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Ce que pensent du “KUB"
les maitres de I'art culinaire

Par un usoge journalier, jai atqu;s
ta certitude que le "!{UB” est & tous les
points de pue recomimandable et constitue
un précwug ément de la ciusine,

" PH. G!LBERT

Professeur de cutsine.

Le “KUB”donne unexcellent bouillon,
savoureux et limpide, qui, comme tout
autre bouillon du pot-au-feu, sert & la
préparation de potages, de légumes, de
< rizottos, d’uspics et de tous autres plats
de po:sson viande, volaille, etc..

MONTA GNE

Chef de culsine,
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. Le KUB a base d¢ jus de viande de buauf, se recom- -
mandg aux Ménageres, Coloniaux, Touristes, Chasseurs,

Cyclistes, Sportsmen, etc., par sa préparation facile

et

- rapide et ses élements stimulants et nutritifs.
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PREFACE

Y a-t-il un Art Culmazre ?

Seuls, jusqud ce your, les gourmets ef les. gastronomes
émettaiént cette opinion en donnant d l’appuz de leur thése
tout le savoir et la dépense d'idées quwun cuisinier doit
_déployer pour transformer, souvent en 'vémtables chiefs-
d'ceuvre, les plus élémentaires produits mis & sa disposi-
tion, et pour 'rédz'ger et préparer un menu qui, au lieu de
fatiguer les copvives, les incile au contraire d de nouvelles
‘sensations gust’helles au fur et d& mesure de sa dégusta-ﬁ':_,: -

on. R
gQuels désespozrs quelles amé'res déceptzons quel Cal-
vaire qméme, dirai-je, ont gravi tous ceux qui, praticiens
dévouts, orguetlleur de leur métier et faisant tout pour
que le cuisinier obtienne enfin le rang qui lui est di, cons-
tataient qu'avec la digestion, s'oubliaient les louanges
adressées au moment de la dégustation et se voyaient trai-
- ter en domestiques par ceuzx-la mémes qui, quelques ins-
tants auparavant, vantaient leurs talénts. |

Quels chagrins pour un cuisinier de volr que la cuisine
féincaise, universellement réputée, n'était vraiment appré-
ciée el lui-méme vraiment considéré qu'a Délranger.

:La France est pourtant la patrze des Caréme et des Bril- |

lat-Savarm

Ah ! ces malheureuz temps on Uon dédazgnazt ainsi les
délices de la table. Pourquot tous les Vatels modernes ne
- se sont-ils pas, a Uexemple de leur grand aieul, passé Uépée -
d travers le corps, en désespérant de U'avenir ?

Parce qu'ils avaient la foi, et ils avaient raison !

~ Des concours leur sont venus aussi nombreuzr que dé-
voués, et le succés a couronné leur persévérance.

L'art culinaire est maintenant défzmtwement et officiel-
lement consacré, puisque la cuisine a figuré au « Salon
d’Automne 1923 », sous la dénomination de « 9¢ Art », et
qu'un cuisinier peut maintenant se dire ouvrier d'art, puis- |
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qu il a fzgm‘é au Salon a coté des plus grands. pemtres
des plus céléebres sculpteurs, en un mot, au milieuw de tous
les arlistes. - |

La plus grande récompense de ma carriére culinaire sera
celle d’avoir eu linsigne honneur de prendre une part
‘active d cette consécration en représeniant la Provence d
cetle mamfestatzon de tourisme culinaire et en constatant
que cest elle qui, au miliew de toutes les provinces de
France qui y défilérent du 14 Novembre au 20 Décem-
bre 1923, y connut les ]ows des journées les plus t'rzom-—
phales.

Mon ardent patrwtzsme regzonalzste fut ces ]ours -la
pleinement salisfait. |

C’est donc un acte de foi que j accomphs en ‘écrivant pour
mes bons amis du « Petit Marseillais » la préface de ce
livre; rien de ce qui touche la cuisine ne peult me laisser
indifférent, et tous les efforts faits pour sa propagation
trouveront en moi le plus ardent défenseur.

Que les. futures et si aimables lectrices auxquelles ce
livre est destiné y puisent avec attention les conseils néces-
saires a la confection d'un succulent repas, méme si ce
doit étre en vue du repas familial et quotidien.

Qu'elles sachent que les grandes affaires, les questions
internationales. méme se traitent trés souvent d table, et
- qu'elles sachent bien auss? que - la bonne harmonie du
| ménage tient quelquefois a la facon dont le 'repas est serm
el a son exactztude |
- Votre cher époua: sera d'autant - plus azmable avec VouUs.
que vous lui aurez préparé un excellent repas et d l’heure
exacte, si cela doit favoriser ses occupations. -

Prenes donc goil a la ‘cuisine, Mesdames. Vous trom?b-
ez dans ce livre tous les - enseagnements qui vous sont
nécessaires pour tenir dignement votre réle de maitresse
de maison, et sachez que vous n'avez pas d redouter les
charges pécuniaires trop forlcs, car en cuisine, avec un
peuw de goul et d'habileté, on -peut souvent 'réalzser de
petits chefs-d'ceuvre avec peu de chose.. | -

Je serais trés heureux que mon humble concours puisse

b ]

aider ceux qui ont prészde ¢ Uélaboration de ce recueil
*culmazre a obtenir le succes quzls mérttent R

' F. FOUCOU.



CHAPITRE PREMIER

POTAGES

CONSOMMES, POTAGES MAIGRES
'POTAGES A LA CREME

Potau-Feu. — Le Pot-ain-Feu étant la base de tout
consommé et en méme temps, peut-on dire, le potage natio-

. nal, nous nous étendrons un peu plus Ionguement sur la

fermule.

Voici les morceaux de Beoeuf qui doivent enirer dans sa
composition : Pointe de Culotte, Grumeau, Bavette d’Aloyau
et Plates Cotes. Sans aucun inéonvénient on peut y ajouter
un petit morceau de Mouton maigre, par exemple le « Bee- -
quet », cette viande lui donnant une saveur spéclale Un
kilogr. de viande donne un excellent bouillon pour 54 6 per-'
sonnes au moins, .

Le Pot-au-Feu doit cuire irés lentement et couvert mais
non hermétiquement, afin que la vapeur puisse s’échapper. -

- Le Bouquet doit &tre composé de : carottes, poireaux,
‘navets, céleri et un oignon bralé légérement pour éviter de
~ donner de I'amertume au bouillon,

Pour la quantité de légumes, se baser sur 1'aréme plus ou
moins prononce de chacun.

Dans certaines régions, on Yy a]oute du chou et une o~
tomate, mais ceci est facultatif,

Avoir bien soin de l'écumer au moment ou 1’ébullition va
se produire, le dégraisser de temps en temps pour lui assu-
‘rer sa limpidité, tout en lui laissant un peu de gralsse

Le temps de cuisson est de 4 heures environ, mais il est
‘toujours facile de s'assurer de I'état de cuisson, en plon-.
geant dans les morceaux une aiguille & brider, si le morceau
- reste attaché a I'aiguille en le relevant, la CUISSOH n’'est pas
compléte. - -



8

‘Assaisonnement : Sel gris de cuisine. Se temr de préfé-
rence a une dose minima. | -

Consommé. — Pour deux litres de bouillon, hacher fine-
ment 500 grammes de maigre de Beeuf. Mettre ce hachis
dans une casserole, avec poireaux, caroites, un peu de
céleri, cerfeuil, y ajouter un blanc d’ceuf battu, incorporer
une cuillére d’eau froide, travailler le tout a la spatule en
bois ; y ajouter peu a peu le bouillon tout en le remuant.

Faire prendre 1'ébullition en ayant soin d'éviter qu’il ne .
s'attache au fond du récipient.

Laisser cuire une heure a petit feu.

Consommé Croute-au-Pot. — Tailler les 1égumes du Pot-
au-Feu en demi-lune que 1'on a]oute au consommé en y in-
corporant du chou.

Servir avec de petites rondelles de crotites de pain que l’on
fait rissoler dans le dégraissé du Pot-au-Feu, ou mieux gril-
ler au four doux. |

Consommé Julienne. — Tailler les légumes en égale quan-
tité : caroties, navets, blancs de poireaux, choux, laitues,
en julienne, c'est-a-dire en allumettes de 5 centimetres de
long, les blanchir pendant 3 minutes, les égoutter et les faire
revenir dans une casserole avec beurre et dégraissé de pot-
_ au-feu. Cuire au four avec couvercle, les remuer de temps

en temps.

Dés que la cuisson s’est accomplie, les égoutter les pres-
ser pour en extraire la graisse, les ajouter dans le consommé
et leur faire prendre quelques minutes d’ébullition,

Gonsommé Julienne au Maigre. — Ni égoutter, ni pres-
ser les légumes, mais ajouter de I'eau. Laisser cuire lente-
ment pendant 2 & '3 heures, dégraisser et y ajouter sel et
soupcon de poivre de Cayenne et muscade ripée. Cerfeuﬂ

et persﬂ hachaés.

" Gonsommé Printanier Royal. — Mémes légumes que le
précédent, y ajouter des morceaux de royale coupés en
losanges. ]

"RECETTE DE LA ROYALE : 1 litre de consommeé, huit ccufs.
entiers battus, sel, muscade en petite quantite, mélanger
1e tout, mettre a cuire dans un moule ayant peu de hauteur,
beurré au préalable, cuire au bain-marie & feu doux, éviter
- T'ébullition, laisser refroidir, démouler et couper les losan-
~ ges, ajouter au consommé au moment de servir. :
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" Il est bon en les coupant de les jéter dans une quantité de

‘consommé et les tenir légérement chauds; s’en servir au fur

ef & mesure des hesoins.

‘Consommé Printanier Colbert. — Méme formule c[ue le
précédent, mais 4 la place de la Royale, ajouter seulement
un ccuf poché par personne,

(Voir au chapitre des (Eufs la facon de les pocher).

‘Gonsommé Brunoise. — Tailler carottes, navets, pmreaux
céleris blancs, choux en Julienne, les couper ensuite en trés
petits dés, les cuire de la niéme fagon que la Julienne. |

Consommé Royale. — Servir tout simplement avec une
« Royale », comme il est dit plus haut couper en dés ou en
~losanges, & volonté.

Gonsommé Madriléne, — Fa,1re tomber des tomates au
_be,urre fortement relevées au Cayenne, céleris.’

Ce consommé se sert généralement froid ; dans les repas
(e nuit, le servir en tasse.

'G'onsommé froid. — Ce consomms est servi en tasse, trés
froid. Il doit étre trés corsé et doit faire une peu la gelée.

Consommé Ganino. — Délayer de la farine avec cufs
entiers, sel et muscade, de la consistance d'une pite & frire
fromagée, mettre la préparation dans une poche munie
d'une petite douille ronde du diameétire d’'un gros vermicelle
- et laisser couler dans le consommeé bouﬂlant cing minutes
de cuisson. .

Consommé Xavier. — Méme préparation que le « Canino »,
mais non fromagé et laisser couler dans une pa,ssmre a gros
trous en formant des gouttelettes - -

Gonsommé Gelestme. — Taﬂler des crépes salées en Ju-
lienne.

Crépes pour Consommé, — 50 grammes de farine, 2 ccufs
~ entiers, sel, poivre, muscade, laif, délayer le tout dans une
terrine en y 1ncorp0rant le lalt peu a peu pour obtemr une
préparation & peu pres hqulde

Consommé Gooper. — Crolte-au-Pot fromagé et gratiné. -

- Gonsommé Dolorés, — Consommé au riz; légéremenf
‘safrané, accompagné dune Julienne de blanc de volaille.

.Consommé Dubarry. — Consommé lié légerement au ta—-
_ pioca, y ajouter de pet1tes pointes de choux—fleurs
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Consommé Crécy, — Raper des carottes bien rouges les
cuire et les ajouter au consomimé.

Consommé Princesse Alice. — Lier au tapioca une Ju-
lienne de ceeurs d’artichauts, de laitues et de vermicelle.

Consommé Velours. — Consommé au tapioca, lier au mo-

ment de servir avec des jaunes d'ceufs et un peu de créme
double. |

Consommmé Diablotin. — Découper des petites rondelles
de croiites de pain, les passer dans le beurre fondu, placer
sur chacune une couche de parmesan additionné de
Cayenne, et faire gratlner ajouter dans le consomme¢ en le
servant. ~

~ Consommé aux Piates. — l.es consommés aux pates se
font généralement tous & peu prés de la méme fagon; une
cuillere & bouche de pates par personne et 10 minutes de
cuisson; sauf les vermicelles (cheveux d'anges) et les pates
trés fines, semoules, etc., ou 5 minutes de cuisson suffisent.

Pour les tapiocas, sagou, cinquante grammes par litre de
liquide et dix minutes de cuisson. Ces deux consommés doi-
vent cuire trés lentement.

Consommé au Riz. — Pour le consommé au riz, cuire ce
dernier dans de I'eau pendant 7 4 8 minutes, le rafraichir et
terminer sa cuisson dans le consommé; 17 minutes environ,

POTAGES MAIGRES

- 11 est de régle dans tous les potages maigres, avant toute

. préparatmn de faire revenir au beurre, 4 la graisse ou a

~.. T'huile, ceci selon les goﬁts une bonne mirepoix composée

| de:: blancs de poireaux, oignons, céleris, carottes. Ceci dit,

nous ne mentionnerons plus dans les dwers potages malgres

que nous allons énumérer ci-dessous, cette question de mi-

repoix. Nous indiquerons mmplement les légumes,  pa-

tes, etc., entrant dans ces potages, de fagon & exposer brié-

vement et clairement nos formules. |

I1 est d'usagé d’incorporer & ces divers potages un morcean

de ‘beurre en les servant ainsi que des rondelles de pain
grillé. |

Les potages malgres qu1 contiennent des pommes de terre

doivent étre cuits & feu trés vif.

Potage Paysanne. — Ce potage se compose de : carottes,
navets, choux, haricots verts, quelques pommes de terre,
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mais en petite quantité; les légumes émincés finement en
- demi-lune, cuits 4 grande ébullition,

Potage Lyonnais. — Emincer des blancs de poireaux fine-
~ ment, les faire revenir légérement dans le beurre, mouiller
ensuite 4 1'eau et y ajouter des pommes de terre émincées,

Potage Jackson. — Ce potage se compose simplement de
- pomnmes de terre émincées grossiérement, passées au tamis,
une fois cuites; y ajouter avant de servir des macaronis
cuits & Peau, coupés en petits dés. En général, ce potage
doit étre lié avec des jaunes d'eceufs et de la créeme ou, a
défaut, avec du lait.

Avant d’étre serv1 une fois la liaison incorporée, le tenir
au bain-marie pour qu 11 ne reprenne pas 1'ébullition.

Potage Andalou. — Pommes de terre émmcées et to-
mates. Ces derniéres doivent &tre trempées une minute dans
de 1'eau bouillante pour les peler; les couper en deux, les
exprimer, les détailler en gros dés, et les mettire & revenir
dans la mirepoix, lorsque celle-ci commence i prendre cou-
leur et mouiller ensuite; 40 & 50 minutes d’ébullition & feu
vif. Ce potage demande I'addition de poivre.

Potage Garbure. — Faire cuire toutes sortes de légumes |
oules choux doivent dominer, passer au te,mls et servir avec
Upetlts crotitons de pain. .

Garhure Toulousaine. — Comme le précédent, servir avec
des profiteroles. - |

'~ Potage Dartois. — Purée de haricots avec Julienne de
Iégumes. | | )

" Potage Ghampenois. — Potage lié 2 la créme.

Parmentler. — Purée de pommes de terre beurrée avant
- de servir. - .

Potage de Santé. — Comme le Pa.rmentwr mels‘ dix mi-
nutes avant de servu', y incorporer une. chlffonna.de d‘osellle

Eau houillie. — Cette formule est généralement employee
dans le Vaucluse.

Faire bouillir de 1'eau avec sel, quelques gousses d e.11 une
feuille de laurier, une petite branche de sauge — é\nter que
1. gotit de cet ardme domine — y ajouter quelques pommes
de terre émincées tres fines, mais en petite quantité (choisir
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surtout des pommes de terre fondantes) et cu1re pendant
trois quarts d'heure.

Couper des tranches de pain trés minces, les ranger dans
une soupieére, les arroser de bonne huile d‘ohve et y verser le
potage dessus. On peut facultativement lier ce potage avec
des ceufs battus.

Soupe de Potirons., — Faire pas'ser légérement au beurre,
poireaux, oignons, carottes, tomates hachées, couper des
potirons en gros dés, faire prendre un moment avec la mire-
poix, mouiller 4 1'eau, cuire 35 minutes environ en y ajou-
tant du riz caroline cuit & 20 minutes.

Soupe Languedocienne. — Faire rissoler légérement 2
I’huile oignons, poireaux, ajouter une gousse d’ail écrasée,
quelques tomates épluchées et hachées, des haricots beurre
et des pommes émincées; mouiller & 1'eau, cuire 3 grande
ébullition et saler.

Verser dans une soupiére au préalable garnie de tranches
de pain gratinées au four en y intercalant du fromage rapé
par couche.

*

Soupe au Fromage. — Emincer des oignons, les fairé reve-
nir au beurre jusqu'a ce qu’ils soient bien dorés, les mouil-

ler 3 ’eau ou au bouillon, sel, poivre, laurier, deux gousses o

d'ail.
Avoir soin avant de mouiller de faire rissoler une cuillére
de farine avec les oignons, cette soupe devant étre légére-

© ment liée.

Garnir une soupidre de tranches de pain gnllé y aj jouter

- par couche du fromage rapé et des morceaux de gruyére

émlncés fmement et gratmer au four.

SOupe de Po:ssons. — Emincer mgnons poireaux;, les
faire roussir légérement & I'huile; ; ceci fait, y ajouter quel-

- ‘ques tomates hachées, quelques gousses-d’ail, mouiller, met-

tre 4 grande ébulhtlon avec bouquet garm laurler fennuﬂ

- céleri et persil.

Ajouter des petits poissons de roche quelques crabes pilés,
cuire 30 minutes avec sel, safran et poivre de Cayenne;
V'écumer de temps en temps Passer ce potage au tamis fin

~ en le pressant pour exprimer le suc du poisson, remettre le
- liquide 4 bouillir et y pocher de gros vermicelles. |

Tous les poissons de roche sont utilisables pour cette
soupe, le fiélas de préférence.

Elle doit &ire toujours accompa.gnée de fromage rapé et
- étre un peu consistante.
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- Soupe aux Moules. — Mettre & cuire les mouyles dans une
casserole couvertie en les mouillant avec {res peu d‘ea.u
Laisser cuire 7 4 8 minutes.

Sortir les moules de leur coquille et verser dessus l'eau
rendue, décantée.

Faire roussir a I'huile, blancs de poireaux, oignons hachés
finement. Lorsque ces derniers sont suffisamment colorés y
ajouter des tomates hachées; les passer deux minutes et
mouiller & 'eau avec sel, poivre, safran, bouquet garni
comme pour la soupe de poisson, deux gousses d’ail écra-
sées. Cuire du riz ou des vermicelles dans ce bouillon et y
ajouter avant de servir les moules avec leur eau ; (60" gram-
‘mes de vermicelles par litre ou 70 grammes de riz.

Soupe de Poutina Nigoise. — Faites bouillir pendant quel-
ques minutes dans de l'eau salée, un oignon piqué, de l'ail
écrasé, laurier, fenouil et y incorporer la poutina qui dmt
- cuire 8 mmutes
- Au préalable, disposer dans une soupidre des tranches de

pain saupoudrées de parmesan et verser la soupe.

POTAGES GRAS

Potage Queue de Beeuf, — Faire braiser des os de beeuf,
.veau, avec une bonne mirepoix. Faire pincer & belle cou-
- leur; déglacer gu vin blanc, madére, et mouiller au con-
sommé avec bouquet de célen poireaux, carottes, toma,tes-. |
fraiches, ail, poivre, sel, girofle. T
Dés qu il est cuit, le passer et le faire dépouﬂler et le lier
3 l'arrow-rot légérement Le parfumer avec une infusion de
marjolaine, sarietie, sauge, basilic, Cayenne, Madére ou
‘Sherry; y ajouter les morceaux de queue de beeuf coupés en. -
petits dés, avec des petits morceaux de carottes, navets, cults .
& I'eau salée. R
- La, queue de beeuf se fait bra.lser a part ou, si 1’011 veut se
fait cuire avec le fond, sitdt cuite la désosser, la plier dans
un linge avec un poids dessus pour l’aplatir et, dés qu’elle
- est refroidie, la couper en dés pour I'incorporer au potage.

Si, toutefms le bouillon nétalt pa.s bien clair, on- pour- o

rait le clarifier. L v

Potage Tortue. — Faire une bonne mirepoix comme pour
le potage ci-dessus, avec : 08 de veau, beeuf et tortue, pieds
-de veau et morceau de jambon. Laisser pincer en y ajou-
tant de la farine que I'on fait roussir et mouiller ensuite
au bouillon. - Ce potage doit &tre lié. La cuiston terminée,
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retirer la chair et les nageoires de la tortue, passer le bouil-
lon au linge, le lier & la fécule ou a 1’'arrow-rot et faire une
infusion de marjolaine, sariette, sauge, basilic, madere et
‘Cayenne, Ajouter, en servant, les morceaux de chair de tor-
tue coupés en dés.

A défaut de fortue, on se sert de téte de veau avec des
jaunes d’ceufs cuits, finement hachés et passés au tamis.
On confectionne de petites boules grosses comme des pois,
aue I'on ajoute en servant pour imiter les ceufs de la tortue

POTAGES A LA CREME

La facon de procéder pour les potages i la créme est, & peu
pres, la méme pour tous.

Faire d'abord un roux au beurre sans le faire rouss1r le
mouiller ehsuite avec un bouillon clair ou eau bouﬂlante
dans lequel on incorpore des abatis de volailles : cous, aile-
rons, carcasses et, 4 défaut, des os ou rognures de veau.

Ajouter 4 1'ébullition le légume comprena.nt ce potage.

I1 faut environ deux heures de cuisson, le passer & un
taniis trés fin, le lier aux jaunes d'ceufs et créme, ou, a
défaut, au lait.

Une fois lié, il est essentiel de le mettre au baln-marle
- pour éviter que les légumes-cuisent et se désagregent dans
le potage.

Nous énumérerons donc tout simplement, dans les for-
‘mules des diverses crémes, les légumes qui les composent; le
but de cet ouvrage étant de ne point obliger le lecteur a
. consacrer trop de temps a la lecture des formules. Ils n’au-

ront donc¢ qu'a se rapporter au commencement du chapitre
"~ pour la confection de ces diverses crémes.

On doit toujours ajouter dans la cuisson du velouté des
- blancs de. poireaux.

Tous les légumes formant la base de ces potages doivent
étre préalablement blanchis avant de les incorporer au
velouté. Il serait préférable de les étuver au beurre; mais,
le prix de revient de ces potages étant trop élevé et l‘ouvrage |
. étant particuliérement destiné aux maitresses de maison et
cuisiniéres, on peut se dispenser de cet étuvage au beurre.

Créme d’Orge. — Mettre a fondre du beurre, ou, a défaut -
de la graisse végétale, 3 cuillerées a bouche environ, y ajou-
ter autant de créme d'orge; faire revenir & blanc, verser
. petit & petit et en remuant bien; demi-litre d'eau bouillante
ou de bouillon, autant de lait et laisser cuire doucement,
20 & 30 minutes; dégraisser, passer au tamis fin et y incor-
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porer une cuillere & bouche de créme épaisse, quelques noi-
settes de beurre frais et, si 'on veut, un ou deux jaunes
d’ceufs (pour 6 & 8 personnes)

Toutes les crémes de farines, de riz, d’avoine, de pois, de
haricots, de lentilles, etc., que l'on trouve en paquets chez
les bons épiciers peuvent se faire ainsi. Les paquets peuvent
faire de 25 &4 30 potages. Si1'on désire ces potages plus riches,
plus corsés, on peut les laisser cuire, mais toujours tres
doucement, frémir disent les grands Malitres de cuisine, pen-
dant deux heures et demie 3 trois heures et demie, en y ajou-
tant dés le commencement, abatis de volailles, os ou rognu-
res de veau crus, ensuite tous les 1égumes du pot-au-feu, for-
cant en poireaux et queues ou racines de persil, voire méme
un tout petit bouquet garni, sans ail. Ainsi faits, ces potages
auront plus de fonds, mais conviendront moins aux esto-
macs délicats.

Mettre le fond blanc de veau ou de volaille & I'ébullition;
des qu'elle se produit, y ajouter la créeme d'orge, délayée au
. préalable avec du lait et assez claire pour qu’elle se mélange
bien avec le bouillon. Fouetter vivement en mélangeant la
créme, faire la liaison avec jaunes d’ceufs et créme au lait.

Deux heures de cuisson. Petits crotitons de pain coupés en
petits des passés au beurre en servant.

.Créeme Dubarry. — Cuire entiérement un chou-fleur,
I’écraser ou le passer au tamis et I'ajouter au velouté. Con-
‘server quelques petits dés de chou-fleur pour jeter dans Ie
potage en servant.

Créme de Laitue. — Blanchir & grande eau salée les belles
feuilles vertes d'une laitue pendant 4 4 6 minutes; égoutter,
rafraichir dans I'eau froide et les presser dans un torchon,
ou entre les mains afin d’extraire toute 1’eau. Hachées fine-
ment ou passées au hachoir, les metftre dans un roux preé-
paré déja avec beurre et farine, ou mieux, farine et moitie
créme de riz. Bien mélanger le tout sur un feu doux durant
H & 6 minutes, y ajouter petit 4 petit du lait bouillant qui
peut &tre presque & moitié étendu d’eau ou de bouillon clair,
laisser cuire trés doucement, si possible 4 I'entrée d'un four,
durant une heure a peu prés. Passer au tamis fin et ajouter,
hors du feu et quelques minutes avant de servir seulement,
créme fraiche, beurre frais ou jaunes d'ceufs selon le goat.

Ainsi se font tous les potages & légumes ou feuilles vertes,
petits’ pms épinards, feuilles tendres du céleri, etc , et méme
~ P'oseille si 'on veut.
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- Créeme d'Asperges. — Eplucher bien les asperges et non
les gratter seulement. Quand elles sont bien cuites, tailler

 les tdtes et le haut tendre pour les mettre comme garniture

dans le potage. Puis faire un roux avec moitié farine et

moitié créme de riz, ou bien avec¢ une sorte de trés belle

farine fine qui s’appelle fleur de gruau et que l'on trouve

toute empaquetée comme les crémes de : riz, orge, etc. dans

~ les.épiceries fines. On le mouille avec 1'eau de cuisson des

- asperges. Au bout d'une heure de cuisson trés lente, on
ajoute les asperges passées et on finit ce potage trés déhcat'
comme les autres cremes.

Ainsi se font les crémes d’artichauts (mais il ne faut pas

employer I'eau de leur cuisson), de céleri, de rave, de choux-
fleurs, etc.
- On fait aussi, avec e bouillon d'une poule, un Potage a la
- Reine, aussi bon que celui indiqué ci-contre, mais d'une
confection bien plus simple. Si on peut se passer facilement
des jaunes d’ceufs pour les crémes de légumes, il faudra ici
en forcer plutdt, sans jamais oublier de finir avec un soup-
con de muscade rapée et de poivre de Cayenne. .

Tous ces potages, surtout Ie dernier, laissent le champ
libre a la fantaisie. On peut y mettre comme garniture tou-
tes les bonnes choses possibles : truffes, champignons, lan-
gue écarlate, jambon fin, ris de veau et d’agneau,
volaille, ete. ; les garnitures dites : financitres, printanidres,
- fermitres, etc., tout cela coupé en dés tres fins ouen
Julienne. Avec un peu de gott, on peut réunir plusieurs de

_ ces garnitures et donner alors un joli nom quelconque, par
~ exemple-celui d un conwve ou d'un membre de la famﬂle

- "Créme de Céleri. — Emmcer les célems, les cuire et pro-
~ céder comme ci-dessus.

“Gréme de Riz. — Opérer comme pour la Créme d'orge._

Créeme d’orgé a PAllemande. — Méme procédé que la
créme d’orge; mais, cuire 4 part 1'orge perlé que I'on incor-
pore, avant de servir, dans le potage.

... Potage Reine. — Préparer un fond blanc¢ suivant la for-
- mule déja indiquée, laisser cuire & demi une volaille, ajou-
ter, alors, 300 grammes de riz et cuire complétement le tout.

‘Retirer la volaille, enlever laepeau et les chairs, en réser-
vant un peu de poitrine pour couper en dés pour ajouter au
- potage en servant. Piller dans un mortier le restant des
- chairs avec le riz ]usqu 2 ce que cela forme une pommade
consistante, :
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La passer ensuite au tamis en crin, la remettire en casse-
role en I'allongeant de fonds blancs ou de bouillon pour
- I’amener 4 la consistance-d’une créme ordinaire, la lier et

beurrer en servant.

Pota_ge ‘Reine Margot. — Méme recette que ci-dessus, mais
y ajouter un lait d’amandes douces.

Créeme Chatelaine. — Emonder des artichauts, conserver
le ceur que I'on cuit a part dans de I’eau salée délayée avec
un peu de farine bien citronnée pour que les ceeurs demei-
rent blanes ; blanchir une partie des feunilles que Pon cuit
. ensuite dans le velouté.

Ajouter, en servant, les fonds que ’on aura coupés en pe-
tits dés.

