la farine la pesanteur dé'sept
ceufs ; 6tez Ia farine pour la metive i part : cassez lescenfs;
mettez avee les jaunes le sucre ue vous avez pesé et un
peu de citron vert rapé, dela flenr Qorange gritlée ct ha-
«chide, haltez lg tout ensenible pendant une demi-heure’
-ensyite vous y mettrez les blancs d’eufs hien fouéttés etla
fating'gue vous avez pesée, que vous mektez doticeiment
"en remuant & mesure le bisciiit’ avec ' lé foueti Vous aves
ang casserolé de moyenne grandenr el profonde; ‘ou e
poupetonniére , que vous frottez dlalidrd ‘dvec du beurre
afling; essuyez-la bhien avec untorchdon, et ¥ineltes du’
Leurre aflind pour quil s'étende partout : mettez-y votre
hiseuit, ctlefaites cuize an four d’une chaleur moediérde:
:pendant upe bonne heure et demie. Quand il seva cuit .
vous le remverserez doucement sur un plat. Sl est-d'unv
hellecciilenr) il faudrait le glregr avee uie glace blanel:
gui sc fait avée dusuére trés-fin, un blance decils el i
sus delamdilidd’un citvon: biattez toutensembledans un:
assiette de faeice avee une cutller de bois, jusqu’h ca i
1a glace soit blancli¢, ‘¢t vous en servez pour éouvnr loui
e ghtean. Ne servez quegfuaud la glacesera séelie ' 7

DU GATEAU A IA CREME. ~ ' °

1
Briremets. Mettez sur T table un Litron de favines failes
un tron dans le wilicupour ymeltre un demi-selicr de
erémedonble, miebonne pinede di sel: pétrissez ldgdre-
aent I pitte ;- Taissez-da veposer unedemi-heures eusuite
vous wetlrez une -houne demi-livee de begree dans la
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“pdte; abutlez~la cing f2is comme une pite i feuilletage

ensiite vous en formerez un gdtcau ou plusicurs petits -
lorezlcs avee ds lovul hatiu, et faitds cumre ay four: yous
vous reglepez sur cette dose pourfaire la quantitd degl

leaux gug yous youdrez,: ..., . . : :

SR
-GATEAU A LA DUCHESSE,

: Sl . SN T
Entremets. On pétrit une démi-livie dé farine ay:: Jr
demi-poisson Lcau; une demi-livrede beurre, upedlemi-
cuillerée d’eant’de fleur. Qovange; da citron vert hichd

e

 trés-fin, guatre cetifs gros coming un poisde sel
reposer Ja pate peadant deux henres el démiy
labatavee le toulean npour: en former nn
grandeur d'uh plat d'entreimiets ;- it dafour, o
tout le dessusaveé nieglace blanelie , | quise fait sy
sucre trés-fin, délayésar viie assiette de Ferie oit de [
ce, avee lamoilié 'un hlpne deeuf et guelques gonties de
jus de citron pour la blanchir, Gue 1'dn ne met qu'a
mesure que Uon bat la glace avec une cuiller de hois: on .
remet,un momeént le giteau dans Ie four pour fuireséclice

(agl:ape.»_.__‘,.. P -

AW v bRiocHE: -

T PATE ET GA

Entremels, Mettez un {itroii de Farine sur uné table, ¢!
la pétrissez nvec un pey d'ean chande et tn pea plus d
demi-pnice de levure ‘de bicrre @ si vousiven avez point
vous-netirez & Iy place ,un ggtngp{ iirdreean de levare de
pain ; euveloppez ¢ S:Jt@pé.te_‘ ansam linge, ¢t la yidttes
revenir daps unent ,g_)_lf.(;llyp(i petidnntyn quarl-d’heurs
en dté , et une heure.eniver: ensuile ¥ous meltrez dedx’
litrons de farine sur uné table avee a pite que vousaver
faite en levain, une livre et demic de beurre, dix olifs,-
un demi-verre d’eau s pres C'une once de sel fin: potriss
le tout ensemble avee le plat des mainsjusgi’a trois foi
saupoudrez-la. de farine et Yenveloppez dCune napps
pour IaJaisser revenir neilf ou dis heures: coupez cells
pite suivant la grosseur des gateaux de hrioche gue vouy
voulez faire; moulez-les en les arrondissint. avée ]
mains : aplattissez un peu le dessus ; dorez aveéc de Iénnl
hattu : faites-les cuire an four; pour l’;sm;‘::txte‘s, BT

3 POLIES

Jemi-heure suffit, et Jes grosses nune heny¢ et deriiey, Lt
. mins bénits se font decette nidme pate.. :
' ' T .
AY '\ -
FIN. .
. s , T - ‘4
) ;o : + LIMOGES gr ISLE

. - ' Imprimtie dgdent Eréras,