F

Blsque d’Ecrewsses — 600 grammes d’'écrevisses, 300
grammes de riz, un peu de cognac, vin blanc, 100 grammes
de beurre, 3 litres de bouillon de p01ssons (& defaut boulllon
ordma.lre), créme double,

Laver les écrevisses, les assaisonner avec sel et Cayenne
faire une mirepoix de carottes, oignons, poireaux et céleri,
les rissoler au beurre; lorsqu’elle est colorée, y jeter lesécre-
visses, les sauter quelques minutes et les mouillet avec ie
- cognac et le vin blanc. Les cuire, couvertes, 15 minutes.
Cuire le'riz avec le bouillon de poisson, le tenir bien cuit.
Décortiquer les écrevisses et réserver quelques queues
” pour incorporer au potage en le servant.

Piler les autres au mortier finement, a]outer le riz, pller
jusqu’a ce que le tout soit en pommade.

Passer cette purée d’abord au tamis en fer, puis a celui de
crin ; la metire en casserole en I’'allongeant au bouillon pour
‘I'amener 3 consistance; finir le potage en ajoutant la créme
double et un verre de fme champagne et les queues mises
en réserves.

POTAGES ETRANGERS.
- 'Nous ne donnerons que quelq’ues' foi-_mules de potages
étrangers, ces derniers étant susceptibles de ne pas étre
‘appréciés par les familles francaises, sauf les potages ita-
liens, qui sont assez goutés en Provence. -

~ Minestrone (Italien). — Hacher du lard gras, le faire fon-
dre ensuite dans une casserole avec de la graisse de pore
ou de I'huile; prendre un oignon et un poireau, les émincer

- assez fin et leur faire prendre couleur; & ce moment, ajou-
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ter une ou deux gousses d’ail écrasées et des tomates concas-
sées gu’on laisse réduire celles-ci de moitié et mouiller.
D’autre part, couper des légumes : carottes, navets, chou,
. pommes de terre et haricots blancs frais (3 défaut de ceux--
¢! metire des secs en les faisant cuire & moitié avant de les
ajouter & la soupe). On peut également employer des hari-
cots verts coupés en dés. Les légumes ci-dessus doivent étre

~ ~ émincés. Sauge, cerfeuil et. powre Pendant I'été, on peut y

ajouter une courgette.

Quand la soupe est aux trois quarts cuite, y ajouter du
riz ou de préférence des macaronis qui seront coupés en pe-
tits boufs. -

- Avant de servir, y ajouter du fromage rapé.

Mutton Broth (Anglais). — Faire un bouillon de mouton.
- Tailler des légumes en brunoise, carottes, -navets, choux
et céleris, faire revenir au beurre dans une casserole; y
ajouter avant de mouiller, de I'orge perlé — le plus petit
possible -— que I'on fait revenir quelques secondes avec
la brunoise’; verser le bouillon. et finir de cuire.

Couper quelques morceaux de maigre de mouton que 1'on
~ajoute au potage quand il est cuit.

Ox Tail (Anglais). — N'est autre que le potage queue de
beeuf, cité plus haut. -

‘Olia Podrida (Espagnol). — L’O]la.Podrida. est le potau—

feu national espagnol. -

~ Faire un bouillon avec mouton, volaille, saucisses salées,
lard maigre, jambon, chou, poireaux, pommes de terre, pois

chiches, saler, poivrer et safraner.

~ Dresser les légumes autour des viandes.

Mille Fanti (Italien). — Délayer 200 grammes de mie de
pain, 150 grammes de parmesan rapé, avec cing ceufs entlers
battus; raper un peu de muscade.

Verser dans une passoire a gros trous cette p&te et 1a lais-
ser tomber dans du consommé bouillant. Ce potage est excel-
lent.




— 19 —

CHAPITRE 11

-SAUCES

Les sauces étant la base de toute cuisine, il faudra porter
~ toute son attention sur elles. Tant simplifiées qu’elles appa-
raissent dans ce nouveau livre, nous ne pouvons faire autre-
ment, ne fat-ce qu'a titre de renseignements, que de parler
un peu des sauces fondamentales, qui sont :

La sauce brune, dite « Espagnole »;

La sauce blanche, dite « Velouté »;

Et le grand Jus,
dont voici les recettes :

Sauce Espagnole. — Dans 100 grammes de beurre ou
bonne graisse, méme végétale ou huile, trés chaude, incor-
porer 100 grammes de farine et faire, & feu trés doux, un
roux, en remuant trés souvent jusqu’a ce qu'il ait atteint une
belle couleur blonde foncée; alors metire caroties, oignon,
poireau, coupés en tra.nches Bien réunir le tout et laisser
tel que sur le feu encore quelques minutes ; mouiller de deux
4 trois litres environ de bouillon de grand jus ou méme d’un
remouillage, qui s’obtient en Tremouillant un pot-au-feu |
c'est-a-dire os et légumes y restant et en le laissant cuire
quelques heures; on peut y.ajouter quelques légumes frais,
os et débris de viande sans autre utilite.

Pour obtenir une sauce bien lignide et sans ,grume_au, il
faut mouiller son roux d'abord avec le tiers de son liquide,
remuer jusqu’a ce que le tout soit hien lisse et ajouter petlt a
petit le reste, toujours en remuant bien.

Laisser cuire 3 4 5 heures, avec un bon bouquet garni,
quelques grains de poivre, tomates concassées, si possﬂ)le,
un peu de jambon cru ou lard maigre. Passer ensuite & tra-
“vers un tamis trés fin ou linge dit « étamine »; remuer douce.
ment pour refroidir et ajouter, la sauce étant encore tiéde,
une ou deux cuilléres a bouche de bon madere. ;

Si I'on- désire cette sauce plus fine, plus parfaite, semblable
a celle que 1'on appelle « demi-glacée » en haute cuisine, on
la recuit le lendemain, avec une cuillére de purée de toma-
tes et une noix de glace de viande, (mais sans avoir ajouté du
‘madere la veille) durant une a deux heures; on la passe
au tamis fm | . S
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Le Grand Jus. — Faire colorer, au four ou sur le four-
neau, 2 kilos d’'os de veau et de beeuf, ajouter une grosse
carotte, 2 oignons coupés, queues de persil, céleri et bon
bouquet garni contenant trés peu de laurier; mouiller de
4 litres d’eau et laisser cuire doucement pendant 5 heures;
I'eau doit étre réduite de moitié, saler légerement et passer
encore une fois et on ajoute le madére avant refroidissement
complet. -

Sauce Veloutée. — Faire le meme roux que pour '« Espa-

gnole », sans cependant lui laisser prendre couleur ; mouiller

avec un bon bouillon que ’on a préparé avec des os de veau,
et, si possible, des abatis de poulet et de viande de veau.

Cuire une & deux heures & feu {irés doux et ajouter les
légumes comme au pot-au-feu. Bouquet garni, sans ail, ni
laurier, ou soupc¢on seulement de poivre de Cayenne -— pas
plus qu'une petite téte d'épingle — passer au tamis trés fin
ou linge, remettre en casserole propre ou sauteuse et la
réduire au grand feu durant dix minutes, en lui faisant ab-
sorber petit & petit une tasse & café de créme épaisse et une

cuillére & bouche de beurre frais.

La Cuisinieére qui sait conduire la préparation de ces trms
sauces avec goli, grand soin et lenteur .(I'odorat joue 13 le
role de guide autant que la langue) sera partout considérée
‘comme une personne trés capable et aura sous la main une
ressource préciense notamment pour les- jours de grand
diner, puisque l'on peut les confectionner 2 ou 3 jours &
I'avance. -

Saute Hollandaise. — Mettre deux jaunes d’ceufs dans une
casserole de moyenne grandeur, ajouter une bonne cuillére
de bonne créme et 125 grammes de beurre divisé en petits

~morceaux. Assaisonner avec sel et poivre, fouetter au bain-

marie jusqu’a ce que la sauce commence & épaissir. La reti-

- rer du feu et continuer de la fouetter deux minutes, mettre
un jus de citron.

Comme cette formule est d'un prix de revient assez élevé,
~ nous allons donner ci-dessous une formule moins coﬁteuse

pour les familles bourgeoises.

Sauce Hollandaise Batarde. — Amalgamer 60 gr. farine
et autant de beurre fondu. Mouiller d'un seul coup avec un
litre d’eau bouillante. Sel. Porter & 1'ébullition et lier de
4 4 O jaunes d'ceufs. Passer au linge et tenir au bain sans
bouillir. 100 gr. de beurre frais & mélanger dans la sauce
avant de servir, et un jus de citron.

Sauce Hollandaise (autre formule). — Faire infuser et ré-
duire quelques grains de poivre écrasés dans une cuillerée
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- de vinaigre et une cuillerée d’eau. Aux trois quarts de la ré-
duction, ajouter deux jaunes d'ceufs, les cuire lentement et
monter avec 200 grammes de beurre, au coin du feu, ou
mieux au bain-marie, Une pincée de sel et un soupcon de
Cayenne. Passer dans une mousseline ou un linge fin. Ajou-
ter un filet de citron avant de servir.
Tenir & chaleur douce pour éviter qu ‘elle ne tourne.

Fonds de*Veau. — Prendre des os de veau et un morceau
de jarret, les faire colorer au four en y ajoutant une bonne
mirepoix. Laisser passer le tout ensemble, ajoutez tomates
fraiches, & défaut sauce tomates, laisser réduire quelques
minutes et déglacer au vin blanc. Deés la réduction termi- -
née, mouiller 3 I'eau ; thym, laurier, deux gousses d’ail.

Laisser cuire pendant trois heures. Passer au tamis et
débarrasser dans une terrine. S’en servir au fur et a me-
sure des besoins, saler légérement.

Le fonds de veau peut étre, & la rigueur, remplacé par de
I’eau ou du bouillon.

Sauce Allemande. — Réduire un demi-verre de vin blanc
avec du poivre concassé. La réduction terminée, y ajouter
un ou deux litres de velouté, cing jaunes d’ceufs et les réduire
& la spatule jusqu'a ce que 1a sauce 80it bien onctueuse, La
pasger au linge ou au tarms tres f1n On doit 1a finir avec de
la creme. | -

Sauce Anchois. — Préparer une sauce Hollandaise et y
mélanger une purée d'anchois.

Sauce Aurore. — Sauce Béchamel ;) lequelle on ajoute
une cuillerée de sauce tomates pour lui donner une cou-
leur rosée. Cette sauce est surtout pour les ceufs.

‘Sauce Bercy. — Preparer quelgues échalotes fmement ha-

chées, les mettre dans une petlte casserole avec un peu de
vin blanc. Laisser réduire, y ajouter de la glace de viande
ou, 4 défaut, du bon fonds de veau avec persil haché, un bon
morceau de beurre et jus de citron.

Cette sauce est pour les grillades et les poissons grﬂlés

Béarnaise Batarde., — Cet ouvrage étant principalement
rédigé pour les ménagéres, nous ne mentionnerons point la
formule de la véritable « Béarnaise », qui est trop compli-
quée et d'une réussite assez difficile,

Hacher finement quelq'ues échalotes, les mettre de.ns une’
 petite casserole, avec poivre écrasé, branches et feuilles d'es- |
_tragon et cerfeuil; ajouter une cmllere de vinaigre. Faire

réduire ‘sur le feu jusqu’a la réduction complete Retirer la

casserole du feu, ajouter deux ou trois jaunes d’ccufs, selon
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~ la quantité qu'il faut de Béarnaise, et les cuire en les fouet-

“tant vivement. Des qu’ils sont en pommade, ajouter une ov
deux cuillerées de Béchamel, laisser mijoter deux ou trois
minutes et passer au linge. Incorporer estragon, cerfeuil
haché, jus de citron. Cette sauce sert principalement pour
" les grillades.

Sauce Bigarade. — Enlever le zeste d'un éitron et d'une
orange, les tailler en Julienne, les blanchir une minute et

. les refroidir.

Faire toucher un peun de sucre en caramel dans une petite
casserole, y ajouter du bon fonds de veau, le jus d'une demi-
orange et les zestes blanchis, taillés en Julienne.

Laisser cuire cing minutes et retirer de c6té jusqu’au
‘moment de servir. |

Cette sauce accompagne toujours les canetons, sarcel-
- les, ete. Quelques praticiens y ajoutent un verre de curacao
en servant.

Bordelaise. — Hacher finement deux échalotes, les ré-
duire dans une petite casserole avec un verre de vin rouge,
‘du thym et du laurier.

-Dés que la réduction est accomplie, ajouter du fond de
veau lié. Faire réduire sur le fourneau. Mettre de coté en
~ y ajoutant des petits dés de moelle du persil haché du jus

de citron et du beurre.
~ Cette sauce doit étre relevée par une pomte de Cayenne,
" elle sert pour les viandes grillées et les poissons. Suppnmer
la moelle lorsqu’elle est destinée au poisson.

Bread Sauce. — Trés appréciée par les Anglais, qui ne
mangent aucun roti de gibier sans qu'il soit accompagné
de cette sauce. .

- Tamisez de la mie de pain fraiche que vous délayez dans
. du lait et que vous mettez & cuire ensuite avec : sel, pointe.
de Cayenne, oignon piqué et beurre Elle dmt étre un peu

- consistante. -

~ Sauce Bretonne. — Faire revenir au beurre : oignon ha-
-ché, lard maigre coupé en dés, quelques tomates concassées,
ail, laurier, thym. Mouiller avec du fond de veau. Laisser

~cuire quarante minutes, passer au tamis.

Cette sauce s'utilise pour les légumes secs : hancots blancs
lentllles efc.

Sauce Capres.— Sa,uce blanche dans laquelle on incorpore
au dernier moment quelques cipres. Sert généralement
pour les poissons bouillis. - B | |
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Pour le gigot de mouton 4 I'anglaise, la sauce capres se
fait de la, facon suivante :

Faire un roux au beurre, le moulller avec le bouillon du
gigot. Cuire 15 minutes, la passer, y incorporer les cApres.
Servir 3 part avec le gigot. (Voir le gigot a 1’Anglaise.) =

Sauce Chasseur. — Emincer des champignons de Paris,
les faire sauter au beurre, ajouter de 1'échalote hachée et
mouiller au vin blanc. Faire réduire et incorporer du fonds
de veau, de la sauce tomates, du persil et de I'ail haché.

Sauce Colbert. — Beurre moitié fondu, jus de cltron fond
de veau ou glace de viande, sel, poivre, persil haché.
Cette sauce sert spécialement pour les poissons panés.

Sauce Gréme. — La sauce créme est tout simplement une
béchamel que I'on additionne de créme double.

Sauce Chaud-Froid blanche. — Préparer un velouté, la
réduire, y ajouter quelques feuilles de gélatine fondue selon -
la quantité (4 ou 5 feuilles par litre généralement). Lors-
.qu’elle nappe la cuiller, la retirer, y a]outer de la créme et
passer au linge. ,

On s’en sert pour masquer des morceaux de volaille cu1te
L’employer avant qu elle se soit solidifiée.

" Sauce Chaud-Froid Brune. — Sauce salmis & laquelle on .

aura ajouté cing feuilles de gélatine fondue par lltre L
Elle sert 4 masquer les gibiers. | =

Sauce Diable. — Echalotes hachées, réduites au vin blanc .
et vinaigre, poivre de Cayenne et bouquet garni. La réduc-
tion terminée, mouiller au fonds de veau, sauce tomates,
et faire un peu réduire sur le fourneau et passer. |

‘Sauce Financiére. — Réduction de madére, fonds _de vea,li, |

garniture truffes, champignons, quenelles, olives vertes, cré- -

tes et rognons de coq. Sert pnnc1palement pour Ies vol-a.u- '
- vent, ris de veau, volallles " . | |

Sauce Dlplomate. — Sauce créme, au beurre d‘écrev1sses .
et purée d’anchois. - . -

- Sauce Fruits de Mer. — Hollandalse au fumet de pmsson
glace de viande, huitres, moules et crevettes.

Sauce Grand Veneur. — Sauce pmvrade liée au sang de |

glbler avec truffes. .
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‘Sauce Genevoise. — Faire rissoler une mirepoix, une
gousse d’'ail, laurier, fenouil, cdtes de persil et ajouter des
tétes de.poissons coupées en morceaux.

Faire revenir, mouiller au vin rouge et faire réduire sur
le feu; ajouter sel, poivre, allonger au bouillon, la lier au
| beurre manié, la passer au tamis et la finir au beurre avec

jus de citron. -

Sauce Madére. — Fonds de veau parfumé au madere.

| Sauce Maitre d’Hétel. — ‘Beurre frais, en pommade, sel,
poivre, persil haché et jus de citron. Sert pour les grlllades
* et les poissons.

Sauce Mornay, — Béchamel avéc fromage rapé; ramollir
avec de la créme ou du lait. Si cette sauce doit accompagner
‘un poisson, il faut toujours ajouter le fumet de ce dernier.

. Sauce Mousselme. — Sauce holla,ndmse add1t1onnée, au
dernier moment, d’'une créme fouettée.
Elle accompagne les poissons et les Iégumes houﬂhs .

Sauce Nantua. — Sauce créme i laquelle on a]oute du
fumet de poisson et que I’on finit avec un beurre d’écrevis-
ses, garniture queues d’'écrevisses. Elle accompagne les

- poissons bouillis.

Sauce Périgueux. — Truffes hachées, réduites avec ma-
dere, fonds de veau. Cette sauce accompagne les volailles et
les glbIBI'S rotis.

Sauce Piguante. — Hacher des échalottes, capres, corni-
chons, ajouter du vinaigre et faire réduire presque comple-
tement. Fonds de veau et sauce tomates. Cuire 10 minutes.
Elle sert surtout pour les langues, Ie porec.

Sauce Poivrade. — Faire une bonne mirepoix, cayenne,

- ail, persil, thym et laurier. Ajouter des-débris de gibiers,

mouiller avec un peu de marinade dans laquelle a mariné
~ le gibier. La réduire, ajouter du fonds de veau. Cuire une
- heure, la passer, la beurrer et la poivrer fortement

- Sauce Homard. — Sauce créme finie au beurre de homard
et dés de homard. | -

“Sauce Maximilienne. — Sauce hollandaise, parfumée a
I'essence d'anchois. .

Sauce Poulette. — Préparer un velouté, le lier au jaune
d'ceuf et garnir la sauce avec de petits oignons cuits 4 1'eau
salée et des champignons émincés.

»



- Elle sert généralement pour les pieds de mouton et. les
grenouilles. |

‘Sauce Riche. — Hollandaise au beurre d‘écrevisses,
gueues d’écrevisses et truffes. -

Sauce Raifort. — Cette sauce sert pnnmpalement pour
-accompagner des viandes bouillies, volailles.
Raper du raifort que I’on incorpore dans un bon velouté.

Sauce Ravigote. — Hacher finement cornichons, cipres,
cignons, ceufs durs, persil, cerfeuil. Mélanger le tout avec

~ sel, poivre, moutarde, huile et vinaigre.

Cette sauce est utilisée pour la téte de veau, viandes froi-
des. -

Sauce Supreine. — Préparer un bon velouté avec 'un fonds
de veau, volaille ; le faire réduire et le finir avec de la créme
double, beurre jus de citron. :

Sauce Toulousaine. — Sauce Allemande, avec garniture
de : truffes, champignons, ris de veau, foies de volailles,
_crétes et rognons de cogs. .

Elle accompagne les vol—au—-vent ris de veau, volallles
pochées. -

Sauce Venauson. — Est tout mmplement une sauce poi-
vrade, A laquelle on ajoute de la gelée de groseﬂles

Sauce Vénitienne. — Faire blanchir .de Yestragon, cer-
feuil, persil, épinards.
Presser le tout dans un linge, piler au mortier, la passer
ensuite au-tamis fin et mélanger avec une sauce vin blanc
ou avec de I'Allemande. . -
Sert pour les poissons, les ceufs et les volaﬂles.

Sauce Soubise. — Emincer des oignons, les faire revenir
‘& feu doux dans le beurre, les mouiller 4 'eau et sel. Dés la
cuisson terminée, les passer au tamis et les mélanger 4 la
sauce béchamel. ‘ -

Sauce Salmis. — Faire braiser, avec une mirepoix, du
gibier : bécasses, grives, canards, sarcelles, etc. Dés qu’il
‘est cuit, enlever les carcasses et les hacher; les metire dans
le fonds et déglacer avec un verre de cognac.

Mouiller avec du bon vin rouge que l'on fait réduire.

. Ajouter du fonds de veau, une gousse d’ail, thym, laurier et

poivre. Laisser cuire environ vingt mmutes ‘Passer ensulte
le fonds au tamis, Garmture champlgnons truffes, croﬁ-

tons.
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Sauce Saupiquet ou Pauvre Homme, — Cette sauce sert
gpécialement pour les rétis de gibier : levraut, Iapereau,
rible du liévre.

Hacher finement une échalotite et la faire revenir une
minute au beurre et lard finement hachés. Ajouter le foie
du lapereau, le faire revenir, y incorporer cidpres hachés, un
anchois, pointe d'ail, une cu1llére'fonds de veau et le fonds
du g1b1er roti, avec thym, laurier, sariette, poivre. Servir &
part dans une sauciére.

Cette sauce doit étre assez épaisse.

Sauce Tomates. — Faire passer dans une casserole :
oignons, carottes et lard maigre. Lorsque ces ingrédients
ont pris couleur, ajouter une cuillére de farine, la laisser
cuire quelques minutes en la remuant. Ajouter du bouillon
ou du jus, laisser cuire pendant une heure, avec ail, laurier,
sel et poivre et passer au tamis. |

Procéder de la méme facon avec des tomates fra.iches Une
heure de cuisson de plus dans ce cas.

SAUCES FROIDES

Sauce Mayonnaise. — Deux jaunes d'ceufs, 2 décilitres
d’huile (plutdét un peu plus) donnent une mayonnaise pour
six & huit personnes.

Meftre en terrine les jaunes avec un filet de citron et un
quart de cuillére a café de moutarde, pincée de sel et soupcon
" de poivre blanc ou mieux rouge dit de Cayenne. Réunir le
tout au fouet ou cuillére en bois et y laisser couler, petit a
. petit et en remunant continuellement, I'huile, ni trop froide,
ni trop tiede.

I1 ne faut pas verser irop d’huile & la fois et 1a verser sur-
~ tout tant que les jaunes d'ceufs 1'absorbent bien. |

Si l'on voyait que les deux éléments ne se réunissent plus,
il faudrait immédiatement s’arréter de verser I'huile, conti-
nuer i remuer jusqu’a l'absorption complete de cette der-
nidre et verser ensuite, petit & petit, le reste.

Si la sauce devenait par trop épa1sse il faudrait y a]ouﬂ .
- ter du jus de citron ou du vinaigre ou une petite cuillére
~-d’eau fraiche. | |

“Avec des ceufs frais et une trés bonne qualité d’huile —
- procédant ainsi qu'il est indiqué plus haut — il est impossi-
~ ble de rater la Mayonnaise. Si cela arrivait cependant, il

faudrait mettre un autre jaune d’ccuf dans une seconde ter-

rine et y verser avec une cuillére i café, c’est-3-dire petit &

petit et au fur et & mesure de l‘absorptlon la mayonnaise
manquée.
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Mayonnaise de Poissons. — Tailler une laitue en grosse
Julienne, 'assaisonner avec sel, poivre, vinaigre. La dresser
- en déme sur un plat. La recouvrir avec du poisson esca-
lopé (se fait avec n'importe quel poisson) mais principale-
ment avec du saumon, langouste, merlan, cabillaud, etc.
Saucer le poisson avec de la mayonnaise, décorer la sur-
face avec filets d'anchois, cipres, cornichons, olives vertes
dénoyautées. Autour, des quartlers de cceur de laitue et des
quartiers d’ceufs durs

Sauce Marseillaise., — Mayonnaise a laquelle on ajoute
la partie rougeétire de l'intérieur de 1'oursin, passée au
tamis fin.

Sauce Tartare. — Hacher cépres, cornichons, les presser
pour en extraire le vinaigre et les mélanger dans une
mayonnaise avec persil et cerfeuil. -
~ Tlle sert principalement pour les poissons grillés, houillis,
frits, les viandes froides, etc.

Sauce Verte. — Faire blanchir quelques feuilles d’épinards
avec cerfeuil, persil et estragon. Egoutter, rafraichir, sécher
et passer au tamis fin. Ensuite, 1'ajouter 4 de la mayon-
naise, -

Pour donner un gott plus vif a cette sauce, excellente pour
poissons froids, ceufs durs, langouste, etc., on hache fine-
ment de la ciboulette, de I'estragon et du cerfeuil crus et on
les mélange & la sauce.

Aioli. — Piler finement cinq ou six gousses d’ail, ajouter:
un ]3,11118 d’ceuf cru et procéder ensuite comme pour la
mayonnaise, saler, jus de citron facultatif.

En Provence, on supprime souvent les ceufs, mais on met
alors un peu plus d’ail.

Sauce Crabe a I'Huile. — Cuire un crabe femelle. Pour le
cuire on le met a bouillir une demi-heure dans de I'’eau vinai-
~ grée avec sel, poivre en grains et laurier.

- Sortir les-ceufs et les parties excrémentielles que 1'on mé-
‘lange avec la chair contenue dans les pattes et piler au
mortier; ensuite, y incorporer deux anchois, deux jaunes
d’'ceufs, cuits durs, une cuillerée de moutarde en poudre, le
jus d'un citron, sel et poivre. Passer le tout au tamis et met-
tre dans une terrine en y ajoutant, peu a peu, un verre

~ d’huile. Ajouter, & la fin, du persil et du cerfeuil hachés.
- Nettoyer la carapace du crabe et servir la sauce dedans.

.o
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'CHAPITRE I1I al

~ POISSONS

Nous commencerons ce chap1tre par les Pmssons homlhs
* en donnant la formule pour les cuire.
11 est inutile de répéter que chaque poisson doit étre vidé, -
écaillé, etc. . .
Le temps, 1’expérience, sont des guides sdrs pour la durée
de la cuisson (10 minutes & la livre environ). Sitdt que le
‘poisson est cuit 3 point, il nage et vient & la surface de
- Peau, les yeux se détachent de la téte et la peau s’enléve
-fac1lement
. Inutile de faire un court bouillon part. On peut _trés hien
garnir 1 fond de la casserole ou poissonniére avec les légu-
mes finement coupés; ajouter beaucoup de queues de per-

" sil, un fort bouquet garni, couvrir tout cela de gros sel et y

poser le poisson a cuire. Remplir d'eau froide et faire en-
trer en cuisson doucement. .

GOURT-BOUILLON |

- Mettre dans une casserole : mgnons carottes émlncées -

laurier, poivre en grains, filet de vinaigre, sel. Laisser cuire
30 minutes. Passer cette cuisson sur le poisson. Dés qu'il va
prendre ’ébullition, 1'écumer soigneusement, le retirer en-
~ suite sur le c6té du feu tout en maintenant un léger fremis-

- sement, selon la grandeur de la piéce, durant 6 3 12 minutes.

- Pour le turbot et'la barbue, on ajoute au court-bouillon

| du lait et du jus de citron.

Pour les crustaceés, les cuire Smelement dans de l‘eau
salée, -

. On doit toujours servir avec les poissons bouillis des pom-
mes nature, cuites simplement & I’eau et au sel Le dressage
“de ces poissons a lieu sur serviettes.

~ La sauce est toujours servie & part dans une saumére 11
est spécialement recommandé de laisser refroidir le court-

bouillon avant de mouiller le pmsson pour éviter que la

peau s enléve et detérwre le poisson qui se sert généralement

~entier.
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"~ Poissons de mer que 'on sert généralemellt bouillis :

loup, -turbot, cabillaud, saumon, mulet. .
Poissons d’'eau douce : Tru1te brochet, aigrefin.

SOLES ET FILETS DE SOLES

On peut employer la sole entiere aussi bien que les filets;
mais, pour la cuisine de famille il vaut mieux employer la
sole entiére.

Retirer les filets en faisant une incision 3 la nalssance de
la queue, gratter la peau & l'incision et tirer jusqu'au bout.
Faire de méme sur 'autre face; couper la téte. |

I1 ne vous reste plus qu'a lever les filefs au moyen d'un
couteau flexible, en prenant une ligne droite de la téte & la
queue. De cette facon,on aura quatre filets que l’on parera
pour leur donner une forme homogene.

Sole frite. — Votre sole, parée de la peau, comme il est
indiqué ci-dessus, la passer dans le lait ef la farine en 1u1 |
brisant l'aréte.

La plonger 4 la friture chaude. Servir avec tranches de
citron et persil frits sur serviette.

Sole Colbert. — Faire une incision & voire sole; comme
si on voulait retirer les filets, écarter avec les doigts les
filets, briser I'aréte aux deux extrémités. Rabattre les filets."
. Assaisonner sel, poivre, passer & la farine dans l'ccuf

battu et la mie de pain. La plonger dans la frifure 6 & 8
minutes. La retirer, lui enlever 1’aréte. Dresser avec une
maitre d’hotel additionnée avec un peu de glace ou un peu
de fonds de veau.

On peut également la cuire au four, au beurre, c¢’est un
- peu plus dispendieux, mais c’est beaucoup plus apprécie.

Sole Normande, — La sole néettoyée, débarrassée de ses
peaux, la pocher dans un plat beurrs, m01t1é vin blanc, -
“moitié fumet de poisson.

Préparer dans une petite casserole un morceau de beurre
faire un petit roux avec du fumet de poisson, sel, poivre,
muscade. Faire réduire le fumet de la sole et I'ajouter &
votre velouté. Faire prendre I'’ébullition. Lier aux jaunes
d’ceufs, jus de citron. Chauffer pour lier, sans bouillir et
passer 3 1’étamine. Avoir bien soin d’mcorporer le velouté
petit & petit avec les jaunes, pour éviter de les brousser.
Garniture : huitres, champignons, truffes, moules, goujons
frits, croutons et écrev1sses en bordure; les gou] ons en hou-
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quet. Le restant de la garniture doit étre é,jouté a la sauce
que 1'on nappe sur la sole Un cordon de glace de viande
~en servant. ' |

Sole Normande. (Autre. Recette). — Mémes appréts que -
la sole normande ordinaire. La seule différence consiste en
ceci :
~ Faire pocher la sole, y ajouter un lit de pommes-remettes
La sole est ainsi préparée comme sur les cotes normandes.

Sole Bonne Femme. — Placer la sole dans un plat bien
beurré, 1'accompagner d’échalotes hachées et quelques
champignons émincés; la mouiller avec moitié vin blanc et
moitié fumet de poissons; un jus de citron et du beurre. Cuire
au four, I'arroser de temps en temps et la laisser réduire aux
trois quarts. Saupoudrer de persil en sérvant. On peut Y
ajouter une cuillere de fonds de veau.

~ Sole Bonne Femme (Autre Formule). — Metire une sole.

comme ci-dessus, avec échalotes hachées et persil, jus de
citron, sel, poivre, un atome de muscade. Mouiller au vin
blanc. Faire pocher au four. Sitét la cuisson terminée, la -
retirer du fourneau. Faire prendre sa cuisson & ébullition.
Pendant ce temps, incorporer, petit & petit, des morceaux
- de beurre jusqu’'a ce que le fonds se forme en liaison et le
servir immédiatement pour éviter qu'il ne tombe en huile.
La sole ainsi préparée doit étre cuite au moment. de la
Servir,

Sole au Vin Blane. — Pocher la sole avec du vin bla.nc et

- du fumet de poissons.

| Faire un velouté; comme il est mdlqué plus haui, avec

.~ sel, poivre, muscade et lier aux jaunes. Verser la sauce
sur la sole avec croitons autour. , -

Sole Dieppoise. — Traiter comme la sole au vin blane, y
- ajouter, comme garniture, des moules, des queues de crevet-
tes et des champignons.

Filets de Sole Gardinal. — Les filets sont pochés et nap-
pés d'une sauce au vin blanc et servis avec des lames de
homard, truffes et cordon de sauce tomates.

Sole Beroy. — Traiter la sole avec : échalotes hachées,
vin blanc et fumet, jus de citron, glace de viande et beurre.
Assaisonner avec poivre et sel et cuire au four. La cuisson
terminée, retirer la sole, la dresser sur un plat. Réduire la
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cuisson et y ajouter une cuillerée de sauce hollanda!se
Napper la sole et la glacer au four.

Filets de Sole Mariniére. — Faire pocher les filets au vin
blanc, avec jus de citron, fumet de poissons et échalotes
“hachées. Faire réduire la cuisson, y ajouter de la sauce vin
blanc, moules. Napper et saupoudrer de fines herbes en
servant. S . |

~ Sole Mornay. — Pocher la sole selon la formule et faire
réduire le fond. Ajouter & une sauce Mornay. Napper et
saupoudrer de fromage et faire gratiner.

Filets de Sole Waleska. — Pochés, intercalés avec une
escalope de homard. Saucer avec une Mornay au beurre de
crevettes. Glacer au four. Lames de truffes.

Filets de Sole Jean-Bart. — Pliés, pochés au vin blanc,
sauce vin blanc; comme garniture : des crevettes, des trui-
fes, des moules et des champignons.

Bordure de moules & la Mornay glacées dans leur co-
quille. |

Sole Gancale. — Filets pochés sa.uce vin blane, garniture
huitres. | :

Barquettes de Filets de Sole Américaine. — Préparer une
langouste a 1'américaine, selon la méthode habituelle.
Egoutter les morceaux de langouste, décortiquer les parties
de la queue et les détailler en autant d’escalopes que 1'on
a de filets de soles. Décortiquer le restant du crustacé et
détailler en dés de grosseur moyenne toute la chair retirée.
Mettre ces dés de langouste dans une petite saufeuse, les
lier avec la sauce américaine, tenue assez serrée. ‘

Conserver ce salpicon au chaud, sans le lajsser bouillir.

Lever huit beaux filets de soles, les aplatir, les parer, les
masquer sur un cdté de farce de quenelles de hrochet & la
créme; mettre sur chaque filet une escalope de langouste
et replier les filets. Les faire pocher au vin blang, les égout-
ter et les conserver au chaud avec la cuisson. Préparer une
sauce normande. -

Garnir avec le salpicon 4 I'américaine le fond des bar-
quettes en pate assez fine, préparées dans des moules assez
‘grands pour pouvoir bien contenir les filels de soles.

Mettre un filet de sole dans chaque barquette. Nappez
" avec la sauce normande bien chaude et faire vivement gla-
cer au four {res chaud. . 4
Dresser sur serviette.
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BOUILLABAISSE

Les poissons a employer pour la bouillabaisse sont : la
- rascasse, la baudroie, le chapon, la muréne, le grondm le
merlan, le congre, la langouste, le saint-pierre. Il n'est pas
utile, certes, d'employer tous les poissons mdlqués il s’agit
d’en faire un choix judicieux. |

Mettre le poisson dans une casserole spéciale, haute, éva;
sée, emboitant bien dans le fourneau, afin d’obtenir une
plus grande chaleur. |

Mettre d’abord au fond, de I'ail, des tomates concassées,
poireau, oignons hachés grossiérement, fenouil, - ]Jaurier,
bouquet de persil, sel, poivre, safran, pointe de Cayenne et
surtout de la bonne huile d'olive. Mettre sur les légumes

- d'abord les poissons durs & cuire : langouste, fiélas ef ras-

casse, ajouter les poissons blancs quand les prexmers sont
& Imi-cuisson. .

Mouiller & 1’eau bouillante A hauteur des poissons. Cuire
15 minutes & grande ébullition. o

Préparer des tranches de pain que l'on aura, préalable-
ment passé au four pour les sécher légérement. Dresser les
tranches dans une soupiére, verser le bouillon & travers une
passoire. Dresser le pmsson sur un plat et saupoudrer de
persil en servant.

| Bouil!abaisSe (Autre Formule). — Passer légérement &
I'huile : oignons, poireaux et tomates concassées. Mouiller,
assaisonner avec sel,poivre de Cayenne, safran, laurier, fe-
nouil et ail. Ajouter les tétes de pmssons parures,. etc.
15 minutes environ de cuisson. -
“ Passer ce bouillon sur le poisson et faire bouillir wvement .
15 minutes comme Ilndlque la formule m—dessus et dresser
de méme.

- Bouillabaisse -de Morue. — Faire passer 4 l'huile, oi-
gnons, poireaux et tomates. Mouiller et ajopter de 'ail, du
persil, du laurier, du fenouil du sel (petite quantité) du
poivre et du safran.
Eplucher quelques pommes de terre émincées assez gros- -

-~ siérement. Lorsqu’elles sont cuﬂ:es aux trois quarts, incor-

- porer votre-morue et finir de cuire,” Tremper des tranches
de pain avec le bouillon et servir la morue et les pommes |
._ ensemble .

Bourride. — Pour la bourride, il ne_faut se servir que de
- poissons blancs : baudroie, merlan, loup, dorade, etc.
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Les couper & tranches, les cuire dans un court-bouillon,
avec : oignons émincés, laurier, fenouil et ail. Mouiller &
I'eau (que les morceaux soient bien couverts) et cuire 15
minutes.

D'autre part, faire un aioli, sans trop forcer le gont de

I’ail. Humectez les tranches de pain un peu séchées au
four. Ajoutez dans l'ajoli quelques jaunes d'ceufs et verser
quelques cuillerées de court-bouillon. Remettez sur un feu
doux en le remuant constamment avec une spatule en bois.
Deés qu'il commencera & s'épaissir en masquanti 1a cuillére,
retirer et verser aussitét sur les tranches. En réserver suf-
fisamment pour en napper le poisson. |

POISSONS GRILLES

Les poissons grillés doivent &tre huilés et assaiSoﬁnés
avant d’étre mis sur le gril.

Le feu doit &tre ardent pour les petits poissons, un peu_

moins pour les gros. Ils sont généralement cuits sur des
cotes de fenouil sec, ce qui leur donne un léger parfum.
On doit les cuire de chaque cdté. - -

Toutes les sauces des poissons grillés dowent dire servies -

& part.

Loup grillé sauce Tartare. — Voir sauce Tartare au cha-
pitre des sauces.

Dorade grillée Tyrolienne. — Grillée avec une sauce tyro-

lienne servie & part en sauciere.

‘Sardines grillées Maitre d’Hotel. — Griller les sardines 3

selon 1a formule et les servir avec une sauce maitre a’hétel'

dents.

Maquereaux grillés Provengale. — Les 'gmller sur pflaque-_ o
au four. Les servir avec une sauce maitre d’hotel, des toma.- ',

tes et une pointe d’ail.

" Rouget a la Nigoise. — Ecailler les rougets,' Ies assaison- |
ner avec sel, poivre, et les enfariner. Avoir ensuite de I'huile

chaude dans une poéle et les frire. Les coucher ensuite sur
. une plaque préalablement huilée, placer sur chaque rouget

une tranche de tomate crue, assaisonnee avec sel, poivre,

huile, et les finir de cuire au four.

Préparer des rouelles de citron épluché A vif et enrouler

-sur ces rouelles un filet d’ anchoxs dans lequel on place une
ohve verte désossée.

Thon grillé Remoulade. — - Méme formule que les précé-
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Mettre le tout sur les rougets dressés sur un plat. Sawpou-
drer de persil et relever d'un jus de citron au moment de
servir. |

Rouget grilié Provenoale — Frire le rouget. écalllé et le
dresser sur un plat.

Préparer, d’autre part, des tomates concassées, que l'on
fait revenir 4 T'huile dans une casserole avec une gousse
d'ail hachée, deux filets d’anchois, une cuillerée fonds de
veau, des capres et du persil. Recouvrir le rouget de ce
ragoiit et le passer une minute au four avant de servir.

'SARDINES

Sardines grillées. — Méme procédé que pour les autres
poissons.

Sardines a la Provengale. — Huiler un plat & gratiner,
placer les sardines assaisonnées de sel et poivre. Arroser
d’huile et saupoudrer de chapelure. Deux minutes avant de
les retirer du four, jeter dessus ail et persil finement haches.

'Sardines a la Provencgale (autre formule). — Passer les
sardines dans la farine, assaisonnées de sel et de poivre.
Les cuire dans une poéle comme les poissons & la Meuniére,
.y ajouter de I'ail écrasé, feuille de laurier et une ou deux
- tomates concassées. Les faire bien colorer et les servir sau-

poudrées de persil haché, '

L Sard'ines grillées Maitre d’hatel. — Les griller, selon le
- procédé et les servir avec une sauce Maitre d’hdtel.

. Sardines farcies aux Epinards. — Préparer les épinards,
selon les régles ordinaires édictées au chapitre des légumes.

Couper les tétes des.sardines, enlever les filets que Ton
étend sur un linge et assaisonner avec sel et poivre.

" Avoir soin*en cuisant les épinards, d'en réserver une pe-
tite quantité que 'on fait revenir au beurre ou & 'huile jus-
qu'a ce qu'ils aient complétement rendu leur humidité, ha-
cher finement une gousse d’ail avec sel poivre, muscade, un
~ ceuf ou deux, selon quantité et mélanger aux épinards. '

Etendre cette farce sur les filets que l'on roule ensuite.
Dresser au fond d'un plat & gratin une couche d’épinards, y
placer les filets farcis, les saupoudrer de chapelure huiler
et gratmer au four. .
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THON
| - Méme formule que pour les poissons Meuniére. s

Thon grillé Maitre d'Hétel. — Méme procédé que pour les
pmssons grillés. |

 Thon grillé Sauce Tartare. — Servir avec une sauce Tar-
tare.

‘Thon a la Provengale. — Méme procédé que pour les sar-
dines. |

Thon a la Chartreuse. — Faire blanchir une rouelie de

thon. La cuire dans un sautoir & Fhuile, avec des tranches
d’oignons, carottes en rouelles, ail, laurier, sel et poivre.
Faire rissoler des deux c6tés & petit feu. Lorsqu'il est 1égé-
"~ rement coloré ; mouiller avec un bon verre de vin blane,
. jus de citron et ajouter quelques laitues, de I'oseille et quel-
- ques branches d’épinards. Quelques vieux cuisiniers d’an-
~trefois y ajoutaient des rouelles de tomates. Lorsque le vin
blanc est réduit, mouiller au bouillon et bien couvert au
four laisser cuire au moins deux heures & feu modéré.

Thon Bonne Femme. — Faites revenir une rouelle de thon
dans de la bonne huile. Quand elle est colorée la retirer.
- Faire revenir dans I’'huile un oignon héaché,” des tomates

. concassées et additionner le tout d'un verre de vin blanc.

Laisser réduire et ajouter le thon ; le cuire {rois quarts
d’heures et, au dernier moment, her le fonds en y ajoutant
_quelques cApres.

TRUITES

- Truites Meuniére. — Passer les truites dans la farine, les
jeter ensuite dans une poéle au beurre bien bouillant, Lors-
que les truites sont cuites d’un cdté, les retourner et les finir
de cuire au four, sel. Les dresser dans un plat avec jus de
citron et persil concassé grossierement. |

Mettre un morceau de beurre dans une petite poéle, le
faire devenir noisette et le verser sur les truites, en servant.

Trmtes au Bleu. — Faire un court bouillon au vinaigre,
bien assaisonné et un jus de citron. Plonger les truites
dans ce court-bouillon, les tenir dans un coin du feu sans
~qu’elles bouillent. Les cuire dix minutes environ.
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Servir dans leur court-bouillon et toujours accompagnées
d’une sauce mousseline, hollandaise ou beurre fondu. Les
truites doivent étre, autant que possible, vivantes.

Truites & 1a Russe. — Cuire la truite dans un court-bouil-
lon, la laisser refroidir dans sa cuisson; ensuite, la dresser
sur un plat et enlever la peau sur tout le long.

La couvrir d'une couche de gelée.moitié prise.

D’autre part, cuire séparément, a I'eau salée, carottes, na-
vets, petits pois, haricots verts et pommes coupées en dés.
Mélanger ces divers légumes avec mayonnaise un peu rele-
vée en des petits bouquets autour de la truite, et dresser
entre chaque bouquet une écrevisse. Servir également de

14 sauce mayonnaise & part. Il faut une truite d’au moins
500 a 600 grammes.

SAUMON

Saumon Hollandaise. — Préparer un court-bouillon, plon-
~ ger le saumon entier ou bien coupé en darnes, le cuire selon
les formulies indiquées. Dresser sur serv1ette, toujours
accompagné de pommes nature. |

Les sauces les plus fréguemment, servies avee le saumon

-~ sont : Hollandaise, Mousseline, Nantua, Genevmse Mayon-

nalse et Tartare,

‘Saumon a la Russe. — Méme prot:édé, que la 'trﬁite du
méme nom.

Saumon a la Chambord., — Cuire le saumon sur un fonds
d’oignons émincés, carottes, ail, thym, laurier, beurre et
poivre en grains. Le braiser doucement. Mouiller au vin
rouge, le passer au four et l'arroser de temps en temps.
Apres cuisson, retirer le saumon, passer le fonds et le lier
‘avec un beurre manié, jus de cltron

Préparer, d’autre part, des quenelles de poissons, tétes de
. champignons, -truffes, ris de veau, laitances de carpes, met-
tre dans une casserole avec un peu de fonds et un peu de
madeére,

Les loups, dorades, etc., se préparent de la méme facon.

Goguilles de Saumon Mornay. — Lorsqu'il reste de la des-
serte de saumon, preparer une bonne béchamel, y ajouter
les morceaux de saumon, lier cette sauce aux jaunes d'ceufs
et fromager un peu l’appareﬂ le dresser dans des coquilles
et Ie gratmer au four avec froma,ge rapé dessus. -
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HOMARDS ET LANGOUSTES

Les homards et les langoustes demandent les mémes ap--
préts.

Langouste a I’Américaine. — Prendre des langoustes
moyennes, les fendre en deux dans leur longueur. Enlever
le corail, le hacher, incorporer du beurre, du cerfeuil, de
lestragon haché, du jus de citron et mettre de c6té pour
g'en servir au dernier moment. .

Mettre dans un saufeur de I'huile’ et du beurre. Lorsque
c’est chaud, a]outer les deml-langoustes, assaisonnées sel
‘et poivre; les couvrir et les cuire jusqu’a ce qu elles aient
changé de couleur.

Enlever les langoustes, les faire revenir dans le beurre et
les échalotes hachées, y ajouter du cognac et du vin blanc,
de 'ail haché fin, un bon bouquet garni, poivre de Cayenne.
Finir de cuire au four, en y ajoutant deux cuillerées de bon
fonds de veau. Lorsque la cuisson est terminée, retirer les
langoustes, faire réduire la cuisson et ajouter demi-verre de
madére, Incorporer le beurre manié avec le corail que 1’on
a réservé ei verser sur les demi-langoustes. |

On sert généralement, -avec la langouste, du riz cuit a
l’eau et sel.

Langouste 4 la Parisienne. — Prendre une Iangouste
d'une certaine grosseur (1 kilo environ), la cuire et la lais-
ser refroidir. Ensuite, la coucher sur le dos et, & 'aide d'un
couteau, lui enlever la chair en évitant de la briser.

Remettre la langouste dans sa position ordinaire, placer
sous le coffre un tampon de pain pour la relever.

Tailler la queue en escalopes, les chevaler sur toute la
lcngueur de la langouste avec une lame de truffe sur cha-
que escalope, en la glacant avec un peu de gelée A& moitié

rise.
g Entourer la langouste -d'une salade de légumes, par petlts -
- bouquets, entre chacun, metire un quartier de cceur de lai-
tue et un quartier d‘ceuf dur. Sauce mayonnaise 4 part.

Langouste a la Xavier. — Cuire la langouste et la laisser
refroidir et préparer une sauce Nantua. Fendre la langouste
en deux, dans le sens de la longueur, et enlever le boyau qui .

se trouve au milieu de la queue. |

Sortir 1a chair des carapaces et 1'escaloper en biais. Met-
tre au fond de ces dernidres-une couche de sauce Nantua:
Reformer les morceaux d’escalopes en leur donnant leur

L
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forme premieére, les recouvrir de la sauce restante, saupou-
drer de fromage rapé, beurrer et gratiner,

Langouste Mornay.— Mé&me opération que ci-dessus, mais
sauce Mornay au lieu de sauce Nantua.

Langouste cardmal — Méme formule que la Xawer Bel-
-Ies lames de truffes en servant.

| Langouste Stuart. — Tailler des escalopes de langouste
cuite. Les passer au beurre, les mouiller au chablis et les
finir a la créme. Replacer Ies escalopes dans leur coquille,
napper et servir., .

Langouste Valenciennes. — Méme formule que I'Améri-
calne servie dans une bordure de riz.

. Langouste Newhourg. — Talller les escalopes cuites, les
sauter au beurre. Mouiller au porto et wisky, laisser ré-
duire, lier aux jaunes et finir & la créme. Servir dans une

bordure a la duchesse.

Langouste & Ia Diable. — Couper une langouste en deux,
en ayant soin de retirer le boyau qui se trouve au milieu.
Retirer la chair, la hacher, I'assaisonner de sel, poivre, mou-
tarde, Cayenne estragon.  Remettre les chairs dans leur
carapace, arrosées de beurre. Cuire a.u four en les arrosant
souvent - -

Langouste 3 la Franoalse. —_ Couper une langouste en
“deux, la sauter avec une Bordelaise. Mouiller vin blanc et
cognac, glace de viande, estragon haché, une cuillerée fonds
de veau, un morceau de beurre avant de servir.

Langouste Mireille. — Tailler des escalopes dans une belle
langouste, les étendre sur un tamis. Napper la moitié des
escalopes avec un peu de Mayonnaise collée, et 1'autre moi-
tie avec une Mayonnaise de Montpellier également collée.
Décorer les escalopes avec truffes et jambon, les dresser sur
la carapace avec, autour, des petits bouquets de légumes en
salade.

. Homard 4 la Cettoise. — Homard sauté avec : échalotes,
oignons ‘hachés, bouquet garni., Mouiller au cognaec, vin
~blang, glace de viande, fumet de poisson. Finir & la eréme.

- Pilau de Langouste. -— Couper une langouste en tron-
cons, les sauter au beurre, assaisonner sel, poivre, oignon
“haché, bouquet garni. Dés que I'oignon commence i pren-
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dre couleur, mettre le riz avec fumet de poisson. Finir la
cuisson au four; 15 & 20 minutes. Ne jamais remuer le riz. -
S’il'devenait trop épais, ajouter une cuillerée de fumet ou de
vin blanc bouillant. Au dernier moment, incorporer un bon
morceau de beurre et servir aussitot.

ECREVISSES

-Ecrevisses a la Nage. — Faire un court-bouillon au vin
blane, un peu relevé. Plonger les écrevisses pendant 10 mi-
~nutes, les laisser refroidir et les dresser dans un légumier
avec leur cuisson.

F

Ecrevisses Bordelaise. — Faire sauter les écrevisses au
beurre, les mouiller au vin blanc et cognac, les flamber.
Ajouter une Bordelaise, une cuillerée de fonds de veau, sauce
tomates et laisser un peu réduire. Retirer les écrevisses.
- Finir la sauce avec un morceau de beurre, ]llS de citron as-
salsonnement sel, poivre, Cayenne.

ANGUILLES

Anguilles Matelotte. — Faire revenir au beurre, une mi-
repoix, oignons, carottes, thym, laurier, ail, sel, poivre.
Quand ils commencent & se colorer, faire revenir avec les
trongcons d’anguille. Mouiller au vin rouge et faire réduire
20 minutes environ. La cuisson terminée, retirer les mor-
ceaux, les ranger dans un sautoir, les garnir de champi-
“gnons et de petits oignons glacés. Lier le fonds avec un
beurre manié, beurrer, passer la sauce sur les morceaux,
jus de citron et servir avec des croiitons frits.

On peut également faire les matelottes au vin blanc.

Anguilles a la Pétrarque. — Faire revenir dans le beurre
une bonne mirepoix. Dés qu'elle a pris couleur, ajouter les
troncons d’anguille. Mouiller au vin blanc et cuire jusqu'a
ce que la réduction soit accomplie. Bouquet garni, thym,
laurier, fenouil, persil, ail, avec sel, poivre, muscade. Ajou-
ter une cuillerée de fumet de poisson ou, a défaut, du bouil-
Ion. Retirer les morceaux, les placer dans une casserole avec
‘un couvercle, en y glissant une cuillerée de fonds pour les
maintenir chauds.

Passer le fonds lié avec un beurre manié, le monter au
beurre; tenir au chaud au bain-marie.

Préparer des crotitons frits de la longueur des morceaux
d’anguille. Faire court-bouillonner des écrevisses, leur reti-

‘l
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rer la queue, les metire dans une petite casserole avec une
cuillére de fonds. Réserver quelques écrevisses entiéres. Dres-
ser les troncons sur les crotitons, sur un plat rond, en
couronne ; entre chaque troncon une écrevisse, dans le puits,
les queues et servir.

¢
Anguille Tartare. — Pocher les morceaux d‘anguille au
vin blangc, les laisser refroidir, les passer a I'ceuf, 4 la farine
"elala chapelure Les passer au four, au beurre Servir avec
une sauce Tartare, 3 part. |

'GROQUETTES DE POISSONS

On emploie généralement la desserte de poisson. Préparer
une Béchamel, un peu corsée, liée aux jaunes. Ajouter les
-morceaux de  poissons. Laisser refroidir, les passer a la
farine et & I'ceuf battu et & la chapelure. Les frire & friture
trés chaude. On sert généralement avec une sauciére de
- sauce tomates.

QUENELLES

Qneneiles de Brochet. — 250 grammes de chair de bro-
chet, 500 grammes graisse de rognon de beeuf -— bien dener-

~ vée — 500 grammes panade, 2 ceufs,

Piler le tout finement, séparément, el ensuite le tout en-
semble. Ajouter la panade ef les oeufs assalsonner sel, poi-
vre, muscade,

. Passer la farce au ta.mls fin, la mettre au fra1s (& la glace
si possible) et y incorporer un quart de litre de créme double
~ en la travaillant & la spatule.

I est toujours prudent, avant de rouler les quenelles, d’en
essayer une en la plongeant dans un peu d’eau bouillante.
- St elle est & point, au toucher elle doit étre un peu molle.

Former vos quenelles, les rouler dans la farine. Pocher
. dans de 1'eau bouillante salée; les rafr‘aichir et les égoutter

Quenelles Nantua. — Servir avec une sauce Nantua, gar-
nie de queues d‘écrewsses et truffes.

Quenelles Lyonnaises. — Les garmr avec une financiére,
crétes, foies de vollailles, ris de veau, ohves trufies, cham
'plgnons ' -

Les faire m1]oter un moment dans la flna.nclere
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CARPES

Carpe a la Ghambord — Méme formule que pour le sau-
mon a la Chambord.

Carpe en Matelotte. — Opérer comme pour les anguilles.

COQUILLES DE POISSON

On prépare généralement les coquilles avec la desserte de
, poissons. Méme formule que pour les croquettes. Dresser
I’appareil dans des coquilles en dome, les saupoudrer de
fromage, les beurrer et les passer au four pour les dorer.

PILAU DE MOULES

Faire prendre couleur, huile, oignons et poireaux hachés,
y ajouter les moules bien nettoyées un bon bouquet garni,
thym, laurier, persil, fenouil. Lorsqu’ils Ssont colorés,
ajouter de la tomate hachée finement. Mettre vos moules,
les mouiller & I'ean, les assaisonner et ajouter le riz. Culre
de 15 & 20 minutes. Safran, sel, poivre. -

MERLAN
Merlan a PAnglaise. — Enlever I'aréte, saler, lui donner
la forme d'une morue et passer a la farine aux ceufs hattus,
et 4 la chapelure. Cuire au four, au beurre.
Servir autour une Maitre d’Hoétel.

Merlan Bercy. — Enlever ’aréte, assaisonner de sel, poi-
vre, le mettre & cuire dans un plat beurré avec échalotes
hachées ; mouiller au vin blanc, glace de viande, une
cuillerée de fumet de poisson, & défaut, du bouillon, jus de
citron ; beurrer et cuire au four en I'arrosant de temps en
- temps. Bien 'réduire la cuisson. Servir saupoudré de persil.

Merlan Colbert. — Méme procédé que Ie merlan a4 I'An-
glaise. Sauce Colbert. |

Merlan Marchand de Vin. — Mé&me opération que le Mer-
lan Bercy. Remplacer le vin blanc par du vin rouge. ‘

Merlan au Gratin. — Cuire le merlan aux échalotes ha-
chées, vin blanc, jus de citron. Réduire la cuisson et 'ajou-
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~ ter & une Duxelles. Saucer le fond d'un plat. Dresser les

merlans dessus, avec un peu de chapelure Beurrer et gra-
tiner au four.

MORUE
& _ |
Morue Hollandaise. —— Cuire la morue & I'eau non salée.
Mettre & I'eau froide. Des qu’elle va prendre I'ébullition, 1a
retirer et 1a mettre sur un coin du fourneau. Pommes nature
et sauce Hollandaise 3 part. .

Morue aux Tomates. — Fariner les morceaux de morue,
les frire & I’'huile. Hacher des tomates, passer de I'oignon
haché a 'huile et, dés qu'il est coloré, ajouter les tomates.
Les Jaisser cuire 25 minutes, une gousse d'ail écrasée, thym,
laurier, poivre. Saler légérement. Jeter les morceaux frits
- avec les tomates, laisser mijoler 15 minutes et servir sau-
poudré de persil. :

Brandade de Morue. — La morue de Norvége est, sans
conteste, la plus appréciée pour la Brandade. VOICI .com- -
ment 1'on opere :

Blanchir la morue. Une fois cuite, l’égoutter et Tui enlever
les aréies, en ayant soin de conserver la peau.

La metfre dans un mortier et la piler bien fine. Avant de
piler la morue, piler un peu d’ail dans le mortier. Cette opé-
ration ferminee, ajouter une cuillerée d’huile et continuer 2
piler. Dés que I'on a mis deux ou- trois cuilléres, ajouter
chaque fois un peu de lait & I'huile et continuer jusqu’a ce
que la: morue semble une crédme. L'assaisonner de sel, poi-
vre, et la retirer dans une terrine ou dans une casserole. Si
on doit s’en servir de suite, y ajouter du lait en la chauffant. -

Si l'on n'a pas de la morue de Norvage, 'se servir de celle
d'Islande. Méme procédé que 'autre, la seule différence est
que celle-ci peut se faire & la casserole 3 la spatule.

- Morue Ménagére. — Emincer des poireaux, les cuire a feu
doux dans I'huile, ail écrasé, bouquet garni. Ce résultat. ob-
- tenu, ajouter de la farine, selon la quantité de morue que
I'on emploie. La faire revenir avec les poireaux. Ajouter de -

| - T'eau, poivre, saler légérement. Faire mijoter 25 minutes.

Ajouter quelques olives noires dénoyautées, bouquet garni.
Ranger la morue frite selon la formule ci-dessus, dans un
‘plat, verser la sauce dessus, la laisser mijoter 10 mmutes et
servir avec persﬂ haché dessus
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Morue en Rayte. — Fariner les morceaux de morue, la
frire vivement a I'huile a la poéle. D'autre part, mettre dans
une casserole de l'oignon haché, que l'on fait revenir 3
I'huile. Ceci terminé, ajouter de la farine que 1'on- laisse
passer quelques minutes. Faire une réduction de vin blanc,
finir le mouillage avec de 1'eau. Ajouter des capreswsel
poivre, une cuillerée de sauce tomates ail, laurier, fenoull
- persil. - -

Se fait également au vin rouge.

POULPES A LA MARSEILLAISE

- Bien nettoirer les poulpes-avant de s’en servif, méme les
faire blanchir et les frotter avec un linge pour enlever la

. premiére peau. Les couper en petits morceaux, les jeter dans

une casserole a I'huile bouillante, les faire revenir vivement,
sel, poivre. Dés qu'ils sont colorés, ajouter un poireau et un
oignon hachés, bouquet gaml, thym laurier, fenouil, persil.
Aussitdét que 'oignon et le poireau ont pris couleur, mettre
- quelques tomates hachées, safran, ail écrasé. Laisser cuire

une heure, casserole couverte, tenir mouillé largement. =

' Vmgt minutes avant de servir, ajouter quelques pmgnées |
de riz.

. Stockfish a la Nigoise. — Couper le stockfish en trongons,
avec une hache ou un gros couteau, et le faire tremper &
I’eau (courante si possible) quatre ou cing jours. Le troi-
siéme jour, metire les boyaux également a tremper.

Ce temps écoulé, prendre le poisson, enlever les arétes et
lu peau soigneusement et I'émietter en petits morceaux.

D’autre part, faire passer a 1'huile dans une casserole |
oignons, poireaux. Lorsqu’ils commencent & se colorer, .
faire passer le stockfish, y ‘ajouter de la tomate hachée, ail
et persil hachés. Laisser mijoter quinze minutes. Mouiller
a I'eau, olives noires, thym, laurier, fenouil, sel, poivre.
Laisser cuire pendant trois heures. Trente minutes avant
de servir, ajouter des pommes de terre nouvelles — quand
c'est la saison. A défaut, des pommes émincées grossiére-
ment.

RAIE

Raie au Beurre noir. — Partager la raie en deux (en
~ exclure le milieu), la couper en iron¢ons. La cuire dans de
I'eau salée, vinaigrée, pendant 20 minutes. Enlever la peau



noire. La dresser sur un plat, jus de citron, quelques capfes
persil haché grosmérement

Faire un beurre noir, 2 la poéle et le verser sur les mor-

ceaux.

Raie Sauce Capres. — La cuire comme ci-dessus. Servir
une gauce cipres i part.

" MOULES, CLOVISSES, PRAIRES
Ces coquillages demandent les mémes appréts.

Moules Mariniére. — Hacher des échalotes, les moules
bien nettoyées, mettre le tout & cuire vivement casserole cou-
verte, poivre, thym, laurier, vin blanc. Huit minutes de
cuisson. Retirer une coquille & chaque moule, les dresser
- dans un légumier. Réduire le fonds de moitié, le lier au
beurre manié, jus de citron, cerfeuil, persil haché, un jaune
d'ceuf pour liaison. Saucer sur les moules. Quelques prati-
ciens y ajoutent une pointe d’ail hachée finement.

Moules Poulette. — Faire pocher les moules au vin blanc,
* poivre, bouquet garni. Préparer, d'autre part, une sauce
Hollandaise batarde. Faire réduire de moitié la cuisson de
vos moules et incorporer a la sauce Hollandaise. Enlever
une coquille. Dresser dans un légumier et saucer dessus.

Codquilles aux Fruits de Mer. — Cuire : Moules, clovisses,
avec bouquet garni, moitié vin blane, moitié eau. Dés que la
cuisson est terminée, les sortir de la coquille. Préparer une
Béchamel, moitié lait, moitié cuisson des moules et clovisses,
la lier aux jaunes d'ceufs. La tenir assez épaisse. Ebarber
les moules et les clovisses, et les mélanger 4 la Béchamel.

Remplir les coquilies et les saupoudrer de fromage. Beurrer
et gratiner au four
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CHAPITRE 1V

"LES CEUFS

Eufs a la Coque. — Il y a plusieurs maniéres de faire
‘cuire les ceufs 4 la coque. Nous allons en énumérer {rois :

1° Plonger les ceufs i l'eau bouillante et les laisser mijo-
ter trois minutes;

20 Mettre les ceufs dans une casserole d’eau froide que
I'on met & feu vif. Lorsque l'eau bout & gros bouillons, les
ceufs sont cuits; | |

- 3° Placer une casserole d’eau sur un feu vif. Lorsqu’elle
est en pleine ébullition, y plonger les ceufs et retirer 1a cas-
‘serole du feu en la laissant hermétiquement fermée. Au

bout de dix minutes, les ceufs sont cuits a la coque. >

Eufs Pochés. — Mettre dans une casserole de 1’eau bouil- .
‘lante, y ajouter du sel et une coulée de vinaigre blanc;-lors-
qu’elle est en ébullition, casser les ceufs, un & un dans la
casserole. Ceci fait, retirer la casserole de c6té et la couvrir;
au bout de trois minutes les ceufs sont pochés. .

Les retirer délicatement avec une écumoire et les plonger
dans une terrine d’eau froide. .

Au moment de s’en servir, les jeter dans de I’eau assez
tidde, en enlevant le superflu qui adhére aux ceufs. |

Si ces ceufs sont pour le potage, les a.]outer au bouillon
en servant.

Les ceufs pochés doivent é&tre trées frais.

Eufs Mollets. — Ainsi que les ceufs pochés les ceufs mol-
~ lets doivent &tre trés frais pour les réussir.

Mettire les ceufs dans une casserole d’eau bouillante et les
laisser mijoter pendant cing minutes. Les retirer ensuite
gvec une écumoire et les plonger dans I'eau froide:

Dix minutes aprés, les dépouiller délicatement de leur co-
quille.et les remettre dans I'eau froide, afin de conserver
leur blancheur. Lorsqu’on veut les servir, on les fait chauf-
fer dans de I'eau salée.
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(Eufs durs. — Pour obtenir des ceufs durs il faut hult.
- minutes de cuisson & I'eau bouillante, ensuite les retirer de
1'eau chaude et les plonger dans l'eau froide.

(Eufs de Paques. — Les ceufs rouges, communément ap-
pelés « ceufs de Paques », s'obtiennent en les faisant bouillir
pendant dix minutes dans une infusion de bvis de campeé-
che ou dans de I'eau colorée avec de la cochenille ou du
- carmin. -

(Eufs Rouge Corail :

Cochenille naturelle eerenaenn 150 grammes
Alun ............ S eeseitonnans o0 »

Sel . .iiiiieiionns trereesasrsas 10 »
Jus de citron ....c.h0iinn.. 3 gouttes
Eau tigde ....i.ovvvvennns 2 litres

Y

- Mettre ces ingrédients dans un sachet et les faire bouillir
dans une casserole émaillée, pendant trois quarts d’heure,
en ayant soin de sortir le sachet de temps en temps et de le
mettre sur une assiette pour presser dessus avec une four-
chette, afin d’'en exprimer la cochemlle qu1 produit une cou-
leur {rés foncée.

Ajouter les ceufs par quatre et les faire cuire doucement
pendant douze minutes, les rafraichir un & un en les saisis-
‘sant par les deux bouts et les plonger dans une terrine d'eau

- tiéde.

Les poser ensuite sur des baguettes de hms et les laisser
- sécher sans les essuyer. On obtient, par ce procédé, des
ceufs d’un rouge éclatant, |

- 11 arrive parfois que ces ceufs, en sortant du bain, ne sont
pas tous de la méme nuance. Cela tient a leur nature et a
la race des poules qui les ont pondus,

Eufs Rose Corail. — On les obtient en les .faisant bouillir

| | dix minutes dans le bain sus-indiqué. Il faut pour leur don-

ner la teinte rosée, les dépolir, aprés les avoir rafraichis,
-avec du sel humecté et mélangé d'un peu de farine.
Quelquefms on obtlent ainsi une teinte saumonée.

(Eufs Marron foncé :

Bois de campiche ..........:. 250 grammes
Sel ciieiiiiennnas Cessocrncsoens 10 »
Alun ..., U 5 »

J DF X ) .. 1 litre 1/2

Operer exactement d'aprés le procédé indiqué plus haut.
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~ (Eufs Marron clair. — Fa.1re boullhr dix mlnutes dans la
solution suivante : :

Bois de campéche eeenneeeaes 250 grammes-
Essence de thé ............ e 1 décilitre
Eaul ....ccovvenen eeeerereceens 1 litre
(Eufs couleur Framboise : |

Bois de campéche............ 125 grammes
Cochenille ....cveivveecnennnnns 125 »
Alun ........vs ceieses eeeseces '__5 o »
Jus de citron ................ | 4 gouttes

Eau .......... v eeaes TPPIRRA -~ 1 litre

(Eufs Jaune brun :

Epluchures oignons jaunes ... 25 grammes
Safran en feuilles ............ 15 n

- Jus de citron ...... Crerrieas - 3 gouttes

3 OF:7 ) U cesrenn e -1 litre

(Eufs Vert tendre :

Epinards fra.ls Ceriscrneaseans 300 gran:imes '
D -1 litre

Faire bouillir les épinards, les sortir avec I'écumoire, les
piler au mortier et les remetire dans la casserole. -

Mettre les ceufs par quatre et les laisser cuire dix minutes.
Ils se présentent sous une couleur bleu foncé. On ne les
rafraichit pas. Pour obtenir le vert tendre on les dépoht

(Eufs Marbrés. — Choisir les ceufs que l'on veut colomer
parmi ceux de rose corail déja teints.

Faire fondre de la cire et, & 'aide d’un pinceau, toucher .
irrégulierement de place en place, de fagon a ce qu'il y ait
“environ les deux tiers couverts par la cire.

Envelopper 'ceuf avec un fil de laine, en procédant comme
pour faire une .pelote, le laisser cu1re deux minutes dans.
I’eau. |
On les rafraichit, on les lalsse refrmdlr on les dépouille,
on les dépolit et on les frotte Iégérement avec de I'huile
- d’amande douce. On obtient 3.11151 un marbré rouge de toute

beaute. |

(Eufs pochés aux Epinards. — Dressés sur un fond d'épi-
nards. (Voir « Epinards » au chapitre des légumes. )
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(Eufs pochés au Lard. — Dresser les ceufs sur"d-e-s- crot-
- tons de pain frits, faire frire au beurre des tranches de lard
. fumé, coupées minces, et entourer les ceufs pochés.

(Eufs Pochés Proveng¢ale. — IFaire revenir -dans I'huile
deux oignons hachés grossiérement; lorsqu’ils commencent
a prendre couleur, égoutter I'huile, mettre un peu de thym,
laurier, quelques grains de poivre, sel, tomates émincées.
Faire mijoter pendant vingt minutes, ajouter un peu de bon
bouillon et passer au chinois. Lier avec un peu de beurre
manié. Saucer les ceufs pochés que I'on a, au préalable,
dressés sur des croiatons de pain frits.

Jaunes d’Eufs Pochés Fermiére. — Les jaunes d'ceufs se
pochent parfaitement lorsqu’ils sont treés frais, mais il faut
avoir soin de ne pas les briser en les séparant du blanc.

Aprés avoir cassé I'ceuf et séparé le blanc, on garde le
jaune dans la coquille et on le laisse glisser doucement dans
de 'eau salée en ébullition. On ne doit pas le laisser plus
de deux minutes dans le liquide bouillant, autrement il de-
viendrait dur. On le retire immédiatement avec une écu-
moire et on le plonge dans l'eau froide. Lorsqu’on veut le
-servir, on le réchauffe avec un peu de bouillon. On le sert
sur un fonds d'épinards, on le pose sur un croiton de pain
frit et on en forme une bordure. On place sur chaque jaune
un disque de jambon ou de langue écarlate.

(Eufs Pochés Fédora. — Pochés sur croustades garnies
foie gras et truffes sauce supréme. (Voir chapitre des
 sauces. ) - -

(Eufs Pochés Cardinal. — Poches sur tartelettes garnies
d'un ragout de homard.

Eufs Pochés Archiduc. — Pochés sur tartelettes garnies
foies de volailles et truffes. Sauce supréme. (Voir Chapitre
des sauces). -

Eufs Pochés Louisette. — Pochés sur croquettes Dau-
‘phine, sauce Béchamel, y incorporer une purée de jambon,
- truffes hachées. : |

(Eufs Pochés a ’Estragon. — Les dresser dans un plat,
saucer avec un fonds de veau lié & Vestragon et les décorer de
feuilles d’estragon blanchies.

(Eufs Pochés Mornay. — Dresser sur croitons avec sauce
Béchamel dessus et fromage ; gratiner & feu vif.



— 89—

(Eufs Pochés Rossini. — Tailler des crotitons de pain de

forme ovale, les faire frire dans du beurre fondu, les farcir
~ d'une purée de foie gras; placer sur chaque crotton un ceuf
poché et sur chaque ceuf une belle lame de truffe. Saucer
- d’'une sauce Périgueux. |

(EUFS MOLLETS

@ufs Mollets au Gratin, — Préparé;r une sauce Béchamel

a4 laquelle on ajoute du parmesan ripé et une pointe de

Cayenne. Etendre une couche de cette sauce dans un plat &
gratin et ranger les ceufs dessus que 1'on masque avec cette
sauce. Saupoudrer les ceufs de fromage rapé et d’un peu de
chapelure trés fine. Faire gratiner & feu trés chaud quelques
minutes seulement, afin de ne pas les laisser dureir.

(Eufs Moliets 2 Ia Gréme. — Préparer une Béchamel que
P'on finit avec de la créme et beurrer. Dresser les ceufs mol-
lets dans un légumier et les napper avec la. sauce.

(Eufs Mollets Portugaise. — Préparer un bon coulis de
tomates conca.ssees finement et le verser sur les ceufs mol-
lets. |

(Eufs Mollets Mornay. — Méme préparatlon que les ceufs
pochés du méme nom. |

(Eufs Mollets aux Epinards. — Dresser sur un fonds d’épi-
nards et les arroser avec un bon jus de veau légérement lie.

EUFS FARGIS

(Eufs Farcis a la Chimay. — Partager des ceufs durs en
deux, sortir les jaunes, les passer au tamis, les additionner
d’un tiers de chair de volaille coupée en petits dés et fines
herbes; sel, poivre avec de la Béchamel, de facon 4 les ame-
ner a la consistance d’une purée épaisse. 3

Farcir les ceufs a la poche. Mettre une couche de sauce
créme au fond d'un plat & ceufs. Placer les ceufs dessus, les
saupoudrer de fromage et de beurre et les gratiner.

CEufs Farcis 4 la Montglas. — Evider des ceufs durs par

une extrémité, a 1'aide d’'un tube de la boite 4 colonne, et les .

farcir d'un S&IPICOH de volaille, foie gras, truffes, jambon,
langue liée & brun. Remettre les morceaux de bla.nc enlevé, -
les passer a I'ceuf battu, les paner, les frire & friture trés
chaude. | -



Les dresser sur serviette et servir en méme temps un bon |
jus de veau lié.

(Eufs Farcis aux Epinards — Couper les ceufs durs en
- travers, de fagon a former deux doémes que l’on perfore avec-
un coupe péte a colonne. |
Faire frire dans du beurre clarifié des croﬁtons de pam de

- forme ronde de la largeur des ceufs.

- Préparer des épinards un peu fermes. Dresser les aaufs
sur les crofitons et les emplir avec les épinards au moyen
de la poche avec douille ronde. Fermer 1'ouverture des ceufs
avec une rondelle de langue ou de jambon et les masquer,_
avec une sauce Béchamel. ~

Eufs Fareis a la Polonasse. — Faire durcir les ceufs, que
I’on coupe en deux dans leur longueur. En retirer les jaunes
que 1'on assaisonne et piler avec un morceau de beurre, un
peu de mie de pain, deux ou trois jaunes crus, selon quan-
tité, une ou deux cuillerées 4 bouche de eréme. double, deux
échalotes passées au beurre et une cuillére sauce tomates.

Remplir la partie de 1'ceuf qu'occupait le jaune avec cet
appareil et mettre au four sur un plat beurré, dix ou douze
minutes.

Mettre dans une petlte casserole 100 grammes de beurre_"-
avec une.poignée de mie de pain. Remuer sur le feu jusqu’a
~ce que la mie ait pris une couleur bionde et le beurre un gout
de noisette. Saucer alors les ceufs avec cette mie de pain tan-

dis que le beurre est bouillant, et dresser sur un fonds de

purée de pommes beurrées.

(Eufs Farcis Bernoise. — Faire durcir quelques ceufs, les
couper. en moitié dans leur longueur. Retirer les jaunes que-
- T'on met-dans. une terrine avec sel, poivre de Cayenne, un
peu-de muscade. Remuer le tout avec une spatule en bois,
en y ajoutant un ceuf entier, du Parmesan et Gruyere rapes
en égale quantité, quatre cuilléres de créme double et dres-
- ser sur un plat beurré. Garnir avec I'appareil au fromage.
Mettre au four apres avoir saupoudré les ccufs de fromage

répe, faire colorer et servir sur une couche de sauce Bécha.- .

mel.

- croqu'ettes d’Eufs. — Casser dans une terrine*qua;tre oeufs
. entiers et quatre jaunes, sel, poivre, muscade. Ajouter qua-

tre cuillerées de créme double et méler le tout avec une four-

chette. Remplir quelques moules a darioles bien beurrés, et
faire pocher au bain-marie sans bouillir. Au bout de vingt
minutes, démouler les (BllfS et les laisser refroidir.- Les cou-
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.per en dés un peu gros et les mélanaer légerement 4 -la cuil-
lere de bois avec un peu de sauce Béchamel b1en ferme que
I'on aura liée avec deux jaunes d’'ceufs.
' Mettre la préparation a refroidir (sur glace si possﬂ)le) et
lorsqu'elle est bien ferme, la diviser en parties égales de la
grosseur d'un ceuf de pigeon. Donner aux croquettes la
forme qui plalt en boules, cotelettes, poires, etc. Les rouler
dans de la mie de pain fra‘iche les tremper dans de I'ceuf
battu et les paner une seconde fois, en ayant soin de bien
faire adhérer la'mie de pain & la croquette. Les plonger dans
une friture-bien chaude et, lorsqu’ elles sont bien dorées, les
égoutter sur un linge.

Les dresser sur serviette, avec persil frit au milieu.

(Eufs a4 PAurore au Parmesan. — Prendre des ceufs durs,
les couper en deux et retirer les jaunes. Emincer en rouelles
les blancs que 'on mélange avec de la Béchamel blen ferme,
sel, poivre de Cayenne, muscade.

Mettre dans le fond d’un plat beurré une couche de blancs
d'ceufs que I'on saupoudre de Parmesan ripé. Etendre en-
suite une couche de jaunes durs passés au tamis en fer. Re-
mettire une nappe de blanc, puis semer de nouveau du Par-
mesan et finir avec les jaunes tamisés. | -

.Faire chauffer au four et servir.

Petites Groustades d’Eufs « Lucullus ». — Prendre des
moules a tartelettes, les foncer avec un demi-feuilletage (voir
Chapitre des pétes), les garnir de pois cassés crus et les
cuire au four. Deés la cuisson terminée, les retirer, enlever
les pois cassés avec un couteau de table les tenir a I’étuve.
Faire dés ceufs brouillés que 1'on dresse dans les tartelettes .
su moment de servir. D’autre part, tailler en petits. dés de
la volaille, jambon, truffes, langue, que 1'on met dans une
casserole et mouiller avec un bon fonds de veau un peu épals
et Madére. _

Faire uh petit pults dans les ceufs brouﬂlés y mettre une -
cu1llére 4 café de salpicon et servir tres cha.ud

Pate d’Eufs a la Marseillaise. — Couper en tranches et
faire frire, & 'huile, quatre oignons bien blancs dans une
poéle que T'on a préalablement frottée d’'ail; faire sauter a
I'huile quatre truffes fraiches coupées en la.mes égoutter
'huile des truffes et des oignons et ajouter six ceufs durs
coupés en tranches épaisses. Mélanger le tout avec de la
Béchamel bien serrée, bien relevée par l'assaisonnement.
- Faire une pAte & foncer comme pour patés (voir Chapitre
des péhtes) avec laquelle on fonce un moule a flan que I'on.
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remplit avec les ceufs, truffes, oignons et qu’on recouvre
avec de la purée de pommes de terre. Cuire a four chaud.
Lorque la pate est cuite et la pomme de terre bien dorée, re-
tirer et servir.

(Eufs Farcis Juliette. — Faire durcir des ceufs, les couper
en deux sur leur longueur, oter le jaune du blanc, le passer
au tamis, incorporer de la Béchamel bien serrée et deux jau-
- nes durs; travailler 4 la spatule. Ajouter de 'estragon ha-
ché, cerfeuil et fines herbes (I'estragon doit dominer). A dé-
faut d'estragon, mettre du basilic, sel, poivre, muscade. Lais-
ser refroidir. Lorsque 'appareil est froid, farcir les moitiés
d'ceufs avec de la farce et, avec un couteau de table, leur
donner leur forme pmmltlve

Les passer dans de la mie de pain et ceufs battus et les

plonger dans une friture trés chaude. Servir sur serviette, en
couronne, persil frit au milieu. Sauce tomate légere 4 part.

(EUFS SUR LE PLAT

tEufs au Jambon ou au Lard. — Faire sauter le jambon
a la poéle, au beurre et le placer sur le plat beurrs. Casser
les ceufs et les cuire au four.

(Eufs a 1a Nigoise. — Concasser des tomates que 'on fait
~cuire au four, au beurre, avec sel et une pointe d’ail. Tail-
ler en tranches minces des coeurs de petits artichauts, les
cuire & 'huile 3 la poéle.

~ Dresser sur les ceufs un bouquet ifomates et un bouquet
artichauts.

(Eufs au Beurre noir. — Cuire les ceufs, les saler et cou-
ler un filet de vinaigre. Au moment de servir, faire noircir
du beurre a la poéle et le jeter sur les ceufs.

Eufs a PAméricaine. — Griller une demi-tomate et un
morceau de lard fumé, mettre au fond d’'un plat beurré et
casser des ceufs dessus. :

Eufs & la Rothomago. — Mettre les tranches de jambon
au fond du plat, casser les ceufs dessus, saupoudrer de fro-
mage rapé avec un cordon de sauce tomates autour.

(Eufé a la Turque. — Sauter au beurre des foies de volail-
les, sel et poivre, les juter avec une cuillére de fonds de veau
lié et les dresser par bouquets autour des ceufs.
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(Eufs a la Berey. — Griller des petites saucisses et les
dresser coupées en morceaux autour des ceufs, masquer avec
une cuillére de sauce tomates.

(Eufs a la Meyerbeer. — Griller un rognon de mouton
coupé en deux; lorsqu’il est cuif, le dresser sur un plat
beurré casser les ceufs dessus et cuire au four.

Eufs a la Portugaise. Griller des dem1-tomates les
mettire au fond d'un plat beurré, casser les ceufs dessus et
cuire au four.

(Eufs Piémontaise. — Beurrer un plat & ceufs, couvrir le
fond avec des tranches de gruyere coupées trés minces. Cas-
ser sur le fromage six ceufs frais, en ayant soin de ne pas
briser les jaunes; assaisonner de sel gros, poivre, muscade
rapée. Verser quelques cuillerées de créme double sur les
ceufs, saupoudrer de parmesan rapé et mettre au four pen-
dant cing minutes. Colorer & la salamandre.

EUFS FRITS

Les ceufs frits doivent étre trés frais, Mettre dans une
petite poéle deux doigts d’huile que 1'on fait chauffer et cas-
ser un ceuf dans une assiette, le saler.

Lorsque 1'huile est bouﬂlante y glisser I'ceuf et 'arroser .
d'huile avec une cuillere en bois, en ramenant les bords vers
ie centre pour lui donner une forme ovale. Lorsqu’il est doré,
le dresser sur serviette avec bouquet de persﬂ frit.

(Eufs Frits au Jambon ou au Lard. — Faire frire da.ns une
poéle des tranches de jambon ou de lard et dresser sur un
plat, en couronne, les ceufs sur les tranches de jambon ou de
lard. Bouquet persil frit au milieu. |

Eufs Frits Portugaise. — Dresser sur serviette, sauce to-
mates a part. -

(Eufs Frits Viennoise. — Faire pocher les ceufs, les rafral-
chir; lorsqu'ils sont froids, les égoutter, les rouler dans la

farine, les tremper dans des ceufs battus et les paner 3 la =

mie de pain fraiche. Tremper une minute dans la friture

" trés chaude. Les servir sur crolitons de pain frits, farcis

avec une farce de volaille. Sauce madere 3 part.

Eufs Frits a I’Américaine. — Griller une demi-tomate.
Sauter ou griller une tranche de lard anglais fumé. Dresser
I'ceuf frit sur la dem1-tomate la tranche de lard sur 1'ceuf.
Persil haché.
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(Eufs Frits a la Montfort. — Prendre des ceufs durs, les

. écailler. Prendre un-coupe-pite a colonne et les perforer

. d’'un bout pour leur enlever tout le jaune. Faire un émincé |
de volaille, jambon, langue écarlate finement hachée ; mouil-
"~ ler avec un peu de velouté ou de Béchamel trés serrée liée
avec un-jaune d’'ceuf. Emplir les ccufs avec de la farce de
volaille, boucher I'ouverture avec la partie blanche de 1'ceuf
enlevée avec 'emporte-piéce. Tremper les ceufs dans 1’ceuf
battu, paner et faire frire & I'huile trés chaude. Dresser sur
- serviette, persil frit.

EUFS BROUILLES -

- Les ceufs brouillés demandent & peu prés les mémes garni-
tures que lés omelettes. Casser les aeufs dans une casserole,
les assaisonner de sel, poivre, muscade, 125 grammes de
beurre divisé en morceaux et un peu de créme double. |
| Battre le tout avec un fouet, mettre sur le feu au bain-
~Imparie et remuer avéc une cuiller de bois. Quand les ceufs
commencent & épaissir, les retirer et ajouter une seconde
cuillerée de créme pour éviter que les ceufs ne deviennent
trop épais. Dresser dans un légumier et entourer avec des

~crotitons de pain tmangulalres ou des fleurons de feullletage

Eufs quullles Princesse. — Beurrer des moules & dario-
- les et les chemiser avec de la farce & quenelle fine. D’autre
 part, préparer des osufs brouillés aux fines herbes qu'on
‘laisse refroidir et avec lesquels on emplit les petits moules,
- dont on bouche 'orifice avec de la farce. Faire pocher un

o _.quart d’heure, démouler et masquer d’une sauce Béchamel.

-

. (Eufs en l}aneloms. — Prendre des’ ceufs durs, en retirer
les jaunes que l'on met dans un mortier avee 50 gramines
de beurre, une cuillére de Béchamel, sel, poivre,-pincée de
Cayenne. Hacher ensuite les blancs et les méler aux jaunes
que l'on a retirés du mortier. Ajouter : fines herbes, écha-
‘lotes hachées passées au beurre, persil, champignons ha-
chés. Former avec cette pate des canelonis de la’ grosseur
d'une saucisse ordinaire de cinq centimétres de long. Les
rouler dans la farine, puis les tremper dans I'ceuf battu pané
- a la mie de pain. Faire frire et servir sur serviette. Dresser
. en pyramide et persil frit. |

~ Petits Choux aux (Eufs brouillés. — Préparer une péte
4 choux, coucher, 4 la poche, des petits choux sur une pla-
que que l'on fait cuire au four. Lorsqu’ils sont cuits, prati-
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quer une ouverture circulaire a la partie supérieure et évi-

der le choux.’ Au moment de servir, emplir ce dermer avec
des ceufs brouillés aux fines herbes.

Boucher I'ouverture, soit.avec une lame de truffe ou de
langue, soit en replacant la partie du chou enlevée. Servir
chaud. ' o

(Eufs en Cocote a la Créeme. — Beurrer des petites cocotes,
saler légeérement le fond et casser un ceuf dans chaque. Pla-
cer celles-ci dans un sautoir ou une plaque pouvant se cou-
vrir, avec un doigt d’eau chaude. Cuire les ceufs au four, y
ajouter une cuillére & café de créme double, légérement sa-
1lée. Les ceufs cocotes supporient les mémes garnitures que
les ceufs sur le plat

(Eufs GCocote Jeannette. — Tapisser les parois des cocotes
d’une farce de volaille cuite ou de foie gras, additionnée de
créme; sel, poivre. Poser au fond de chaque cocote une r_on-'
delle de langue ou de jambon. Casser les ceufs, les cuire .
comme ci-dessus. En les servant mettre’ une culllére de -
~creme double.

Eufs cocote au Jus. — Cuire vos ceufs'sans créme. En les
servant, une cuillerée de jus de vean.

OMELETTES -

Battre bien les ceufs et les saler. Mettre du beurre dans
une poéle bien propre, bien lisse et ne servant, si possible,
qu'a cet usage. Lorsqu’il est chaud sans avoir pris de cou-
leur, verser les ceufs et remuer la poéle avec la main gauche
- er mélangeant 'omelette avec le dos d'une fourchette. La

rouler en la ramassant vers les bords opposés a la queue.

L'opération doit se poursuivre de bout & bout sur un feu
doux et avec peu de ‘beurre (& peu prés une noix pour

2 a 3 ceufs).

L’omelette plate se traite de méme mais aprés I'avoir
laissé colorer d’un c6té, on la retourne en la faisant sauter.

L’omelette est une bonne et belle ressource pour la cui-
sine et que I'on peut varier a l'infini. A part les centaines
de noms établis, il y a le champ libre 4 la fantaisie. Entre
autres des grands noms : « A la Richelieu », « Pompadour »,
« Printaniére », Bergere, « Fermiere », etc., il y a:

- L’omelette aux champignons, aux pointes d'asperges, aux
. .truffes, aux crosnes, aux fonds d’artichauts, aux petits pois -
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nouveaux, aux rognons, i la crevette, puis toutes les Ome-

lettes. Provencale, Savoyarde, Bretonne, Normande, etc.

Mais il faut que toute garniture soit d’abord ‘traitée selon
son élément, c'est-a-dire cuite a point, étuvée au heurre cha-
que fois que cela est possible, et aissaisonnée. On la met an
milieu de I'omelette avant de la rouler, en l'étendant pour

- qu’il y en ait d'un bout a I'autre.

Omelette aux Fines Herbes. — Hacher persil, cerfeuil, ci-
boulette et mélanger aux ceufs.

Omelette au Jambon. — Couper du jambon en dés, le sau-
ter dans le beurre avant de le mélanger aux ceufs. |

. Omelette Piémontaise. — Blanchir des épinards, les pas-
ser au tamis, les faire sécher au beurre dans une casserole;

assaisonner de sel, poivre et muscade. Les ]eter ensmte dans
~ les ceufs et faire I’ omelette

Omelette Allemande. — 200 grammes de farine, un demi-
litre de lait, 6 ceufs entiers, sel et muscade. Mélanger et faire
cuire & la poéle, au beurre; la finir au four. La quantité
mdlquée peut servir pour trms omeleties. Il s’agit de n’en
cuire qu'une a la fois.

Omelette Mousseline. — Casser cing jaunes d'ceufs dans

- une terrine avec sel, fines herbes et deux cuillerées de créme.

Travailler les jaunes avec un fouet pendant deux ou trois
minutes. Fouetter quatre blancs bien fermes et les mélanger
aux jaunes. Cuire de la méme facon que les autres omelet-
tes et remuer vivement avec une fourchette en fer. Au fur
et & mesure que les ceufs chauffent, ils gonflent et mena-
cent de déborder de la poéle; il faul les ramener constam-
ment vers le centre jusqu’a ce qu’ils prennent de la consis-

tance.

Laisser alors colorer 1'omelette, tout en remuant contl-
nuellement la poéle afin qu’'elle ne s’attache pas. La plier

-sur elle-méme et la verser dans le plat. Cette omelette est
sans conteste la meilleure et la plus légére des omelettes.
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CHAPITRE V

"HORS-D'CEUVRE

HORS-D’GEUVRE FROIDS :

Depuis quelques années, la mode est aux hors-d'ceuvre et
I'engouement est tel qu’alors qu'autrefois ils étalent réservés
aux seuls repas du matin, maintenant on les sert également
au diner du soir.

- Mais, comme cet ouvrage est destiné aux ménageres, nous
nous etendrons peu sur ce chapitre. La plupart de ces mets
étant d'une composition assez minutieuse, nous ne donne-
rons donc que les plus faciles & faire.

Betteraves. — Cuire les betteraves au four. Si elles sont
grosses pendant 4 heures, et si elles sont petltes a l'eau
salée.

Les émincer ensmte aprés leur avoir enlevé la peau. Les
placer dans une terrine, les recouvrir de vinaigre bouillant,
coupé avec moitié eau, et dans lequel on aura fait cuire pen-
dant 20 minutes : thym, laurier, ail, oignons, clous de giro-
fle, poivre en grains, échalotes, muscade. En les servant,
ajouter quelques gouttes d’huile. .

Céleri Rose. — Le céleri rose se taille en julienne, Assai-
sonnement : sel, poivre, pointe de Cayenne, moutarde, huile
et vinaigre. Saupoudrer de persil haché.

Gépes frais. — Prendre des cepes frais, bien les nettoyer et
laver (se servir pour cela de petits cépes). Chauffer de la
bonne huile dans une poéle, lorsqu’'elle est bouillante, jeter
les cepes dedans. Les sauter quelques minutes vivement et
~cela jusqu'd ce que l'eau qu’ils rendent soit complétement
évaporée. Les égoutter dans une passoire et les placer en-
suite dans un bocal. |

Préparer un vinaigre blanc aromatisé, composé comme
~ suit : 1/2 litre eau, deux gousses d’ail, échalotes thym, lau-
- rier, girofle, estragon, petits oignons, sel,-poivre en grains,.



15 minutes de cuisson. Verser ensuite sur les cépes.. Lors-
qu'ils sont froids, recouvrir d'une couche d’huile d’olive.
Cette formule s° apphque a tous les champlgnons frais.

Tomates Farcies 2 la Ntoolse. — Prendre de petltes toma-
tes bien mures, sectionner le haut, les vider avec une cuil-
lere & café, les saler légérement et les farcir avec une purée
de thon, additionnée de mayonnaise.

Artichauts a fa Grecque, — Prendre des artichauts jeu-
res, sectionner le sommet des feuilles; enlever les feuilles
vertes, appointer le bout de la tige. Les mettre dans de 'eau
froide acidulée de vinaigre ou de jus de cifron, pour les
empécher de noircir. |
- Préparer une cuisson ‘comme suit : 1/2 litre d’eau, une
- bonne cuillére d’huile d’olives, poivre blanc en grains, sel,
. pointe de muscade, ail, thym, laurier, fenouil, jus de citron,
‘quelques rouelles de ce dernier complétement épluchées et
- Guelques petits oignons nouveaux.

-‘Faire bouillir cette cuisson pendant dix minutes, ajouter

aussitét les artichauts que 1'on fait bouillir vivement 25 mi-
~-nutes. Quand les artichauts sont cuits, il ne . doit rester
qu'une partie infime d’eau. Cette formule d’appréter les ar-
tichauts s’applique & tous les légumes suivants : aubergines,
| champlgnons courgettes, ¢éleris, fenouil, trognons de chi-
~corée, poireaux, etc. -

Trognons de Chicorée et d’Escarole a la Grecque. — En
triant les chicorées et les escaroles, réserver autour du tro-
gnon un bout de chaque feuille de deux & trois centimétres
de long. Trier le trognon en l’appointant et enlever les feuil-
les trop dures. |

Préparer une cuisson 1dent1que aux artlchauts et les cuire
- 50 minutes environ.

~ Artichauts a la Provengale. — M&me opération que les ar-
~ tichauts a la Grecque, auxquels on a,]oute quelques tomates
épluchées et concassées

. Salade de Pommes. — Cuire des pommes en robe de cham-
bre, les peler, les émincer.

Préparer dans un saladier deux jaunes d'eeufs cuits,
pascés au tamis ou écrasés finement, de la moutarde, huﬂe
et vinaigre, persil, cerfeuil, estragon haché sel pmvre Bat-
tre un moment avec le fouet.

.. Jeter les pommes de terre dedans, bien Ies remuer et les
N _servu dans des raviers. - |
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Tapenade Provengalie. — Désosser des olives noires, piler
la chair dans un mortier avec des anchois, de 1a moutarde
- anglaise, une pincée de thym et laurier en poudre; de l'all,
mais en petite quantité, un petit verre de cognac, une Cll]l-
lére de sauce anglaise et de la bonne huile d’olives. -

Débarrasser la purée dans un verre ou un recipient en
porcelaine, la recouvrir d'une legere couche d'huile d’olive.
On la sert sur des tartines de pain grﬂlé -

HORS-D'EUVRE GHAUDS -

Bouchées. — Les bouchées servent principalement pour
utiliser les dessertes de volailles, ris de veau, canetons, mou-
les, huitres, clovisses, crevettes, écrevisses, langoustes, etc.

- Bouchées a la Reine. — Préparer une sauce Béchamel as-
‘'sez consistante, assaisonnement : sel, poivre, muscade. Tail-
ler en petits dés de la desserte de volaille ou, & défaut, de
]’agneau ou du veau roti, jambon -cuit, -truffes, champi-
gnons. Mélanger le tout ensemble, verser la sauce dessus,
faire chauffer jusqu’a ébullition. Mettre de c6té sur le four-
neau, de fagon que l'appareil soit toujours chaud, sans
bouillir.

Les Bouchées sont tenues au chaud & I'étuve et garnies au
dernier moment. Servir trés chaudes.
(Voir au Chapitre de la Patisserie » la formule pour les

Bouchées. )

Toutes les Bouchées de : Canetons Pintades, Dindes, Pi-
geons, sont identiques 3 la précédente
. Pour les Bouchées de : Perdreaux, Bécasses, etc., on opeére
de la méme fagon, on remplace seulement la sauce Bécha-
mel par une sauce Salmis.

- Bouchées aux Fruits de Mer. — Faire pocher les moules,

clovisses au vin blanc. Les retirer de leur coquille et laisser
reposer le fond. Préparer une sauce Béchamel dans laquelle
on incorpore le fonds des coquillages, on lie aux jaunes
d’ceufs. Ajouter les coquillages et garnir les Bouchées au
dernier moment. |

Bouchées d’Ecrevisses Nantua. — Cuire des écrevisses a
1'eau salée, bouquet garni, oignons, carottes, vin blanc. Sor-
tir les queues, les ajouter a une sauce Nantua.

(Voir .au Chapitre des « Sauces »).

‘Petits Patés Chauds au Gras. — Faire une abaisse de
prate feuilletée d'un centimetre d’épaisseur environ. Tailler
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4 1'aide d'un emporte-piece des rondelles de six centimeétres
de diametre. (En faire le double de ce que l'on veut avoir
de petits patés.) S

Faire, d’'autre part, revenir a la poéle, au beurre, du mai-
gre de veau, du porc et du.lard gras; assaisonner de sel,
poivre, muscade, épices. Piler au mortier.

Garnir le centre d’'une rondelle (une cuillére i café) de
farce, humecter avec un pinceau les bords du rond et recou-
vrir avec le rond mis de cOté. Dorer avec un jaune d’ceuf
additionné d’eau et cuire au four.

Petits Patés aux Anchois. — Méme procédé que ci-dessus,
il n'y a que la farce qui change. Prendre des filets d’an-
chois, les piler au mortier avec de la mie de pain trempée,
“un petit morceau de beurre, pincée de poivre. -

Soufflé au Parmesan. — Faire une Béchamel un peu ser-
rée, la lier aux jaunes d'ceufs. Fouetter les blancs trés fer-
mes, mélanger du parmesan rapé avec la Béchamel, incor-
porer les blancs. Beurrer un légumier-ou une tunbale Ia,
,remplir & moitié, cuire & four moyen, trois blancs. sufﬁsent
.pour un litre.

Ramequins au Gruyére. — Préparer une pate a choux, sa-
lée (sans sucre). (Voir au Chapitre Patisserie.)

Couper du gruyére en dés, le mélanger avec la pate &
choux, dresser ensuite sur une plaque & pétisserie légére-
ment huilée. Au moyen de la poche et de la douille unie, for-
mer des choux, les décorer avec des losanges de gruyére, les
~ dorer, les cuire & four chaud. Les servir trés chauds.

- Comme les ménagéres n’ont pas toujours une poche et
une douille & leur disposition, il y a une facon trés simple
de dresser les ramequins. Avec une cuillére & soupe que I'on
plonge dans la pate, avec un doigt de la main gauche on
ramene la pate vers le bout de la cuillére et on la fait tom-
ber sur la plaque. Elle a ainsi la forme d'un chou.

BOuchées Montglas. — Petites bouchées garnies avec un
salpicon de truffes, volaille, jambon, champignons, foies
gras, le tout lié avec un bon fonds de veau réduif. Tous les
divers éléments composant le salpicon doivent &tre coupés en

trés petits des.

Bouchées Périgourdines. — Garnies d’un salpicon de truf-
fes et de foies gras, avec un fonds de veau parfumé au ma-
dére. |
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Bouchées Saint-Hubert. — Garnies d’'un salpicon de gi-
bier, truffes et cham‘pignons 1ié au fumet de gibier.

Rissolles a la Reine. — - Tailler 3 I’ emporte-piece des ronds
‘de feuilletage de 0,08 de diametre. Coucher dans le milieu
une cuillerée & café de pate a bouchées a la Reine, un peu
serrée ; humecter les bords et ramener un c6té sur l‘autre, en
appuyant légérement pour les souder.

On peut les faire frire ou les cuire au four, ceci est facul-.
- tatif. En ce dernier cas, on les dore. Les rissoles sont accom.
- pagnées généralement d’une sauce Périgueux, Madere, etc.

Cromeskis. — Faire une pate 4 croquettes de volaille, en
former de petites croquettes de la grosseur d'un bhouchon
qu'on entoure d'une crépinette. Les tremper ensuite dans
une péate & frire et les cuire vivement & 1’huile bouillante. .
Les dresser sur une servieite. Sa.uce tomates ou madere,
etc., a part.

Crodte au Gruyére. — Couper des crotions de pain, longs
ou en losanges, les faire griller. Coucher sur chaque crotton
une belle lame de gruyeére, les saupoudrer de Cayenne et les
glacer au four.

. Fondue au Fromage. — Faire une réduction de vin blanc,
'y ajouter du gruyeére coupé en dés, le faire fondre sans trop
l¢ remuer avec une spatule de bois. Sitot le gruyére fondu,
ajouter un filet de kirsch et une pincée de poivre blanc. La
fondue se sert dans la casserole ou elle a cuit. On emploie
généralement de petits poélons en terre.

Fondue Belge. — Faire uhe béchamel trés serrée, la lier
aux jaunes, y ajouter une bonne quantité de fromage de
gruyére ou autre. Beurrer une plaque, étendre la pate. Lors-
qu’elle est froide, la détailler en diverses formes, faire paner
et frire. Dresser sur serviette avec persil frit.

HORS-D’CEUVRE DE POISSONS

Filets de Soles en Goujons. — Tailler des filets de soles
en goujons, les faire blanchir, les assaisonner sel, poivre,
fines herbes, huile ef vinaigre. Les dresser en raviers ou en
| garmr des tartelettes ete.

Rouget froid en Bouillabaisse. — Faire un fonds a bouil-
labaisse, bien réduit, un peu relevé. Frire les rougets &
I'huile, les saucer & froid avec la sauce, persil haché dessus. -
Presque tous les poissons prennent cet accommodement.
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Nonats. — Blanchir les nonats & I'eau salée, les égoutter
& la premiere ébullition. Assaisonner sel, poivre, fines her-
bes, huile et vinaigre. Dresser en raviers ou en garnir des
fonds d’artichauts, tomates, demi-ceufs durs, . B

Clovisses et Moules, — Cuire les clovisses et mouies dans
un verre de vin blanc. Dés leur cuisson terminée, les sépa-
rer de leur coquille, les assaisonner avec sel, poivre, fines
herbes, efc., les lier légerement avec un peu de mayonnaise
moutardée. Dresser en ravier ou en garmr des tarte-
lettes, etc. - - |

| Mayonnalse de Poissons.-— Tailler des laitues en.julienne,
les saler pour leur faire rendre 1'eau en les pressant. Les

~ dresser sur le fond d’un plat long ou rond. Tailler le poisson

froid en morceaux, assaisonner sel, poivre, huile et vinai-
gre, le dresser sur les laitues, napper le tout d'une mayon-
naise bien serrée. Décorer de filets d’anchois, cipres, olives,
cufs durs et coeurs de laitues. On peut également dresser
en ravier ou dans des coquilles. -

Barquettes d’Ecrevisses. — Enlever les queues aux écre-
visses, les lier avec de la mayonnalse et en garmr de petltes
barquettes. o |

Ecrevisses Bordelaise. — Enlévér les queues, les lier avec
un fond d'écrevisses bordelalse et les servir dans de petites
harquettes. .

Gre'vettes'. — On les sert généralement cuités 3 Peau salée,
dans un ravier. On sert également les queues liées avec de la
mayonnaise dans des barqueties; tomates, ceufs durs, etc.

Thon Mariné, — Détailler en tranches, dresser dans un
. ravier garni de petits bouquets, persil haché, blancs d'ceufs,
Jaunes hachés séparément cngnon haché, poivre, hulle et
vinaigre. :

. Thon a la Grecque. — Prendre une tranche de thon un-

peu épaisse, la faire dégorger A l'eau froide jusqu’a ce que
ce soit ‘blane. L’égoutter, la cuire lentement avec oignons
émincés, thym, laurier, fenouil, sel, poivre en grains, quel-
ques petites échalotes, deux ou trois gousses d’ail, une hou-
“teille de vin blanc, le jus de trois citrons et trois citrons
épluchés et coupés en rondelles. Eviter que le thon ne
prenne couleur en cuisant. Le servir tel que, en ravier, ter-
rine, etc | -



Escalopes de Homard, Langoustes, etc. — Tailler des es-
calopes dans une langouste, les napper avec une mayon-

~naise ou une sauce verte, Tartare, ete. Les décorer et les

dresser sur un ravier avec garniture de salade de légumes.
On les sert également en ravier a4 I'huile, vinaigre et fines
| herhes sel poivre, pointe de Cayenne.

Saumon Fumé. — Le détailler en tranches minces. Se sert
er. ravier avec wnalgre ou nature -

Fllets de Harengs Fumés.-—-—- Les dresser sur un ravier,
napper d’'une mayonnaise, garnir d'une salade de légumes -
ou d'ceufs hachés, ou sunplement d'une sauce vma.lgrette |

Sardmes en Marmade. — Sectionner la téte des sardmes
les mettre dans un plat entre deux couches de sel gros, pen-
dant -trois heures; ensuite, bien les laver, les essuyer, les
huiler et les grlller au four & feu vif. Des qu’ elles sont cui-
tes, les coucher dans un plat et les recouvrir de la marmade'
suwante - ’ -

‘Faire réduire un litre de vma,lgre (de moitié), un litre

d’eau, .oignons émincés, carottes, quelques gousses d'ail,

thym, -laurier, fenouil, persil en branches et poivre en
grains. Laisser mariner deux ou trois jours. Les retirer

aprés ce délai, les placer dans une terrine et les couvrir

- d’huile d'olive. S’en servir au fur et & mesure des besoins.

- Poissons froids a la Provengale. — Ce procédé est appli-
cable & tous les poissons suivanis : Rougets, sardines, ma-
quereau, thon, et, en général, a tous les petits poissons.
Enfariner le poisson, 'assaisonner sel, poivre et le cuire &
I’huile, a la poéle, avec laurier, ail écrasé. Lorsque le pois-
son est cuit, le débarrasser dans un plat, ajouter dans la
poéle des tomates épluchées, hachées, et cuire vivement pen-
. dant 10 minutes; sel et poivre. Terminer en ajoutant un
filet de vinaigre, persil haché et jeter le tout sur le poisson.

Poissons a la Marinade. — Prendre des sardines ou de
petits maquereaux, leur sectionner la téte, les nettoyer, les
essuyer et les placer ensuite, pendant cing & six heures entre
deux couches de sel gros pilé. Les relirer, les cuire vive-
ment & la poéle, sans trop les colorer les ranger ensulte
dans une terrine. -

Préparer une marinade comime suit :

Faire bouillir pendant 30 minutes 1/2 litre de- vmalgre
blanc, avec autant d'eau, un oignon et une carotte émincés,

ey
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échalotes, thym, laurier, clous de girofle, persil, fenouil,
poivre en grains. Recouvrir les poissons, les laisser pendant
deux jours dans cette marinade et les servir avec de I'huile
et une cuillére A café de la marinade. Ne pas Saler la mari-
nade.

Hors-d’(Euvre de Rougets a la Marseillaise. — Cuire les
rougets 3 I'huile et au four, aprés les avoir enfarinés. Ha-
cher un oignon, un morceau de poireau, une échalote. Faire
revenir légérement & 1'huile, thym, laurier, fenouil, persil,
ail écrasé. Ajouter quelques tomates fraiches, pelées et ha-
chées, les cuire 10 minutes environ, les mouiller ensuite avec
moitié eaun, moitié vin blanc, sel, poivre, safran. Laisser
- culre 15 minutes et verser le tout sur les rougets. Les dres-

Ser en raviers, saupoudrés de persﬂ haché. |

" Salade d’Anchois. — Faire dessaler les anchois dans de
I'eau froide, enlever les filets, les dresser dans des raviers.
Garnirsde chaque c6té des raviers des jaunes d’'ceufs et des
blancs passés au tamis, mgnons hachés, persil, capres. Ar-
roser les anchois d'un filet de vihaigre et d‘hmle

Poutargue_ de Mulet. — Extraire du pmsson (d'une seule
piéce) la masse des.ceufs, en ayant soin de ne pas-déchirer
I’enveloppe treés fine qui les recouvre. La rouler dans le sel
fin, la déposer sur un plat et la recouvrir de sel pendant 8 &
10 heures. Apres ce laps de temps, 1'étaler sur une planche
~.chargée d'un poids. pour lui faire rendre toute son humi-

-dité. La laisser ainsi sous presse pendant deux jours; apres
quoi, bien essuyer avec un linge pour lui enlever 1'excédent
de sel. La placer ensuite da,ns un plat et l’exposer au soleil
pendant trois ou quatre jours. -

. Mode demploi : On la ripe pour assaisonner une salade
" de moules, de pommes de terre, de tomates, de céleri, etc. On
peut si l’on veut la fumer. - -

. P:ssala. — Lever les filets 4 deux kilos d’anchois frais, les’
- mettre & macérer, par couches, dans un récipient en-terre,
avec 250 grammes de sel gros pilé, girofle, poivre en grains,
thym, laurier, canelle. Les laisser pendant un mois en les
- remuant de temps en temps. En dernier lieu, passer les
~anchois au tamis, placer ensuite la purée dans un bocal et
recouvrir la surface d’une couche d’huile. -

Cette préparatlon est tres appréc1ée par les populations
du littoral de Nlce a Menton
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_ ‘; . HORS-D (EUVRE DE LEGUMES
Salade s‘de Pommes de Terre. — Cuire des pemmes qui ne
~ fondent pas en cuibant, les couper ensuite en tranches min-
ces ou 91‘1 dés. Préparer, d’autre part, deux jaunes d’ceufs
durs passés au tamls, les délayer avec de I'huile, sel, poivre,
moutarde, vmalgre,» une cuillere de mayonnaise, persil ha-
ché, cerfeuil, -estragon. |

Melang*er Tes pommes avec la sauce, les dresser en ra-’
viers, les! entourer de tranches de tomates coupées minces,

*

. de betterowes, etc. e

Salade de Tomates.,-—- Les émmcer sel powre, huile et
vinaigre, rouelles d oxgnons dresser en raviers.

~ Salade de Ghoux*Rouges. — Les couper en quatre leur

enlever le trngnon et les: grosses cOtes, les tailler en julienne, -
assaisonner gel, poivre.  Les mettre dans une marmite en
terre, ‘avec 01&110113 thym, laurier, gousses d’ail écrasées et

les couvrir de’ ‘vinaigre. bouﬂlant Les sauter de temps en "

temps Dresser: en rav1er enty ajoutant un peu d’huile.

Géleri Cru. — Taﬂlqr le célen en ]uhenne 'assaisonner
avec une. vinaigrette: moutardée ou mayonnaise, etc. -On -
peut y mélanger une ]uhenne de volaille, betterave, tomates
anchois. .

X \.'}-':.\, ":'_.". q.'.'
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- Géleri Rave, — 'Haﬂler en ]uhenne assaisonner avec une
mayonnaise. i e |
5 e

.Y

Tomates a I’Anhbmse. =" Faare une farce avec thon
ceufs durs, cipres,: f‘énes herbes !hées avec une mavonna.lse G
a I'essence d'anchoig ‘et en f.arc1r les tomates coupées par
moitié. Prendre de p‘reférence deapetltes tomadtes. .

On peut également far reir les tomates avec de la volaille,
du poisson, etc.,. coup en pet1ts~} dés et llés a la may_on-
nalse. -

"-' .
'-t* - 'i'--,'». 5

Ao y | .

Concombres, — Les éplheher, les ‘émincer, les saler pour

leur faire rendre 'eau, Iesllassalsenner ensmte a.vec powre |
huile, v1na.1gre fines herheé el

Piments. — Les arroser d’hullle,;g--et;lés grlller entiers & feu_
- doux. Les ouvrir ensuite, enle**er les grains, les tailler en
grosse ]uhenne assalsonner seB nowre;{ huile et vinaigre.

Gépes. — Prendre de petlts cepes an les laver, les blan-.
chir et les rafraichir. Les mettrEfdan‘s fun pot avec : petlts
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oignons blanchis, gousses d’ail écrasées, thym, laurier, fe-
nouil, et les couvrir de vina.igre bouiliant. v

Olives Farcies. Désosser de belles ohves etgles fa,rczr'
avec une purée de thon un peu relevée.

) '!c. i
3
z
T :

Courgettes 3 la Portugalse. — Prendre .de petites courget-
tes, les éplucher, les couper en tranches longitudinales, les
saler, intercaler entre chaque tranche des lames! de toma-
tes; reformer les courgettes, les ficeler cornme un/ saucisson
et les cuire ainsi qu il est mdlqué au Célen a la Grecque

~ Salade Russe. — On peut également I’appﬂer salade .
« Printaniére » et aussi salade « Fermiére ».

- Carottes, navets, haricots verts, pommes de terre coupees
en tout petlts dés (moins gros qu un centimetre, si possible),
cuits a I'eau salée. Rafraichir a I'eau froide, égoutter avec
~ soin et laisser sécher une dizaine de mmutc'S sur serviette

- pliée. Ensuite mélanger le tout 3 une: mayonna,lse épaisse.

- (On peut encore y ajouter des petits pois f¥ais, pointes d’as-
perges, choux-ileurs émiettés aussi finement que possible).
'Y ‘ajouter, trés peu, d'un hachis fin de persil, cerfeuil et es-
tragon. Servir, sur ravier ou en saladier; couvert d'une fine
couche de mayonnalse parsemée du méme hachis de persil,
~ etc. On peut aussi le garnir gracieusernent avec des bran-
.ches de persil, cerfeuil, laitue ou chicorée émincée, lames de -
truffes, ceufs durs, hachés ou en tranches, et encore aussi
avec des olives dénoyautées, filets d’anchms gelée de viande.

Employer toutes ces garmtures ala £01s serait peut-étre un
peu excessif. Il faudra agir ici selon Ses réserves en garde-
manger, et surtout selon son gott.

Cette salade est une belle ressouroe pour les déjeuners de
cérémonie, soit employée comme h,ors-d‘muvre soit comme
garniture d'un plat froid.

Elle se préte  toutes les fa.ntaiSIes possibles, On peut la. .
dresser sur fonds d’artichauts cuits, en ayant soin de choi-
sir ceux-ci de grosseur égale. on peut la mettre également
dans des tomates moyennes, préalablement vidées et égout-
tées, légeérement salées et powrées 4 l'intérieur et délicate-
ment arrosées d’un filet de vmalgre et d’huile,

On peut dresser cette salade sur barquettes ou tartelettes.
On peut la mettre dans des cornets faits avec des tranches
‘tres fines de ]ambon cult ou cru; méme gussi sur ceufs durs

| cala place du ]aune. IR
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"En ét¢ surtout, on peut arranger un mets qui figurera
. comme plat dans un menu et donner & celui-ci un nom a sa
fantaisie. |

" HORS-D’GEUVRE DE DESSERTE DE VIANDE
GHARGUTERIE FINE, VOLAILLE, GIBIER, FOIE GRAS

. Foie Gras en Barquettes. — Détendre de la purée de foie
gras avec de la sauce madére et en garnir les barquettes
feuilletées. Décorer de losanges-de truffes et de gelee,

On peut encore mélanger la purée de foie gras avec un
tiers de créme épaisse, ou bien de la gelée de viande froide, .
mais non prise. Plus 51mplement encore, avec du beurre
frais d'Isigny. :

Salade de Museau de Beeuf.— Citronner fortement un mu-
seau de beeuf, le cuire pendant sept 4 huit heures, avec sel,
- thym, laurier, oignons, carottes, poivre en grains et jus de
‘citron. Dés qu’il est cuit, légoutter I'émincer et le placer
dans une marmite avec : rouelles d’mgnons thym, laurier,
polvre en grains, un verre de vin blanc et jus de citron. :

La couvrir avec une planchette et metire un poids dessus.
Laisser mariner cing a six jours avant de.servir. On assai-
sonne ensuite de diverses fagons : sauce vinaigre, sauce
moutarde, sauce raifort ou nature.

Pieds de Veau. — Cuire des pieds de veau, selon la for-
mule usitée pour la téte de'veau. Les désosser, les couper en -
dés, les lier avec une mayonnaise un peu clalre OU une sauce
- moutarde, ravigote, etc., ou simplement une vinaigrette. "

Langue de Veau., — Cuire une langue de veau et la détall-
ler en tranches. Les saucer d’une mayonnaise claire ou mou-
tarde et les garmr d’une salade de légumes, pommes de
terre, eic. | A

Cervelle. — Escaloper une cervelle, saucer ‘avec de la

mayonnaise ; dresser dans un ravier et mettre autour des
quartiers d’ ceufs durs.

Canapés. — On fait des ca.napés aux anchms au foie gras,
au fromage, etc. Ce sont des tranches de pain que 1’on fait
griller, coupées trés minces, et que 'on tartine de beurre
frais. Elles doivent étre de dimensions restreintes. On se
sert genéralement de pain de mie,

Canapé au CGaviar. — Couper en tranches minces du pain
de Ime leq griller, les tartiner de beurre et ensulte de ca.war



- Canapé aux Anchois. — Couper des tranches de pain com-
me ci-dessus, les griller, les tartiner au beurre d’anchois,
placer sur chacun des petits filets d’anchois. Les garnir de
coté de petits bouquets de jaunes d’ceufs durs passés au ta-
mis. De I'autre cdté, garnir de blancs également tamisés, en
intercalant entre eux des petits bouquets de persil haché.

Canapé a la Provengale. — Méme opération que pour les
Canapés au Caviar, en remplacant celui-ci par de la Tape-
nade. (Voir la formule dans les Hors-d’CEuvres )

Canapé au Foie Gras. — Couper des tranches de pam les
griller, les tartiner de beurre et ensuite de foie gras. Les deé-
corer avec un cordon de gelée autour.

Ganapé au Jamhbon. — Hacher du jambon cﬁﬁ: un peu
maigre, en garnir les canapés grillés et tartinés au beurre

frais.
Canapé a la Langue. — Méme opération que ci-dessus.

Desserte de Pot-au-Feu.— Emincer finement le pot-au-feu,
apres 'avoir débarrassé de sa graisse. Dresser les tranches
dans un ravier et les entourer de lames de tomates. Saucer
-avec une sauce ravigote.

Autre Formule. — Dresser le beeuf comme ci-dessus. Sau-
Cer avec une sauce mayonnaise, quartiers d'ceufs durs au-
tour.

Salade de Bauf Provengale. — Cuire des pommes de ferre
‘en robe de chambre, les éplucher et les émincer finement.
Eplucher également un concombre, que 'on coupe en tran-
-~ ches fines. Préparer une vinaigretie moutardée, avec quel-

©ques jaunes d'ceufs hachés, tenir la vinaigrette un peu rele-

vée. Tailler des tranches de beeuf tras minces, mélanger le
 tout ensemble. Dresser dans un saladier avec des rondelles

- - dc tomates autour et saupoudrer de fines herbes hachées.

Pieds de Mouton Ravigote. — Cuire les pieds comme il est

- indiqué au chapitre du Mouton, les couper en deux, les as-
-, saisonner sel, powre et les saucer avec une ravqgote

“Mayonnaise de Volaille. — On a,ppréte ce mets avec de la
desserte de volaille. Emincer les morceaux de volaille, cou-
per une laitue en julienne, assalsonner avec sel et poivre,
laisser quelques minutes.

Les exprimer pour leur enlever 1’eau et en garnir le fond
d'un saladier. Ranger dessus les morceaux de volaille, les
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ccuvrir de mayonnaise. Garnir le pourtour de quartiers
d'ceufs durs, de quartiers de cceurs de laitue et la surface de
filets d’anchois, d’olives vertes et de quelques cépres.

HORS-D’GEUVRE D'(EUFS

~ CEufs Durs Farcis. — Durcir des ceufs, les couper en deux
transversalement, enlever le jaune, le passer au tamis, mé-
langer avec de la mayonnaise un peu ferme. Assaisonner
sel, poivre, muscade, moutarde. Hacher : persil, cerfeuil, es-
tragon, mélanger dans la pate, en farcir les ceufs et les dres-
ser dans un ravier.

- AUTRE ForMULE.— Couper les ceufs durs par moitié, trans-
versalement, enlever le jaune, le piler au mortier avec un
morceau de cervelle, ajouter un peu de ma.yonnaise un peu
serrée. Farcir les blancs avec cette péte qui doit étre un peu
relevée.
On peut également farmr des tomates avec cette prépara-_
tion.

(Eufs Durs Mayonnaise. — Les couper en deux, les ran-
ger dans un ravier et les couvrir de nuayonnaise. Saupou-
drer le dessus de fines herbes.

On traite de 1a méme facon les ceufs pochés.

CHAPITRE VI

BOUCHERIE

BEUF |
Formule générale des piéces de boeuf braisées :

On prend généralement, pour braiser, la pointe de culotte
que I'on traverse de gros lardons dans le sens des fibres de
la viande. |

Mettre le beeuf & braiser dans une casserole, le passer au.
four jusqu’'ad ce qu’il commence 4 colorer; ajouter alors oi-
~ gnons, carottes, couenne de lard, thym, laurier','ail. |
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Des que cette mirepoix commence a prendre couleur ajou-
_ter des tomates concassées, qu'on laissé cuire 102 15 minu-
- tes. Ajouter du vin rouge, que l'on fait réduire aux irois
~ quarts Mouiller ensuite avec.du fond de veau ou, -3 défaut,
tu, jus, qu'on’lie avec de la farine. délayée dans de l’eau,
Ialsser cuire le temps nécessalre
- IVest trés-facile de se rendre compte lorsque 1e beeuf est

* cuit.- I1 suffit de plonger une fourchette dans le beeuf; s'il est

“cuit & point, la pointe de cette dermére doit entrer facile-
ment, ° -

Assalsonnement sel poivre en grains, éplces ‘

- Sauce fondamentale pour leq viandes bralsées, sautées
ete. Boeuf mouton agneau veau ' o

Bceuf en Daube. — Prendre du beuf entrelardé le cou-

" per en: ' IMOTCea X Carres, I’assalsonner sel, poivre, épice,

thym, laurler ail, deux carottes coupées en quatre. ‘Hacher
“un morceau de lard gras, le faire fondre dans une marmite
~ enferre, y ajouter un tout petit oignon haché qu’on fait colo-
S rer et y joindre une cuillerée de sauce tomates.

Introduire le beeuf dans la marmite, le couvrir herméthue-
‘ ment le laisser suinter. pendant une heure a petit feu, jus-

g -qua ce qu'il ait rendu fout son suc. Ajouter alors du bon
.. Vin rouge jusqu'a ha,utéaur des morceaux et laisser finir de
a :_,'.icun;e & petlt feu: | N -- -

Bmuf a la Mode. — Braiser le beeuf comme il est indiqué

L ’plus haut Cuire avec le beeuf' des pieds de veau. . - °

Couper des carottes en quatre que I'on cuit & I'eau et au
- sel, avec un morceau de beurre et une pincée de sucre ]us-
- 'qu'a compléte évaporation. . -

Glacer, d’autre part, des petits ownons que 1 on mél&nge

. aux carottes. Couper les pieds de veau en dés, mélanger ces

;ftrms garnltures en les mouillant avec 1e ]us de boeuf et ser-

T vir la. garmture autour du beeuf,

.

- B‘Bllf Braisé vaernalse.‘—- Opérer comme 01 dessus en
L Suppmmant les p1eds de veau. ' - . |

W

Bceuf Nature Flamande. — Cuire le bazuf comme pour 1e~

" ji"i}_"f;--*pt:;t-s.-l,u-feu.. ‘Ajouter un chou, du lard maigre et des saucisses

“"salées. Pommes nature a part. Dresser les légumes autour

du boeuf avec des tra.nches de lard et sa.umsses R
e Fllets, Oontre-Fllets. — Se fait rotir a four vif. Temps de
| cmsson environ un qua,rt d'heure par livie: On le sert géné-

;;;3_,;;_;;ra1ement a,vec une ou plusmurs garmtures Au dermer mo-.

R '
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o ment on se frouvera bien d'y a] outer avant la cuisson com-

- pléte, une petite mirepoix de. carottes et d’oignons.”

Quand on retire le roti, déglacer la plaque avec du jus ou
de l'eau, apres l'avoir deo'ralssée Laisser bouillir quelquesl
minutes et passer au chinois.

Pour le$ diverses garnitures accompagnant ces pleces
vo1r au Chapitre sPéch « Garnitures diverses »,

Fllet ou contre-Fllet Provengale. — La piéce, traltée |
comme ci-dessus, est garnie de tomates la provencale et de
pomimes frites coupées en batonnets. Au sortir dela friture, -

les sauter a la poéle, a 'huile, et les saupoudrer de persﬂ -

et d’ail hachée.

Yy o

contre-Frlet ou Fllet Portugalse. — Garm de tomates far-
cies et de pommes rissolées.

-.'-‘

| Gontre-Fllet ou Filet Prlmeur. — Garm de carottes na-
| vets glacés, petits pcns, laitues bra,lsées et _pommes pari-
‘sienne. -

Sauté de Bceuf — Tou]ours choisir pour les sautés de la
viande un peu entrelardée, de la pointe de culotte, etc. Ha-
cher du lard, le mettre & fondre dans une poéle -Dés qu’il
est tras cha.ud ajouter les morceaux de beeuf ‘et leur faire -
prendre couleur- vivement, avec quelques morceaux d’oi- -
gnons, carottes coupées en dés, ail, bouquet garni; assaison-

. ner sel, poivre et épices. Lorsque-le beeuf est coloré, le sau-

_poudrer de farine et laisser passer quelques mmutes Reti-
rer la viande dans une casserole et enlever le trop de graisse
de la poéle. Déglacer le fonds avec du vin rouge, le laisser
réduire de moitié et I'ajouter au bceuf Finir de mouiller avec
du ]us ou, é deéfaut, avec de l’eau - :

© Sauté de Boeuf Bourguignon. — Sauter seloh la formule
. ci-dessus, garmture petlts mgnons glacés et lardons de: .
lard fumé " : -

 Sauté de Beeuf Marmlére. — Comme ci-dessus. 'garnil_.;
" _ture Champlgnons et carottes coupées en quatre. A

‘Garbonade de Beeuf Flamande. — Tailler. des petits beefs—-}l
" teaks.dans le haut du contre-filet. Les sauter vivement & la

podle. Mettre en casserole, avec un peu de vin blanc qu’'on

laisse réduire, bouquet garni, ail, sel, pmvre et épices. |
- Au prédlable, émincer des oignons, qu'on passe-a la poéle
sans trop les faire colorer les culre lentement et les ajouter

- aux beefsteaks

™
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Finir de mouiller 4 la biére, serait- elle un peu aigre, cela
n'en vaudrait que mieux. Cuire au four. On sert générale-
ment avec une purée de pommes ou des pommes nature.

Gulasche Hongrois.— Le gulasche est le plat national hon-
grois. On le prépare indifféremment avec du beeuf ou du
veau.

Il est essentiel d'avoir du hon Papnka pour la composi-
tion de ce plat. ~

Détailler de petits morceaux de beeuf, assez minces. Assai-
sonner sel, poivre et Paprika. Les faire rissoler vivement.
Emincer d'autre part, des oignons, les laisser mijoter dou-
cement dans la graisse, sans qu'ils prennent couleur. Mélan-
ger les oignons a la viande, avec bouquet garni, grains d’ail
et saupoudrer de farine. Mouiller & Yeau, tomates concas-
sées et finir de cuire au four.

- Rissoler quelques pommes de terre, lorsqu’elles sont cui-
tes aux trois, quarts, les incorporer au Gulasche.

Hachis de Beeuf Parmentier. — Cette enfrée se prépare
lersqu'on a de la desserte de beeuf, que 'on hache fine-
ment. Avoir, au préalable, haché un oignon, que l'on fait
revenir dans un sautoir, y ajouter le hachis; assaisonne-
ment : sel, poivre, muscade et ail et persil haché. Ajouter
une cuillerée ou deux de fonds de veau, laisser mijoter quinze
minutes. Verser le hachis dans un plat & gratin et le cou-
vrir avec une purée de pommes de terre. Le ciseler avec le
dos d'un couteau, le saupoudrer de fromage rapé, beurre et

~ gratiner au four.

~ Alouettes sans Téte.— Couper des morceaux de maigre de

beeuf, un peu minces, les aplatir avec le couperet, les assai-
sonner avec sel, poivre, épices et pointe de muscade. Pré-
parer, d’autre part, un petit hachis de veau, petit salé, per-
sil et ail, bien assaisonné. Battre un ceuf cru ef bien le mé-
langer au hachis. Farcir les morceaux de beeuf, les rouler,
les lier avec du fil. Préparer dans un sautoir des bardes de
lard, carottes et oignons émincés, que I'on fait revenir quel-
ques minutes. Ranger les morceaux un & un, les metire au
~ four et les faire suer. Mouiller au vin blanc, laisser réduire,

~ ajouter du fonds de veau et finir de cuire au four i 1'étouf-
fee. Lier a la fécule. Dresser les alouettes dans un plat et
- passer la sauce dessus-

~ Fricadelle de Bmuf — Hacher finement des queues de fi-
let, morceaux de contre-filet, ete., en général des morceaux

oS tendres. Assaisonner sel, poivre, muscade et échalotes ha-



— 73 —

chées. Former des boules.roulées dans la farine, que l'on
fait cuire au beurre. La cuisson‘terminée, ajouter une écha-
lote hachée au beurre et demi-verre de vin blanec, le laisser
réduire et y ajouter une cuillerée de fonds de veau et fines
herbes, - .

Queue de Beeuf Ménagere. — Couper une queue de boeuf
en troncons, assaisonner sel, poivre et épices. Les rissoler
avec : lard haché et une bonne mirepoix, couenne, lardons
de lard maigre et dés de jambon cru. Saupoudrer de farine.

Mettre dans une casserole, mouiller au vin rouge et laisser
réduire. Ajouter du fonds de veau et finir de cuire & feu
doux a I'étoufiée, avec ail et bouquet garni.

D’autre part, cuire : petits oignons, carottes, navets, que
.Pon ajoute a la queue de beeuf lorsqu’elle est presque cuite,
en ayant soin, au préalable de passer la sauce. Laisser mi-
joter les légumes quinze minutes avec les tronc¢ons.

- ENTRE-COTES

Entrecote Marchand de Vin. — Couper une entrecdte, 1’as.
saisonner : sel, poivre, et la sauter au beurre. Dés qu elle est
cuite, c’est- 3-dire encore saignante, la dresser sur un plat.

Déglacer le fonds avec un verre de vin, échalote hachée,
~pointe d’ail et laisser réduire complétement Ajouter un mor-
ceau de glace de viande ou, & défaut, de fonds de veau et y
incorporer un morceau de beurre en le fouettant et un jus
de citron. |

Verser autour de l'entrecéte.

Entrecéte Bercy. — Entrecote grillée ou sautée.' Saucer au
moment de servir avec un beurre Bercy. (Voir au Chapitre
“des Sauces.) | .-, -

Mirabeau. — Entrecdte grillée, garnie de pommes paille,
filets d'anchois roulés et surmontés d’olives désossées. Sau-
cer au beurre d'anchois. :

Ménagere. — Intrecdte sautée au beu_rre,' a retirer une

fois cuite. Faire revenir : échalote hachée dans le beurre,

déglacer au vin blanc, pointe d’ail, sel, poivre et faire ré-
- duire. Aujouter une cuillerée de fonds de veau. Garnir pom-
mes sautées avec des lardons maigres et petits pois.

- TOURNEDOS

Les tournedos sont pris généralement sur le filet et princi-
- palement du c6té de la queue. On les grille ou on les fait sau-
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" ter au beurre, mais, dans les deux cas, toujours a feu vif.
Ils doivent éire servis saignants. Les tournedos se servent
généralement sur un croiiton de pain frit de leur diametre. |

Tournedos au Madére. — Sauter les tournedos les dégla-
cer au madere. Ajouter une cuillerée de fonds de veau et ver-
ser la sauce madére dessus.

Tournedos champignons. -— Sauter les tournedos, les dé-
| glacer au vin blanc avec fonds de veau et champignons,

Tournedos dardinitre. — Sauter, comme il est dit au tour-
nedos madere et garnlr avec une jardiniére, | N

Tournedos Béarnaise. — Griller et servir a.vec une Béar-
nalse a part.

Tournedos Lorenzoff. — Sauter selon la formule, garnir
~ avec escalope de foie gras que l'on intercale entre chaque
. tournedos; quartiers d’artichauts et sauce Périgueux.

Tournedos Henri 1V. — Sauter, garnir de morilles et de
truffes.

Tournedos Richelieu. — Sauter avec salpicon de truffes,
champlgnons et Jamhon :

" Tournedos Lavallidre, — Sauter a,vec cordon de Béarnaise
‘et bouquet de pointes d’aSperges |

 Tournedos Helder. — Sauter et garnir tomates concas-
~ sées, pommes, noisettes et sauce béarnaise.

- Tournedos Louisette. — Sauter au madére et garnir de -
. quartiers d'artichauts, de pointes d’asperges et de cépes.

Tournedos Strashourgeoise. — Sauter au madére et gar-
nir de foie gras trufié et de dés de petites saucisses grillées.

" Tournedos Toulonnaise. — Sauter au madére et garnir de
" tomadtes concassées et de rondelles d’aubergines.

~ Tournedos Jacqueline. — Sauter au porto et garnir de-
rondelles de moelle de tomates garmes de petits pois et de

pomtes d aSperges

UTILISATION DE LA DESSERTE DE' BEUF

Beeuf au Gratin. — Emincer quelques champlgnons les
sauter au beurre avec échalotes hachées, réduction de vin
blanc et fonds de veau. Couper la desserte de beeuf; que 1'on
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~ range dans un plat en y versant le fonds dessus, chapelure
et gratmer au four.

- Hachis de Bmuf Parmentier. — Hacher fmement ies mor- |

- - ceaux de beeuf bouilli ou braisé. Faire revenir dans une cas-

serole de l’ozgnon haché. Dés qu’il est coloré, incorporer le
hachis, assaisonner sel, poivre, muscade, aﬂ et persil ha- -
chés et laisser revenir quelques minutes. Ajouter de la sauce
‘tomate et du fonds de veau. Laisser mijoter dix minutes et
dresser dans un plat 4 gratin. Avoir, au préalable, préparé

une purée de pommes, dont on recouvre le hachis. Avec la

- lame d’un couteau, faire quelques ciselures sur la purée,
.saupoudrer de fromage et gratiner au four.

Groquettes de Beeuf. — Hacher le beeuf finement. Faire
 revenir de I’oignon haché dans une casserole. Dés qu'il est
coloré, incorporer le beeuf et assaisonner avec sel, poivre,
muscade et pointe d’ail. Le mouiller avec du fonds de veau,
mais le tenir trés épais. Faire une purée de pommes de
“terre, la lier aux jaunes d ceufs, mélanger le hachis avec la -
| purée et laisser refroidir. Lorsqu’il est froid, former des cro-
quettes et les enfariner. Les paner ensuite & I'ceuf battu et &
la chapelure, et frire 4 friture trés chaude Serv1r une s&uce |
tomates a part - - - |
Bmuf Saute Lyonnaise. — Emincer le beeuf, rissoler a la
poéle, lentement, des oignons émincés finement. Lorsqu'ils
sont colorés, 'y ajouter le beeuf et faire sauter a la poéle en
_assalsonnant sel, powre et pointe d ail. -

TRIPES

Tripes a la Mode de Caen. — 5 livres de tripes, 1 pied”de.

- beeuf, 4 gousses d’ail, 3 clous de girofles, bouquet garm poi-
- rean, 2 carottes, 2 gros oignons; 50 grammes poivre en
grains, dont la moitié écrasés, 3 grammes épices et pointe

- de muscade, 50 grammes sel gros, cognac, vin blanc et cidre.

Empoter dans une marmite en terre, en ayant soin de
‘mettre au fond une assiette retournée. o

Mouiller les tnpes juste & leur hauteur, les couvrlr dés

~_ quelles prennent 1'ébullition, boucher les vides qu'il peut y

avoir entre le couvercle et la marmlte pour qu’elles cuisent,

& l'étouffée, huit heures. Sortir les morceaux de tripes et les

. pieds que I'on désosse. Passer le fonds dessus. On sert géné-' -
ralement dans de petites cocofes - s
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Tripes 3 la Provengale. — Méme procédé que les pieds et
paquets, un morceau de pied de beeuf & la place dee p1ede

de mouton.

Tripes Lyonnaise. — Cuire vos tripes, bien nettoyées, bla.n- o
chies avec eau, sel, oignons, carottes, bouquet garni, poivre
en grains et a1l Six heures de cuisson. Emincer, d’aufre -:
part, des oignons que 1'on rissole a la poéle. Dés qu’lls sont - -

cuits, ajouter les tripes coupées en lanijéres, les sauteriavec =
les oignons pendant 10 minutes et saupoudrer. de persﬂ en
les servant. o |

Tripes Poulette. — Cuire les tripes a,insi qu‘il _eSt indiqu‘é;j -

& la Lyonnaise ; préparer un velouté avec leur cuisson, le .
lier aux jaunes d ceufs, beurre et c1tron et le passer sur les, B
- tripes. - )

FOIE ET ROGNONS DE B(EUF | .
Nous ne donnerons point de défail sur le foie et les ro-

gnons de beeuf, estimant, pour notre pa.rt -ces mets de qua- o

‘1ité inférieure.
Les maitresses de maisons pourrent d‘allleurs les utiliser
en se référant aux rognons de mouton et foie de veau.

Langue de Beeuf Braisée. — Blanchir la langue quelaqjuee'-i N

minutes afin d’enlever plus facilement la peau et la- braiser
selon la formule du beeuf bralsé Se sert avec 1es mémes
germtures que le boeud. - -

~Langue Ecarlate. — Piquer la la.ngue dans tous les eens'
‘avec une aiguille 4 brider. La frotter ensuite vivement avec

~ une préparation de dix partles de sel et une de salpétre. La

‘placer dans un petit tonneau avec le sel et le salpétre, des-
sus, une planehette et un poids pour la. tenir pressée.
- Lalaisser 10 2 15 ]ours dans cette saumure.
Lorsqu'on désire s'en servir, la fairg dessaler pendant un
]our dans de I’eau froide. ‘
< :-La cuire dans de l'eau non salée pendant qua.tre ou cmq
) '*'_heures - - -

- ‘Langue Sauce P:quante. — Braiser la langue selon la for-
mule et preparer une sauce plquante Saucer dessus

VEAU 3 £g; ;$ ‘. \
Le veau se braise généralement de la fet;en su:we,nte

Faire partir le morceau de veau sur le foumeau s01t avec. . -
du saindoux ou du dégraissé de consommé o

- b : . ¥
. . . _'.-‘ i L . P . . . R
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Le falre colorer des deux cotés, y a]outer mgnons carot-

| f tes, laurier, thyrn ail et tomate. Déglacer au vin blanc, sel,

| powre et cuire i 1'étouffée, au four doux.

- Selon la fagon dont on doit l'employer 11 n est pas utile
- ..'_--:'de her le jus.

Frlcandeau Petits Pois. — Le fricandeau est pris dans le

- cuissot, dans la noix généralement et la sous-noix. On taille

- la noix en deux et 1'on aplatit les deux parties fortement ; on
les pique avec des lardons et on les braise selon la formule
ci-dessus. En servant, garnir avec des petits pois.

Fricandeau Bourgeoise. — Bralser avec garniture de ca-
rottes, petits oignons glacés cuits & I'eau avec sel, beurre, et
sucre. Quelques petits p01s frais.

Fricandeau Jardlmere. — Braiser et garmr avec une ]ar-
~ diniére de légumes.

o Fricandeau'& la Gelée. — Braiser, sans lier le jus. Servir
froid avec le jus qui doit étre en gelée, -

-Sauté de Veau Bourgeoise. — Pour les sautés, on prend
généralement de I'épaule et de la poitrine.

Couper le veau en morceaux, les passer vivement au sau-
toir. Dés qu’ils sont colorés, ajouter de I’ oignon haché et des
échalotes et les faire colorer. Ajouter aussi de la tomate et
une réduction de vin blane, ail, thym, laurier, sel et poivre.

. D’autre part, glacer des petits oignons, des carottes et
quelques petits pois frais. Dés que le veau est cuit, retirer

les morceaux et passer la sauce dessus. A]outer la garm-

ture, laisser mijoler quelques minutes et servir, |

Blanquette de Veau. — Détailler en morceaux, poitrine,
épaule, etc., les blanchir, bien les rafraichir. Les metire en
casserole avec ail, oighons piqués de clous de girofle, carot-
tes et laurier ;: mouiller & T'eau, avec sel, poivre et muscade.
Dés 1a cuisson terminée, faire revenir avec une cuillerée de
farine, ajouter le bouillon de veau et délayer au fouet. Lais-
~ ser cuire 15 minutes, lier au beurre et creme et jus de citron. °
Les remettre a I'ébullition quelques minutes. Dresser les
morceaux. dans un légumier et saucer dessus. Saupoudrez

- de persil haché en servant.
. 'F{" N

Blanquette de Veau a I’Ancienne.— Comme ci- i-dessus, gar- -
“nie de champignons et de petits oignons glaces.

ey
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- Sauté de Veau Marengo.. — Sauter comme la formule

bien tomaté, avec gamlture de petlts oignons et de champl-
- gnons,

Sauté de Veau Printanier. — Sauter avec garniture de ca-
rottes, navets et petits pois. Les caroties et navets coupés en
quatre et quelques petits pois frais.

Currie de Veau Indienne. — Détailler les morceaux de
veau, les sauter avec oignons hachés, les saupoudrer de fa-
rine et de currie. Mouiller au bouillon ou 4 'eau. Dés que le

- veau est cuit, séparer les morceaux de la sauce et passer

cette derniére au chinois sur les morceaux. Cuire du riz Ca-
roline 4 l’eau et au sel, pendant 18 4 20 minutes, 'égoutter,

~ le rafraichir et le laisser sécher a I'étuve. Servir le riz a
- part.

Sauté de Veau Chasseur. — Sauter selon la, formule et gar-

. nir aux champignons émincés.

Tendrons de Veau Ménagére. — Tailler les tendrons dans

| la, poitrine, de I'épaisseur de deux doigts. Assaisonner sel,

poivre et les faire sauter. Lorsqu'ils sont colores, ajouter
oignons, -carottes en quartier et bouquet garni. Lorsqu’ils
sont rissolés, déglacer au vin blanc et tomates. Finir de

o 'culre,%t servir avec une garniture de petits pois, oseille, etc.

Oﬁte de Veau Bonne Femme. — Sauter la cote de veau dans

ﬁ 'i'un petlt gautoir, au beurre, pendant vingt minutes, A mi-
~cuisson, ajouter des pomines nouvelles du lard maigre et
| déglacer au vin blanc.

~Cote de Veau Milanaise. — Détailler votire céte mince,

-~ -Paplatir et I'assaisonner sel et poivre. La paner et la cuire
& au beurre. Garnir avec des nouilles et des macaronis.

Escalopes. — Les escalopes prennent la, méme garniture

'.__que les cﬁtelettes et 1a facon de les cuire est la méme.

Grenadms. ~— Les grenadins sont de petites escalopes que

| i.'_’:jfl’on taille en rond et que 'on pique avec des lardons. Cuits
‘comme les escalopes, ils supportent les mémes garmtures

Grenadms a la Dreux. — Braiser, avec garmture de truf-

| fes, de champlgnons et de fonds de veau bien tomaté.

| Grenadms Archiduc. — Sauter et déglacer ala créme.

Grenadins G'ré_-dle. — Sauter avec oignons émincés, cham-
pignons, tomates concassées. Cuire le tout ensemble ef dé-

. glacer au vin blanc.
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Grenadins Marie-Antoinette. — Sauter et intercaler entre
chaque grenadin une tranche de lard maigre, fumé, grlllé
Semer dessus des jaunes d'ceufs hachés, persil, jus de ci-
tron. Aumoment de servir, verser un beurre noisette dessus.

Paupiettes de Veau Braisées. — Méme. formule que les
paupieties de beeuf et méme préparation. Se servir de déhris
de veau pour faire la farce. Garnrture pet1ts pois, champ1—
- gnons, olives, efc. -

Paupiettes Nigoises. — Aplatir des escalopes trés minces,
prises dans la noix ou dans la longe, les couper & peu prés
égales, assaisonner sel, poivre. Hacher du jambon cru et les
parures de veau, avec la chair de quelques olives noires, une .
pointe d’ail, persil et poivre. (Pas de sel, les olives et le
jambon étant assez salés.) Etendre de ce hachis sur chaque
escalope, les rouler et les attacher aux deux extrémités. Les
faire braiser vivement et déglacer au vin blanc. Ajouter du
fonds de veau et jus de citron. Blanchir quelques olives noi- -
res et les incorporer dans les paupiettes.

RIS DE VEAU

Le ris de veau est un mets trés délicat. Il d01t tou]ours étre
mis & dégorger dans I’eau avant la cuisson et doit aussi, au
preéalable, étre blanchi. Le braisage se fait de 1a méme faqon |
que les autres parties du veau; on le grille également. Dans

" tous les cas, il doit étre piqué de petits lardons. Il faut tou-

jours le dénerver avant de le cuire. La cuisson ne demande

pas plus de cinquante minutes. Le ris de veau est servi avec -

toutes sortes de garnitures : petits pois, haricots verts, jar- L
“diniére, etc. - .- | |

Ris de Yeau des Ombiaux. — On cuit les ris de veau au

‘beurre; on coupe des-tranches de foie gras que I'on trempe

dans de Ia farine, puis on les met a la casserole. .
On a fait cuire de fines asperges dont on ne sert que les

pointes saupoudrées de persﬂ

- Le tout sur le méme plat.

Ris de Veau Glacés. — Prendre une paire de ris de veau
que l'on aura, au préalable, blanchis, dénervés et dégorgés.
Les placer sur un linge recouvert d'une petite pla,nchette
chargée d’'un poids de un kilo environ. quuer les ris avec -
des lardons de lard gras. Faire revenir les ris dans un sau-
toir, au beurre, avec les parures. Dés qu'ils commencent 3
prendre couleur, ajouter une petite mirepoix que I'on aura
fait colorer. Déglacer au vin blanc et mouiller avec un bhon

fonds de veau. Cuire trente minutes a four doux. Sortir les
/. |



ris, dégraisser le fonds que1’on verse dans la casserole avec
-ces derniers. Faire la réduction et le glacage des ris.

~ Ris de Veau Financiére. — Cuire les ris comme il est indi-
gué plus haut. Servir'autour : champignons, truffes, quenel-
les, rognons de coqs, olives désossées et foies de volailles.
Saucer avec une bonne sauce financiére i laquelle on aura
 ajouté le fonds des ris et du madére.

Ris de Veau Toulousaine. — Braiser a blanc, avec garnj--
ture identique & la financiére 1ncorp0rée dans une sauce
Toulouse. Dresser sur croutons.

Escalopes de Ris de Veau Panées. — Prendre des escalo-
pes sur des ris de veau blanchis; les aplatir légérement, les
assaisonner sel, poivre, les passer dans la farine, les paner
& I'ceuf battu et & la panure et cuire au beurre. On les garnit
de petits pois, jardiniére, pointes d’asperges' etc.

Croquettes de Riz de Veau. — Opérer comme pour les cro-
quettes de volaiile.

~ Cromeskis de Ris de Veau. — Méme appareil que les cro-

quettes. Rouler en petites boules dans de la farine, les trem-
per dans de la pate & frire et les plonger dans la friture bouil-
lante. Servir avec persﬂ frit.

TETE DE VEAU

Désosser une téte de veau, la faire blanchir et la flamber
pour détruire les poils. La détailler en morceaux et la met-

~ tre & cuire dans de I'eau salée avec un mgnon pique de clous

- dergirofles, carottes, bouquet garni, poivre en grains et un
ou deux citrons dont on aura completement levé la peau,
pour la rendre bien blanche.

~ Téte de Veau Ravigote. — Cuire comme ci-dessus. Dres-
. ser sur serviette avec bouquet de persil en branches, quar-

~ tiers d'ceufs durs et sauce ravigote.

~_Téte de Veau Financiére. — Cuire comme ci-dessus et ser-
vir avec une sauce financiére. -

- Téte de Veau Tortue. — Cuire comme ci-dessus, détailler
en petits morceaux et saucer avec un fonds de veau auquel
~on ajoute une infusion de marjolaine, sauge et romarin, et
~une garniture de petits oignons, champignons, truffes, que-.
nelles, olives vertes désossées, cornichons et croitons.

Fritot de Téte de Veau Sauce Tomates, — Préparer de pe-
tits morceaux de téte de veau, les assaisonner avec sel, poi-
vre, persil haché, jus de citron et huile, et laisser macérer.
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Les tremper dans une pate, les cuire a la friture bouﬂlante -
et servir avec une sauce tomates.

Foie de Veau Braisé. — Prendre un beau foie, le parer, le
larder avee des lardons de lard gras et le braiser comme Je
beeuf. Servir avec une sauce piquante ou sauce tomadtes, etc..

Foie de Veau Moissonniére, — Détailler le foie en escalo-
- pes, les sauter vivement i la poéle, aprés les avoir assaison-
nees. D’autre part, émincer des oignons finement et les faire
revenir a la poéle jusqu'a ce qu’ils soient colorés. Les mettre
en casserole avec le foie et ajouter du vin rouge que 1'on
laisse réduire. Bouquet garni, sauce tomaites, filet de vinai-
gre, mouiller au bouillon et ail, et cuire 25 4 30 minutes. |

Foie de Veau 3 I’Italienne.— Détailler le foie en escalopes,
les assaisonner, les enfariner et les cuire vivement 4 la. poéle.
Saucer avec une sauce italienne.

Foie de Veau Persills, — Détailler en escalopes et cuire
ccmme ci-dessus. Dresser les tranches sur un plat et les
arroser avec du jus de roti et persil haché. Au dernier mo- )

ment, y jeter un beurre noisette. -

Foie de Veau Grillé a I’Américaine. — Cuire comme ci-des-
sus; dresser avec des morceaux de lard maigre fume et des_ __
tomates grillées. - -

Brochettes de Foie.— Détailler le foie en morceaux carrés.

‘Trancher des morceaux de lard maigre d’égale grosseur, as-

saisonner sel, poivre. Embrocher les morceaux de foie et de
lard a une brochette. Les griller aprés les avoir, au préala-
ble, trempés dans le beurre fondu et de Ia mie de pain. Ser-
vir avec une Maitre d'Hotel. | . .

Foie de Veau & la Minute. — Emincer fmement Ie f01e a,s-;' e

‘saisonner, le sauter vivement & la poéle et au beurre.
- L'égoutter et le servir avec une sauce diable. -

CERVELLES

Les cervelles doivent toujours étre mises & dégorger avaﬁt'
de les cuire et débarrassées de la peau qui les recouvre |

Cervelle au Beurre noir — Blanch1r a,uparavant la cer-
velle, avec un bouquet garni, filet de vinaigre, laurier. L'es-
caloper, tremper les escalopes dans la farine et les cuire
dans.du-beurre 3 la poéle. Les dresser sur un plat avec quel-
- ques capres, jus de citron et persil concassé. ‘Au moment de

§ervir, jeter un beurre nmsette dessus.
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.Beignets de Cervelle.— Détailler une cervelle en morceaux
carrés, 'assaisonner sel, poivre, huile, fines herbes, et lais-
ser macérer. Les placer dans un plat long et y verser de la
pate & frire dessus. Les prendre avec une cuillére et les jeter
dans la friture bouillante. Se servent généralement avec une
sauce tomates. e

Langue de Veau. — La langue de veau se braise comme
celle de beeuf. On la sert avec une sauce tomates ou pi-
quante. 4

Pieds de Veau. — Les pieds" de ‘veau se préparent comme
les pieds de mouton. On les utlhse aussi comme hors-d’ceu-
vres, e

R
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Fraises de Veau. — Les fralses se cuisent a I'eau, sel, bou-
qu et garni et filet de vmalgre Elles se servent généralement
a la Vmalgrette

S
i - I
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Paté de Veau Truffé, — Préparer une pa,te a patés (Voir
la formule au Chapitre Patisserie.) Passer 4 la machine &
hacher : 400 grammes de maigre de veau, 400 grammes de
pore, 200 grammes de lard gras. Piler ensuite au mortier,
assaisonner sel, poivre, muscade et ajouter du rhum et du.

madére. Passer au tamis.

Préparer, d’autre part, des lardons de porc, de veau et de
lard gras, assaisonnez-les sel, poivre, muscade, rhum, ma-
dére et laisser macérer. Foncer le moule avec cette péate.
Couper la pite au bord du moule, tout en la laissant un peu
- dépasser, de fagon a pouvoir la réunir avec le couvercle du
- pAté, Tapisser l'intérieur de bardes de lard trés fines. Met-
tre au fond une couche de farce; sur cette couche, ranger
cote a cote, en les alternant, des lardons dans leur longueur,
ajouter des morceaux de truffes et de jambon cru. Remet-
- tre une nouvelle couche de farce et de lardons et ainsi de

. .suite jusqu'a ce que le moule soit plein, en terminant par

-de la farce. On peut y ajouter quelques pistaches. Donner
une forme bombée & la farce avant d'y mettre le couvercle.
Humecter avec de 1'eau les parois de la pate qui entoure le
“moule, faife'- une abaisse de pate dont on recouvre la farce,
souder ensemble et pincer avec une pince i péatés. Décorer
1e dessus avec les morceaux de pate qui restent. Faire une
- cheminée en incisant la pate et en y mettant un petit mor-
ceau de carton blanc qui fait office de cheminée, de facon
. que la vapeur puisse s’échapper par cet orifice pendant la
cuisson. Porer avec un jaune d'ceuf mélangé avec. dg 1'eau.
-Culre a four modéré, en le recouvrant de papier huilé pour
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que le couvercle ne colore pas trop, deux a trois heures de
cuisson, selon grosseur.

Dés la cuisson terminée, on le laisse refroidir et ony
«oule de la gelée liquide froide. |

On reconnait que la cuisson est terminée, lorsque I'on ob-
serve par la cheminée retlrée que le jus est clair & I’ endrmt
de 1'ébullition. e, '

Lo
3

) MOUTON

- On utilise les gigots, les carrés, les selles, commes rotis
ou gnlla,des Les épaules, les pmtrmes et les cous comme
ragouts.

Pour les roétis ou crlllades le mouton doit &tre bien rassis.

Pour les gigots a I‘OtlI‘ le temps de cuisson est de un quart
- d’heure par livre. Il en est de méme pour ces derniers, bouil-
lis & 'anglaise.

. Le mouton grillé ou rdti doit étre servi saignant.

Pour les partles que 'on veut braiser, procéder de la méme
facon que pour le beeuf. vl |

Gigot de Mouton au Pot-Pourrl. — Braiser un beau gigot.

Quand il a pris couleur des deux cotés, I'assaisonner sel et
poivre, ajouter des petits oignons -préalablement blanchis

 quon fait dorer. Incorporer des quartiers de carottes, pieds

dc- céleris, gousses d’ail, olives vertes désossées, quartiers
d’artichauts et tomates concassées. Mouiller au vin blanc
que 'on laisse réduire. Ajouter du bouillon et laisser cuire
a I'étouffée pendant trois heures. Servir avec sa garniture. -

Gigot dé Mouton Bretonne. _ Braiser un gigot selon la

formule, avec des couennes de lard. Cuire des haricots frais |
ou secs, les ajouter dans le fonds du gigot et les laisser mijo-

ter. Mélanger les couennes avec des haricots coupés en pe-
tits dés. On peut aussi, pour ce plat se serv1r des épaules.

Gigot Boulangére. — Bﬁtlr un gigot. Quand il est roti & -
. moitié, mettre dans le plat ou il cuit un lit de pommes cou-
pées en gousses d’ail ou émincées, des petits oignons blan-
chis, un bouquet garni et assaisonner sel et poivre. -
Remettre le gigot sur les pommes et continuer la cuisson
aw four; arroser souvent le gigot et les pommes avec du
beurre fondu . -
Le servir tel quel sur table. '

. Gigot de Mouton Bouilli a I’Anglarse. — Le gigot de mou-
ton préparé ainsi doit étre extrémement rassis. .
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Le cuire 3 l'eau salée, avec bouquet poireaus, carottes, cé-
leri et oignon piqué. Temps de cuisson quinze minutes par
livre. Le gigot doit éfre servi saignant.

Cuire, d’autre part, haricots verts, carottes, navets, choux-
fleurs, pommes de terre; chacun de ces légumes doit -&tre
cuit 4 part et servi en bouquets auntour du gigot. On sert gé-
néralement une sauce capres que I'on confectionne avec le
bouillon de mouton.

Les maitresses de maison qui préférera1ent le glgot bien
cuit n’auront qu’a le lsisser cuire environ une heure par
livre. On peut servir avec un flacon de sauce anglaise,

Les Gigots Rotis, Selles et Carrés prennent les méme gar-
nitures indiquées au chapitre « Garnitures de Grosses Pié-
ces »n. Les Noisettes subissent les mémes préparations que les
Tournedos. On les prend généralement dans la selle préala-
klement désossée. -

Navarin Printanier. — Prendré de I'épaule et de la poi-
trine. Les détailler en morceaux carrés et les faire revenir

- vivement & feu vif dans un sautoir. Dés que les morceaux

sont colorés, ajouter des oignons coupés en gros dés, que

I'on fait roussir avec le mouton. ‘Dés qu'il a pris couleur,
faire revenir des tomates fraiches concassées ou du coulis,
mouilles au vin blanc et laisser réduire. Ajouter du jus ou

~de I’eau de facon que les morceaux soient couverts. Faire
prendre I'ébullition, assaisonnement sel, poivre, ail, bouquet
garni. Mettre a cuire au four. Dés qu'il est cuit aux trois
quarts, retirer et enlever les morceaux un 3 un, les mettre
dans un autre sautoir et passer le jus dessus au chinois;

ajouter des pornmes nouvelles. :

- Avoir, au préalable, cuit 4 'eau salée des’ quartlers de ca-
- rotfes, navets, et petits pois; ajouter les carottes et les na-
vets, faire prendre I'ébullition et finir de cuire au four. Tenir
des petits pois dans de I'eau chaude salee et, au moment de
servir le navarin, Jeter quelqugs petits pms dans le plat.

‘Navarin aux Pommes, - Culre comme ci-dessus; ajouter
des pommes avant cuisson compléte de la viande.

Navarin Bretonne. — Méme formule que ci- dessus ; ajou-
ter des haricots au lieu de pommes.

"Epaule de Mouton Catalane. — TFaire braiser I'épaule se-
lon les régles ordinaires, que ’on garnit de gousses d’ail
et que I'on sert avec P'épaule comme garniture.
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Irish Stew (Ragodt Irlandais). — Découper en morceaux
de la poitrine et de 1’épaule désossée, les blanchir et les ra-
fraichir.

Remettre ensuite dans un sautoir, mouiller & 1'eau, faire
prendre 1’ébullition, sel, poivre, bouquet garni avec un blanc
de poireau; mettre un oignon moyen par trois morceaux de
viande et deux gousses d'ail. Cuire aux trois quarts. Ajou--
ter trois pommes de terre moyennes par trois morceaux de
viande et finir de cuire. .

Au dernier moment y ajouter une cmllere de sauce an-
glaise.

Cette recette est absolument 1dent1que a celle que I'on fait
en Irlande.

Avoir la précaution, en servant, de ne point écraser les
oignons et les pommes ces légumes devant étre servis
entiers. A

Gassoulet. — Tout d abord mettre les harlcots a tremper
12 heures a 'eau froide.

Les cuire & l'eau salée avec un oignon piqué de clous de
girofle, laurier; y ajouter des couennes de lard fraiches, un
cervelas ou des saucisses et du petit salé. |

D’autre part, braiser une épaule de mouton selon les re-
gles, rotir également un morceau de filet de porc.

Dés que tout est cuit, hacher finement la couenne. Hacher
également un oignon bien fin, le faire revenir dans une cas-
serole et dés qu'il a pris couleur, ajouter la couenne hachée
et de la sauce tomates. Laisser mijoter le tout quelques mi-
nutes, persil et ail hachés. Ajouter 1e fonds de I’épaule, jeter
les harlcets et laisser cuire vingt minutes. |

Prendre un plat & gratin et dresser alterna.tlvement une
tranche de mouton, un morceau de confit d'oie, une tranche
de porc roti, une tranche de cervelas ou de saucisse et une
tranche de pet1t salé. Couvrir avec les haricots, saupoudrer
avec un peu de fromage rapé et de chapelure el gratiner au
four.

Les haricots accommodés de cette facon sont déhmeux
mais d'un prix de revient excessif, surtout actuellement,

- .mais nous ne pouvions peurtant passer sous silence ce plat |
du Midi par excellence LR

Emincés de Gigot. — Ce mets se prépare avec du gigot
cuit et froid.

Emincer finement le glget dresser sur un plat et le chauf-
fer légérement avec du jus de roti ou un peu de vin blanc
sans le fa,lre bouillir, ce qui le ferait durcir. S |
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Egoutter le jus et saucer dessus le gigot une sauce pl-
quante ou bordelaise.

Toutes les dessertes de beeuf, veau, mouton, agneau, etc.,
se traitent par ce procédé. Il faut toujours se garder de faire
bouillir les viandes roéties, tandls que les vxandes braisées
supportent I'ébullition. .~ " - -

-"'I'_r i

Poitrine de Mouton Farcle — Prendre une pmtrme de
mouton, détacher la v1ande des os de facon i former une
large poche.

Préparer une farce avec du lard maigre, "du maigre de
beeuf, de veau, quelques épinards, ail, blettes hachées; as-
saisonner sel, poivre muscade et deux ceufs battus. Emplir
cette poche de farce et coudre les deux parties. Cuire comme
[2 pot-au-feu Se mange cha.ud ou fr01d |

ROGNONS

Rognons Sautés Madére. — Enlever la peau des rognons
et les émincer en tranches fines avec sel et poivre. Les sau-
ter vivement & la poéle, au beurre ou a la graisse, une
minute environ. Les égoutter, les saucer avec un fonds de
veau et madére. Servir avec. croﬁtons

Rognons Sautes Ghamplgnons* — Les sauter seulement
ainsi qu'il est indiqué ci- de%sus et y ajouter des champi-

- gnons.

Rognons Grillés Maitre d’Hotel — Enlever la peau des
rognons, leur faire une incision et les ouvrir en les fendant
jusqu’a la partie blanche. Les embrocher en largeur et les
maintenir ouverts avec la brochette. Assaisonner sel, poivre
et beurre fondu; les griller & braise ardente de chaque cOté.

Les servir salgnants et les. saucer avec une maiire d'hotel.

Rognons Grillés Américame. — Les griller comme ci-des-
sus et garmr de lard fumé et de Jtomates grillées.

TRIPES

~ Pieds étPaquets ala Marsaillaise. — Prendre une tripe
bien propre, bien nettoyée, et la détailler en morceaux de
facon & faire 10 a 12 morceaux par tripe. Les étendre sur °
un linge et les assaisonner sel, poivre et muscade.
- Préparer un hachis d'ail, persil, petit salé et un morceau
de tomate; assaisonner sel, poivre et muscade. Mettre sur
chaque paquet un petit tas de ce hachis, les rouler et les
passer dans 'ouverture pratiquée avec un couteau.
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Nettoyer les p1eds en coupant, a I’ extrémité des sabots les
poils qui s'y trouvent.

. D'autre part, préparer du lard haché que I'on fait fondre

dans une marmite en terre avec : oignons, carottes et toma-

tes. Mettre d’abord les pieds, les paquets ensuite et mouiller

le tout de vin blanc. et un verre de cognac. Cuire au four

quatre a cmq heures.
Dés qu’ils sont cuits, enlever les paquets un 3 un, ainsi

que les pieds, dont on enléve I'os prmmpal Faire rédmre le

- fonds a point, le passer au tamis en crin et servir sur les
paquets. -
\

Pieds de Mouton Pouleﬂe.’"——— Nettoyer les pieds, les flam-
ber comme il est indiqué ci dessus. Les cuire 3 1’eau, sel,
poivre en grains, oignon piqué de clous de girofle, carottes,
bouquet garni et jus de citron; cinq heures de cuisson.

Faire un velouté avec le bouﬂlon des pieds et du lait, par
quantité & peu prds égales; lier aux jaunes d'ceufs beurrés |
Saucer sur les pieds. On peut y ajouter des petlts oignons
cuits a I'eau et au beurre ou des champlgnons ceci est fa.cul—-
tatif. -

Ty

Pieds Frits Sauce Tométes._ — Les cuire comme ci-dessus.’
Les désosser, assaisonner sel, poivre, passer & la farine, en-
“suite dans 1'ceuf battu et dans la chapelure et les faire frire.
Les servir sur serwette sauce toma.tes & part.:

Pieds a la Rawgote. — Cults comme c1-dessus ‘Servir avec
une rawgote L

Ny A
*“‘tl.;f.ié/

AGNEAU

Les rotis d’agneau, les grillades, doivent &tre servis bien
cuits. Il faut généralement cinquanie minutes pour cuire un
glgot 30 a 35 minutes pour une épaule

Gigot d’Agneau Eermlere. Me-ttre le glgot a rotir dans
un sautoir pas trop grand. Lorsqu’il commence 3 prendre
couleur, a.]tmter': carottes, oignons, ail et bouquet garni;

finir de cuire en I'arrosant de temps en temps. Faire une
" réduction de vin blanec, mouiller avec un peu de jus de veau
ou de I'eau. Lier & la fécule et passer au tamis,

Cuire, d’autre part, des légumes que 1'on dresse - autour
er: servant ; saucer dessus et envoyer un peu de fonds a part.

Ballotine d’Agneau Farcie. — Désosser une f,_épame
d’agneau et I'assaisonner de sel et poivre. Préparer, d'autre
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part, un hachis de veau, lard maigre et mie de pain trempée
‘dans le lait, persil, ail hachés, sel, poivre, muscade et un
ceuf entier battu. Farcir I'épaule et la faire braiser selon les
formules données pour les « Braisés de Veau ».  Se sert aussi
bien chaude que {froide, accompagnée de garmtures de
léegumes, : :

Selle d’Agneau Beaulieu. — Prendre une selle, la rouler,
la ficeler et la mettre & rotir. Saler & mi-cuisson, ajouter
quelques petits oignons préalablement blanchis, des quar-
tiers d'artichauts, des petites pommes nouvelles, des tomates
concassées; finir de cuire avec le gigot. Quelques minutes
avant de servir y ajouter quelques olives noires; déglacer
au vin blanc et ajouter un peu de jus de veau ou de I'eau.
On peut traiter de cette fagon les épaules et les gigots.

Ballotine d’Agneau a la Russe. — Méme opération que ci-
dessus. Dresser la ballotine sur un plat, avec des bouquets
de légumes cuits & 1’eau, en alternant les couleurs.

Servir froide, avec une sauce mayonnaise & part.

Epigrammes d’Agneau. — Prendre une ou deux poitrines
d agneau que l'on braise avec une bonne mirepoix, 01gnons
bardes 'de lard et carottes en tranches. Déglacer au vin
blane, quelques cuillerées de bouillon et finir de cuire. La
cuisson terminée, extraire les os des poitrines et les mettre
. sous presse avec un poids dessus. Passer le fonds et le lier
assez épais. Dés qu’il est cuit & point, ajouter deux ou trois
jaunes d’ceufs et jus de citron. Tailler les morceaux de poi-
trine en triangle, les tremper dans le fonds et les placer &
mesure sur une serviette pour laisser. refroidir la sauce. Pas-
ser & I'oeuf battu et les frire 3 friture tres chaude. On les
sert avec des légumes, petits pois, ete.

 Cotelettes d’Agneau Villeroy. — Détailler les cotelettes, les
cuire au beurre d'un c6té et les laisser refroidir. Préparer
une pate & crogquettes de volailles, en farcir le coté cuit et
paner ensuite les codtelettes. Les ranger, par dessus la farce,
~ dans un sautoir bien beurré, en ayant soin de faire reposer
dans le fond du sautoir le ¢6té non cuit, leur faire prendre
couleur au four en les arrosant avec du beurre.

On peut aussi les faire frire, mais cette facon de procéder
- n’est pas trés recommandée. On les garnit, en servant, de
. légumes au beurre, pelits pois, pointes d'asperges, etc.
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Blanquette d’Agneau Ancienne. — Méme opératmn que la
blanquette de veau.

Sauté d’Agneau Printanier, — Méme procédé que le Na-
varin de mouton. h

Currie ¢’Agneau a ’Indienne. — Détailler les morceaux
d’agneau comme pour un ragoui. Faire revenir dans un
sautoir, avec de 'oignon haché grossiérement sans trop
laisser colorer et déglacer au vin blane. Les mouiller 3 1'eau
ou au bouillon, les lier et saler 4 point. Ajouter la poudre de
currie, La cuisson terminée (50 minutes énviron), retirer
les morceaux, passer le fonds que ’on remet dans les mor-
ceaux. Servir a part un riz Caroline cuit 17 minutes a I'eau.

Fressure Ménagére. — Tailler la fressure en gros dés, sel,
_poivre et la faire revenir a la poéle en y ajoutant de 1'ocignon
haché, un bouquet garni et une réduction de vin rouge.

Faire réduire, ajouter du bouillon ou de I'eau et une
pointe d’ail. Temps de cuisson une heure. Passer le fonds
avant de servir.

Fressure d’Agneau au Vin blanc. — Méme opération que
ci-dessus. Remplacer le vin rouge par du vin bla.nc a

Fressure Persillée. — Emincer fortement la fressure
saler, sduter vivement & la poéle 5 minutes de cuisson avec
persil et jus de citron. o

Téte d’Agneau Grillée au Four. — Ouvrir la téte d’agneau
en deux dans le sens de la longueur, la mettre dans un sau-
toir ou une plaque, I'arroser de beurre fondu, avec sel et
poivre. La cuire au four 30 minutes environ. Vers la fin de
12 cuisson, la saupoudrer de persil-et d'une pointe d'ail
hachés mélancres avec de la chapelure.

Les Tripes, “les Rognons, les Pieds, prennent les mémesl

appréts que ceux de mouton,

PORC

'~ Jambon aux Epinards sauce Madére. — Préparer des épi-.
nards ainsi qu’il est.indiqué au chapitre des « Légumes ».
Couper des tranches de jambon que I'on chauffe dans du
jus, en ayant soin de ne pas les laisser bouillir et les dres-
ser sur les épinards. Saucer avec un fonds de veau parfumé |
au madere. - |

Choucroute au Jamhon. — Préparer la choucroute, que
I’on garnit avec du jambon et des pomnmes nature. -
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Noix de Porc Braisée Flamande. — Faites braiser la noix,

ainsi qu’il est indique 4 la Noix ae Veau. Préparer des petits

choux que I'on fait braiser avec du lard maigre et garnir-la
noix avec ces légumes. Saucer dessus avec le fonds de la
braise. On peut également y ajouter quelques pommes
‘nature.

Filet de Porc Roti Purée de Marrﬁns. — Rétir 1e porc ainsi

qu’il est indiqué pour les autres viandes. Le piquer de quel-

ques pointes de sauge.

Cuire, d’autre part, des marrons dans du lait, les passer
au tamis, les mettre en casserole avec du beurre ef du lait
et servir a part dans un légumier. Le porc saucé avec son
jus.

Filet de Porc Purée de Pommes. — Méme opération que
ci-dessus. Servir avec une purée de pommes.

Cote de Porc Sauce Piguante., — Griller et saucer avec une |

sauce plquante

Cote de Porc Pauvre Homme. — Faire sauter leés cotelet-

tes et les assaisonner sel et poivre. Dés qu'elles sont cuites,
enlever la graisse de la casserole, déglacer au vin blanc avec
- . une ou deux cuillerées de fonds de veau. A]Outer

- 'des lames de cormchons

. Grepmettes de Pore. — Faire de la cha.lr 4 saucisse; que
- l_o_n dresse en boules de la grosseur d’'une pomme moyenne

et que I'on aplatit avec la lame d’un couteau. L’envelopper
' ensuite dans la crépine et faire rissoler au four. Les servir

| avec une purée de pommes de marrons, un rizzotto, ete.

" Pieds de Porc Grillés Sainte-Menehould. — Cuire les pieds
dans l'eau avec sel, poivre en grains, oignons piqués de
clous de girofle, carottes et bouquet garni. Une fois cuits,
laisser refroidir. Les partager en deux, retirer 1'os princi-
pal, les beurrer et les rouler dans de la panure. Avant de

les griller, les arroser d’huile. Saucef avec une Malitre

d’hétel

Gayettes de Porc %tmne Femme. — Prendre du foie et de

' la téte, hacher le tout; joindre des épinards, ail, persil, sel,
poivre et rouler la farce dans la créplne Metire au four avec
un brm de sauge dessus et de la graisse.

| ‘Pieds de Porc Perlgueux. —- Cuire les pieds a 1'eau avec
~.-un bouquet garni, oignon piqué de clous de girofle et carot-

a sauce -

B URER
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tes. Leur cuisson terminée, les égoutter, les désosser et les
placer dans un plat avec une planche et un poids dessus.
Quand ils sont froids, les détailler en dés.

D’autre part, faire un peu de béchamel bien serrée et y
ajouter les pieds. Il est nécessaire qu'il n’y ait pas trop de
sauce, tout juste pour lier. Ajouter quelques truffes hachées
groqs1erement et assaisonner le tout sel, poivre, muscade et
_mettre a refroidir.

Prendre de la crépme de porc que l'on. trempe dans de
T'eau tidde et 1'étendre a4 mesure sur un linge. Prendre une
cuillére 4 soupe de la préparation, la rouler dans la crépine
er mettant sur un coté une belle lame de truffe et cuire au
four bien chaud.

_S__ervlr une sauce Périgueux i part.

Saucisses au Riz. — Faire un rizzotto, ainsi qu'il est indi-
qué au chapitre des Pates. Cuire les petites saucisses dans
un plat au four, avec un verre de vin blanc.

Dresser le riz et les saucisses dessus.

Fromage de Gochon. Prendre une moitié de' téte de.
cochon, la flamber, bien la nettoyer et la faire dégorger.
La melire a I'eau froide sur le feu, la faire écumer, 1’assai-
4RI, poivr&ien grains, laurler thym, 01gnon piqué de
clous de’girofle. Couvrir la marmite et faire cuire lentement
jusqu’a ce que les os se détachent facilement. La retirer. alors
dans un grand plat, afin d’en retirer plus facilement les.os.
Couper la viande en menus morceaux, I'assaisonner legeére-
ment avec du sel, poivre et de la muscade ripée. Bien mé-
langer le tout et le mettre dans un récipient pour lui donner
.. la forme qui convient. Presser le dessus afin de bien tasser
la v1ande 1a1sser refr01d1r et démouler le lendemam "




CHAPITRE VII

POULETS, DINDES, PINTADES, CANETONS, OIES,
PIGEONS

. Les volailles les plus recherchées pour la finesse de leur
chair sont, sans conteste, celles de Bresse, de Houdans, du
Mans, soit pour rotir, soit pour étre poélées ou pochées

Nous jugeons inutile de parler de la vola?:lle rotie, chaque
maitresse de maison sachant cuire un poulet a la broche ou
au four‘k q}

Volailles Poélées. — Prendre un poulet, l‘sassaisonner de
sel intérieurement et extérieurement et le mettre dans une
casserole avec bardes de lard, oignons, carottes et‘jeurre.

Faire colorer légérement le poulet, au four de préférence,
déglacer au vin blanc et I’arroser souvent. Ajouter du bouil-
lon et laisser cuire 25 & 30 minutes. Passer le fonds et le ligr -
l¢égérement & la fécule.

Volailles Pochées. — Préparer un bon fonds blanc avec des
oS de veau et cous de volailles. Laisser cuire les 0s environ
deux & trois heures, assaisonnés avec sel, poivre en grains,
bouquet garm oignon piqué de clous de glroﬂe et carottes.

Se servir de ce bouillon pour pocher la volaille. Employer
'ensulte du bouillon de la volaille pour les diverses sauces
accompagnant cette derniére.

Pour cuire la wvolaille de un kilo enwron, il faut 35 a 40
- minutes. -

Volaille Poélée Stanley. — La volaille étant pochée émin-
.ger des oignons cuits doucement au beurre. A peine colores,
"es finir dé°ctiire-ayec la volaille et passer le fonds au tamis.
Ajouter & ce fonds eugrou frois cuillerées de velouté, lier
aux jaunes et a la créme“ﬁ?&‘ﬂ de citron et quelques
lames de champignons dans la sauce. oﬁtons autour du
plat. |
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volaille Poélée Bonne Femme. — Poéler la volaille selon
la formule, avec une garniture de petits oignons glacés, de
lardons de lard maigre et de petites pommes de terre risso-
l1ées. -

Volaille Poélée Bordelaise. — Potler ¢t garmr de cépes, de
pommes et d'oignons frits.

Volaille Poélée Beaulieu. — Poélée avec une garniture de
tomates concassées, d'olives noires, de pommes en gousses
d’ail et de petits pois. -

Volaille Poélée Paysanne. — Poéler et garnir avec carot-
tes, navets et petlts pois. Chaque légume dressé & part au-
tour

Volaille Poélée au Riz. — Poélée, quand elle est cuite &
moitié, ajouter du riz & peu preés la quantité nécessaire;
mouiller au bouillon et laisser cuire 20 minutes environ.

Volaille Poélée aux Raviolis. — Farcir la volaille avec
des raviolis blanchis, 1liés au beurre et saupoudrés de fro-
mage rapé. Faire poéler et servir sur un lit de ra.vmlls jutés.
avec le fonds de 1a volaille.

Volallle poelée a4 la Chimay. — Poéler et farcir aux nouil-
les. Garnir de nouilles, sauce madere

‘Volaille Pochée a la Rohan. — Pogler et fourrer de fonds
d'artichauts en petits quartiers. Sauce supréme avec lames
de truffes, champignons, rognons et crétes de cogs.

~ Volaille Pochée Diva. — Poéler, farcir au riz, foié gras et
truffes, Sauce supréme au Paprika, garnie de cépes a\ la
créme,

Volaille Pochée Gros Sel. — Préparer au préalable un.
consommsé avec un morceau de grumeau, bon bouquet
comme pour le pot-au-feu, en y ajoutant du chou et un mor-
ceau de Yard maigre, un petit cervelas et des pommes de
terre. Lorsque le boeuf est cuit aux trois quarts, ajouter la
volaille. La cuisson terminée, dresser le beeuf et la volaille
sur un plat avec des légumes autour ainsi que des tranches
de petit salé et de cervelas, .

Servir du gros sel a part.

Poule au Riz Sauce Sup'rémé. — Pocher et cuire du I‘lZ
15 & 20 minutes dans le bouillon de la volaille (énviron 40 a
50 grammes par personne). Faire un velouté avec le fonds,
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bien assaisonner de sel, powre muscade et allonger avec de
la créme double, du beurre et du jus de citron.

Etendre une couche de riz sur un plat, dresser la volallle
dessus et napper avec la sauce supréme Une sauciére de
sauce a part. - S

Volaille a la Toulouse.— Masquer un fonds avec : tranches
de lard, oignons, carottes en tranches et beurre. Faire suer
la volallle sans qu'elle prenne couleur et déglacer au vin
blanc.

Faire un bon velouté avec le fonds de 1a volaille lié aux jau-
nes et & la créme, le passer au tamis et ajouter des quenel--
les, des champignons, des f01es de volallle du foie gras, des
crétes et rognons -

Poularde a la Régence. — \d[eme formule que m-dessus la-
mes de truffes & la nlace du foie gras. -

Volaille _Napolitaine. — Dresser'une- belle volaille, la far-
cir avec des macaronis appréiés avec un bon fonds de veau
et du coulis et la recoudre en lui conservant sa forme. La
faire braiser comme il est dit plus haut. Des la cuisson ter-
minée, la retirer, passer le fonds bien dégraissé et en ajouter
une partie dans les macaronis mis de coté.

Coucher les macaronis dans un plat et dresser la. volaille
dessus. Servir une sauciere de sauce a part. On peut a,] outer
une fmanmére dans les macaronis.

Chaud-Froid de Volaille. — Cuire une volaﬂle comine pour
- pocher. Garder la moitié du bouillon pour faire de Ia gelee.
-8 feuilles de gélatine par litre.

Ajouter trois a quatre feuilles de gélatine dans la sauce
- supréme. Découper la volaille en cing parties, les ailes, les - .
~ cuisses et la poitrine. Laisser refroidir la sauce supréme,
sans la laisser prendre, recouvrir les morceaux, a plusieurs
reprises, jusqu’a ce qu’ils soient masqués d’une honne cou-
che et décorer chaque morceaut d’'une helle lame de truffe.
Couler ensuite, sur chaque morceau, une mince couche de
gelée, | S :

Dressage Falre un petit socle de semoule ou avec du pain.
de mie, saupoudrer de gelée hachée bien fine pour masquer
~ le pain ou la semoule. Dresser les morceaux, les deux cuis-
ses d’abord, les deux ailes et 1a poitrine au milieu. Décorer
le tout avec de 1a gelée ,hachée et des crotitons. Tenir au frals
sur la glace avant de servir.
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DESSERTE DE VOLAILLES

Vol-au-Vent Toulouse. — Détdiller les morceaux de vO-
laille en gros dés avec truffes, champignons, crétes, rognons;
ris de veau et quenelles Mélanger le tout dans une sauce
supréme et garnir le vol-au-vent. -

Vol-au-Vent Financiére. — Méme garniture que ci-dessus,
avec une sauce financiére parfumée au porto et des olives
vertes désossées.

Croquettes de Volaille. -— Tailler les morceaux de vo-
laille en petits dés, ainsi que : truffes, champignons et jam-
bon. Hacher un petit oignon trés fin que 1'on fait revenir lé-
gérement au beurre et ajouter de la farine. Préparer de la
Béchamel assez serrée, liée aux jaunes d'ceufs, avec sel, poi-
vre et muscade; ajouter le hachis, faire prendre 1'ébulli-
tion ; débarrasser dans un plat et laisser refroidir

Dés qu’il est complétement froid, remuer le tout avec une
cuilléere en bois, former de petites boulettes que I'on roule
dans la farine en leur donnant la forme d'un bouchon; les
tremper ensuite dans de I'ceuf battu et de la chapelure. Les,
frire, au dernier moment, 3 friture trés chaude. Dresser sur
serviette avec persil frit; sauce tomates ou Périgueux & part.
On peut leur donner si 1'on veut la forme d'une pmre ou
d’'une coteletie.

| coquilleé de Volaille. — Méme opération que pour les cro- |
quettes. Dresser dans des coquilles avec fromage rapé et
beurre fondu dessus et faire gratiner a four chaud.

Fritot de Volaille. — Escaloper les morceaux de volaille et
les mariner dans un plat avec huile, persil, sel, poivre et jus
de citron. Tremper chaque morc¢eau dans de la pate & frire
et les entourer complétement de pate. Les plonger dans une
friture bien chaude et servir sur serviette avec persil frit.
Sauce tomates a part

Gromeskls. — Méme opération que pour les croquettes
que l'on roule de la grosseur d'une noix et que 1'on entoure
d’une paite & frire. Frire dans friture trés chaude et servir
sur serviette avec persil frlt Sa.uce Périgueux - part.

Hachis de Volaille. — Désosser la volaille déja cuite et la
hacher. Faire revenir dans une casserole un peu d’oignon
haché bien fin, et, dés qu'il est coloré, y ajouter le hachis,



avec sel, porvre et un péu de béchamel assez consistante,
Donner cing mmutes d'ébullition et dresser dans un légu-
mier.

On peut faire le méme hachis avec de la desserte de dinde,
de canard, de veau, d'agneau, etc.

Rissolles de Volaille. — _Hacher de la volaille, du jambon
et quelques champignons. Faire revenir de 1'oignon bien fin;
dés qu’il est coloré, ajouter la farce, la faire revenir un
moment, ajouter une cuillerée de fonds de veau et laisser
réduire. Assaisonner sel et poivre. Prendre de la pate feuil-
letée que 1'on étend sur un marbre et tailler des rondelles
avec un emporte-piece cannelé. Meftre au milieu une cuil-
lerée & café de farce, humecter avec un pinceau les bords
de la péte, ramener un c6té vers 'autre en pressant, de
~ facon & avoir une demi-lune et faire frire. Dresser sur ser-
viette avec persil frit.

Galantine de Volaille. — Désosser une volaille plutdét un
peu dure, lui enlever les filets mignons qui sont attenants
4 la poitrine. Faire ensuite une farce composée comme Suit :

* mmgre de veau, maigre de porc, lard gras, truffes crues, si
","'"possmle, 100 grammes de foie gras, sel, poivre, muscade,
~ épices, madere et cognac.

D’autre part, couper du maigre de veau et de porc, du
‘lard gras en gros dés, que Pon met & mariner dans une ter-
rine avec :-sel, poivre, muscade, épices, des truffes et des

o pistaches émondées, ainsi que les filets mignons, quelques

morceaux de langue écarlate ou de maigre de jambon, ma-

~ dere et rhum. Avec les os de la carcasse, des os de veau, faire
- un bon jus avec bouquet garni, sel et poivre en grains.
- Piler la farce et la passer au tamis. La mettre ensuite dans

~ une terrine et mélanger avec les morceaux de viande que I'on
a mis & mariner. Emplir la volaille avec le mélange, la cou-

-~ ‘dre et la rouler dans une serviette bien serrée et la ficeler °

comme un saucisson. La metire & cuire dans le jus fait avec
les os et les carcasses, pendant deux heures et plus si la

s pcule est trés dure. Juger si elle est cuite au foucher dn

~ deigt. Avoir som de tenir tou1 ours la Volallle couverte pen-
- dant la cuisson. - :

. La cuisson terminée, la retlrer la refroidir, mais pas en-
'~ tidrement. Quand elle est encore chaude, la déflceler la rou-
ler de nouveau sans trop la presser pour que le jus qu’elle

- contient ne s’échappe pas trop et la mettre sur une plague .

‘avec une planchette et un petit poids dessus (environ un
kilo), Passer le fonds de la cuisson et bien le dégraisser. Il ne

]
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faut pas qu’il reste la momdre trace de gralsse Faire une
gelée. (Voir la formule de la Gelée. )

Pour le dressage, il y a deux facons de procéder Sl c’'est
pour un diner de cérémonie : baptéme, mariage, etc., on la
aresse entiere sur un beau crodton de pain, le dessus dé-
coré avec des losanges de gelée, quelques bouquets de fleurs

aux deux bouts du plat, et de la gelée hachée autour”

Ou bien la détailler en tranches comme un saucisson, avec
de la gelée hachee autour., ~

" Terrine de Volaille. — Désosser completement une vo-
laillé et la détailler en gros dés. Préparer une farce, comme
il est indiqué ci-dessus pour la galantine avec les ingrédients
indiqués. Mélanger avec les morceaux de volaille et mariner
le tout au rhum et madere. Méme assaisonnement que la ga-
lantine. Prendre un moule 4 timbale et I'entourer de bardes
de lard minces qui dépassent les parois ‘du moule. Etendre
d’abord de la farce au fond, puis une couche de morceaux
qui sont 4 mariner et alternativement jusqu’a ce que le
moule sqit plein, en ayant soin que la derniére couche soit
de la farce. Mettre & cuire au bain-marie au four. Deux heu-
res de cuisson environ. Pour la terrine, il ne faut pas une
volaille dure. Mettre un couvercle sur le moule.

Dés que la cuisson est terminée, enlever le couvercle ; met-
tre une petite planchette ronde sur la terrine avec un poids
dessus, pour le tassement des viandes, et laisser refroidir. |

Si elle doit étre conservée quelques jours, couler sur la
terrine du saindoux fondu. On peut, de cette fagon, la con-
server une dizaine de jours en la tenant au frais; mais, dans
ce cas, il faut la cuire dans une terrine en terre.

Mousse de Volaille. — Pocher une volaille. Dés qu’elle est
cuite, la désosser et enlever la peau des chairs, Piler le tout
au mortier finement, assaisonner sel, poivre, muscade et pas-
ser le tout au tamis. Mettre dans une terrine sur la glace.

Ajouter A cette farce deux cuillerées de gelée liquide. Mon-
ter la méme quantité de créme double que de farce et mélan-
‘ger 3 cette derniére. Couler le tout dans un moule a char-
lotte gque l'on aura préalablement chemisé de gelée et le
mettre sur glace pendant une heure. |

. Pour le démouler, il suffit de le plonger dans I'’eau chaude.

Servir sur serviette avec de la gelée aufour.

Poulets Grillés. — Les poulets grillés doivent étre ouverts
par le dos, aplatis et avoir la forme d’un crapaud.

Les assaisonner sel, beurre fondu et cuire au four aux
trois quarts. Lorsqu’'on les retire du four, on les beurre bien
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'avec le beurre de la. cuisson et on les sa,upoudre de chape-

 lure fraiche. Les grﬂler au dernier moment sur le grll a

feu doux. .
‘On sert généralement a.vec une Maitre d’hﬁtel sauce Dia-

: __ble etc.

Poulets Sautés, — On découpe les poulets sautés comme
suit : d'abord les deux cuisses, les deux ailes, la poiirine,
les ailerons et la carcasse en deux. Assaisonner le tout de -
- sel et poivre. Cuire dans un sautoir, au beurre ét 3 feu vif et

faire colorer des deux cotés. Y ajouter de I'échalote hachée
- tres fin; & défaut, de 1'oignon que 'on laisse légérement co-
lorer. Ajouter une cuillerée de coulis et déglacer au vin
“blanc. Finir de mouiller avec du fonds de veau ou, & défaut,
du bouillon et de I'eau. Dans ce dernier cas, il faut lier le
fonds avec un beurre manié. Le poulet sauté ne doit pas atre
trop momllé tout juste la sauce qu 11 faut pour chaque mor-

ceau.

Dans les diverses formules qm vont smvre, nous n mch-,
querons simplement que les garnitures qui accompagnent le
poulet. Le lecteur n’aura qu'a se reporter au commence-
ment du chapitre pour la cuisson du poulet. |

" Toujours servir des croGitons de pam frlt avec les poulets

‘Sd,lltés .- | , .

o Poulet Sauté Ghasseur. — Poulet sauté garmture cham-
| _pgnons en lames et tomates concassées |

Poulet Saute Métropole. — Sauté avec ga,rmture petlts

_'.,olgnons cuits & blanc et quartlers de fonds d’artichauts.

L Poulet Sauté Mousquetaire. — Sauté, avec garmture de
“tomates concassées, de quartiers d’artlcha.uts et de lames de

champlgnons

o Poulet Sauteé Thérese — Sauté, avec garniture de pommes |
;nouvelles en gousses d’ a11 et lard malgre en dés 1e tout cuit

o ensemble

Poulet Sauté Luynes. - Sa.uté avec fonds d’a.rtlchauts

Poulet Sauté Louisette.-—- Sauté avec gamlture de petltes
~ pormes nouvelles, de fonds d‘artlchauts et de pointes d'as-

. perges; le tout en houquets |
Poulet Sauté Vendéenne.-—-— Sauté, avec garmture poInmes

e ."_:sautées au beurre de Iardons de 1ard malgre et de petlts

-fmgnons glacés



" Poulet Sauté Arlésienne. — Sauté, avec tomates concas- -
- sées et une julienne de célerls d’artichauts et de navets
tombés au beurre. -

Poulet Sauté Archiduc. — Sa.uté dégla.ce avec créme
~cognac et madere. Ce poulet demande & étre bien relevé
avec pointe de Cayenne, jus de citron, glace de viande et
garni de truffes et pomtes d’asperges.

Poulet Sauté Beaulieu. — Sauté, avec garniture de toma- -
tes concassées, de quartiers d’artichaunts, de pommes et
d'olives noires. Cuire les artichauts avec-le poulet. Le tout
dressé en bougquets. | |

Poulet Sauté Fines Herbes, — Poulet sauté a la minute,
déglacé au vin blanc. Ajouter une cuillére d’eau, des fines
- herbes, du cerfeuil et du persil grossiérement hachés, un jus
de citron et un moiceau de beurre frais. Saucer sur le plat.

Poulet Sauté Bonne Femme. — Sauté. Garniture : pom-
mes, lardons, petits oignons. -

Poulet Sauté Foresnere. — Saute Garniture : cépes; mo-
rilles. - ,

Poulet Sauté Verdi. — Sauté et dressé sur un rizzotto
garni de lames de truffes et des de foie gras.

Poulet Sauté Céte d’Azur. — Sauté. Garniture : petits
- pois, haricots verts, quartiers d’artichauts et pommes, le
tout en bouquet. - |

Capilotade de Bouquets. — Ce plat se prépare avec de la
desserte de volaille rétie ou bouillie. |

Préparer une sauce italienne, ajouter les morceaux de vo-
lzille et les laisser mijoter 25 minutes dans la sauce. .(Voir la
Sauce Italienne au chapitre Sauces.) .

DINDE

Dinde Farcie aux Marrons. — La dlnde se wde en fa,lsant
une incision.sur le cdté. Préparer des marrons passés quinze
- minutes au four et les éplucher. Les metire & cuire dans une
casserole avec du bouillon ou de I'eau avec sel et céleri. Une
fois cuits, les laisser refroidir et les mélanger avec de la
chair 4 saucisse bien assaisonnee. Farcir la. dinde et recou-

dre 'ouverture faite sur le coté. La mettre dans une casse-

role ou un plat en terre un peu haut et la cuire au four, en
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y ajoutant un oignon coupé en quatre, une carotte et du lau-
rier. Lorsque l'oignon est coloré, déglacer avec un bon
. verre de vin blanc, laisser réduire, ajouter une cuillerée de
coulis ef mouiller au bouillon ou & I'eau; finir de quire. 1l
faut deux a t-I'DlS heures pour cuire une dmde selon la gros-
seur,

Envoyer une sauciere de sauce & part.

Ahattis de Dinde & la Ménagére. — Avec les ailerons, le
cou, le gésier, préparer un ragolt exactement comme un
ragott de mouton. :

Les abattis ainsi traités peuvent étre garnis d’olives, de ca-
rottes, de pommes, etc. -

 PIGEONS

- Pigeons Farcis. — Préparer une farce comme suit : Faire

revenir dans une casserole un oignon finement haché, ajou-

- ter le foie haché et de la mie de pain trempée dans du lait,
- du persﬂ haché avec assaisonnement de sel et poivre.

- Farcir les pigeons et les cuire au four pendant 25 minutes.
Egoutter la graisse et a] outer une culllerée d’eau pour falre

- Ajouter au jus une Maitre d’hotel et saucer le pigeon en
servant. (La « Maitre d'Hotel » est tout simplement du
'beurre manié avec sel, ]us de citron et persil haché. )

. Plgeons en Compote. — Faire braiser les ngeons avec 0i-
'_gnons carottes, ail; laurier et thym. Dés qu’ils sont colorés,

- " ajouter de la tomate concassée ou du coulis, déglacer au vin

- _blanc et mouiller ‘au bouillon ou & I'eau. Trente minutes de

- cuisson.

D’autre part, cuire avec eau, sel et beurre, quelques carot-

. -*tes et petits oignons. ‘Tailler des lardons de lard maigre que

_,-;_1‘011 fait blanchir et rissoler avec quelques champ1gnons et -
" des olives vertes désossées et blanchies, Mélanger le tout

| -"‘da.ns la sauce du pigeon que 1’on aura passée au tamis et lier

B :) la farine delayee avec de I’eau. Ajouter les pigeons et lais-
- ser mijoter le tout ensemble quelques mmutes "

;

- Pigeons au Sang. — Braiser les pigeons comme il est dit -
©plus haut, en ayant soin de garder leur sang avec un filet
.~ - de vinaigre et un peu de vin rouge en le remuant pour qu'il
""-ne se coagule pas. ‘Dés les pigeons cuits, les retirer, passer
-~ "la’'sauce et lier avec de la farine délayée. A]()uter le sang,
,'remettre les plgeons dans la sauce et servu'
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Pigeons aux Olives. — Cuire les pigeons comme ci-dessus,
ajouter des olives désossées et blanchies dans la sauce.

Pigeons aux. Petits Pois. — Préparer des petits pois pay-
sanne. (Voir cette formule au chapitre des Légumes.) Faire
rotir les pigeons bardés, salés et poivrés. Dés qu’ils sont
cuits, les débrider, les ajouter aux petits pois et laisser mi-
joter quelques minutes. Déglacer la casserole ou ils ont cuit
avec une cuillerée d’eau et verser dans les petits pois.

Servir le fout ensemble dans une cocotte.

Pigeons 2 la Bonne Femme.— Braiser dans une casserole,
avec lardons, petits oignons et pommes.

Pigeons a la Grapaudine. — Inciser le pigeon par le dos,
I’ouvrir et I'aplatir pour lui donner la forme du crapaud.
I’assaisonner sel et poivre et le griller en I'arrosant de sain-
doux ou de beurre, & feu doux ou au four. Vers la fin de la
cuisson, le saupoudrer de chapelure. Servir a part une sauce
- Diable ou le saucer tout simplement avec une Maitre d’Hotel.

CANARDS

Ganard aux Olives. — Mé&me cuisson que les pigeons.

Canard aux Navets. — Braiser le canard avec : oignons,
carottes, bardes de lard, ail, laurier, thym, sel et poivre, dé-
glacer au vin blanc et laisser réduire. Ajouter une cuillerée
de coulis, du bouillon ou eau. Avoir, d’autre part, cuit des
navets tendres avec eau, beurre et sel. Dés qu'ils sont a
peu prés cuits, les égoutter et les faire rissoler dans du
beurre chaud. Passer dessus la sauce du canard que l'on
gura liée et laisser mijoter 10 minutes. Servir les na,vets au-
tour du canard. :

11 faut une heure de cuisson pour un canard.

~ Canard aux Petnts Pois. — Méme formule que pour les. )
pigeons.

Canard a 1a Provengale. — Braiser le canard, comme la
formule « aux navets », y ajouter comme garniture des oli-
ves, quelques gousses d'ail et quelques carottes nouvelles.

Canard aux Petits Oignons. — Braiser le canard selon la
formule. D’autre part, glacer des petits oignons que on
a]c;ute dans la sauce avant de servir. | -
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| Ballotmes de Ganard Paysanne. — Désosser un canard et
'assaisonner de sel, poivre et cognac. Préparer une farce
~ avec le foie, du lard gras, du jambon et de la mie trempée;

“ail et persil hachés et un ceuf battu. Farcir lé canard et le

‘coudre en lui donnant la forme d’un saumsson (Il est néces- .

saire de bien le ficeler en le roulant). |
" Le faire braiser comme 1l est mdlque et le servir avec des -
- petits pois, des olives, des carottes et des tomates concaf-:sées
- Se sert ég a,lement frcnd - -

| .Ganard ala Rouenn_anse. — Farcir un caneton avec la
- farce ci-aprés : hacher des échalotes, les faire revenir 1égeé-
~rement au beurre, leur ajouter le foie du canard haché, sel,
. poivre et fines herbes Le brider et le rotir en 1'arrosant de |
.~ beurre (35 miriutes de cuisson). Servir avec une sauce bor-
delaise a laquelle on aura ajouté un foie de canard haché

o fmement avant de servir.

Ganard en Salmis. — Découper le canard en morceaux, le
faire revenir dans une casserole avec de la graisse et du lard

B grossiérement haché et ajouter un oignon haché grossidre-

* ment et une carotte émincée. Quand le tout commence a

b}

. prendre couleur, déglacer au vin rouge et faire réduire.
“Mouiller ensuite 4 I'eau-ou au bouillon et lier la sauce avec

. de la farine et avec le sang du canard. Bouquet garni, ail,
-sel et poivre. Garniture : champignons émincés, truifes,

_.}’croutons frits autour.

o " Oie a la Ghupoldta. —= Bralser 1’o1e comme 11 est. 1nd1qué
'1 '--..pour la dinde. La garmr avec des marrons, carottes petltes

"__.saumsses lard maigre, olives et champlgnons

7 oie Brawee aux Choux, — Fa,lre blanchir des choux Mar-
',quer un-fonds de braisé avec tranches de lard, oignons, ca-

rottes, laurier et ail. Couper les choux en gros dés et les as-

saisonner de sel, poivre et muscade. Les mettre dans une

- casserole avec le fonds du braisé, mouiller au bouillon, ajou-

ter un morceau de lard malgre du cervelas et lalsser cuire

_ une heure-environ.

Faire rotir I'oie 30 a 40 minutes et la. mettre ensmte dans

 les choux pour la finir de cuire. Dresser sur les choux avec
e lard et]e cervela.s autour. S

; FOIB Gras a la. Fmanclere. — (_.UII‘B le foie gras au beurre |
“"le mouiller avec un peu de madere, le cuire lentement avec
~assaisonnement de sel, poivre,. muscade laurier, carottes et

T ‘_:'?’-.ownons. Le servir avec une fmanmére.
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Paté de Foie Gras. — Prépa.rer une péte i patés (Von*_
Chapitre Patlssene) en garnir un moule de forme un peu .
haute.

Préparer une farce comme pour une galantine de volaille.
dans laquelle on aura incorporé les parures du foie. Clouter,
- par endroits, le foie avec des morceaux de truffes; assaison-
. hement sel, poivre, muscade, épices, cognac, madére. 11 est

bon de faire macérer le foie ainsi mariné au moins deux =

jours & l’avance.

_Garnir le moule de farce, placer le foie au milieu du
moule, recouvrir de nouveau avec de la, farce et le tout avec
une barde de lard. - |

Fermer le moule avec un couvercle en p:fite, en mouillant
les bords pour mieux les souder. Faire une cheminée pour
laisser échapper la vapeur pendant la cuisson, qui demande
environ deux heures, le dorer et le cuire au four. Une fois
“froid, y couler par la cheminée de la graisse d’oie ou du
saindoux fondu.

~ Terrine de Foie Gras. — Mé&me procédé que pour le-paté,
sauf la pate.

Prendre un moule & charlotte, que 1’on entoure de bardes i ;
de lard tres minces, et ajouter la farce et le foie gras. L’opé- -

‘ration terminée, rabattre les bardes de lard sur la farce et
cuire au four, au bain-marie, une heure et demie environ.

Le retirer et, avant qu'il ne soit compléternent froid, met-
tre une planchette sur la terrine avec un petit poids. ‘

Si c¢’est pour la conserver quelque temps, il faudrait la

cuire dans une cocotte en terre. Dans ce cas, lorsqu'elle est

~ froide, y couler dessus de la graisse d’oie ou du saindoux
- fondu et la tenir dans un endroit trés fra1s De cette facon, -
on peut la conserver une quinzaine de ]ogrs .
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CHAPITRE VIII

' GIBIER

Gwet de Llevre a la Provenoale. — Détaﬂler le llévre en
morceaux, 'assaisonner de sel et poivre. Hacher du lard
gras, bien fin, le fondre dans une poéle avec du saindoux et
de huile. Des que le tout est bien chaud, jeter les morceaux

de liévre dans la poéle et faire revenir vivement. Dés qu'ils

‘ont pris couleur, incorporer de I'oignon haché. Faire pren-
- dre couleur, saupoudrer de farine et fau'e revenir un meo-
 ment. Retirer les morceaux de la poéle, les mettre dans une
~ casserole ou un poelon avec ‘gousse d’ail, thym, laurier,
~ _sariette et serpolet. Verser dans une poele une bouteille de' |
- bon vin rouge, le fdire réduire de moitié et le verser ensuite
. dans la casserole; finir de mouiller avec de I'eau ou, de
- préférence du bouﬂlon Dix minutes avant de servir, lier

| . avec le sang que l'on aura conservé. Enlever les morceaux,
S passer la sauce au tamis et remettre le tout ensemble. Ser?
. vir avec. des crottons de pain frits. Si, toutefois, la sauce

‘r’'était pas assez liée, délayer tout 51mplement de la farine
coetk de leau et ajouter 4 la sauce ]usqu 4, ce. qu elle soit assez
conmstante - .

'k'

Rable de Ligvre Roti, — Mettre le rable 3 mariner un

?_j'jour ou deux avant de le cuire, avec oignons, carottes, vinai-
.- gre, vin blane, sel, poivre, thym, laurier, serpolet, etc. Le

-'--'plquer avec des lardons et le faire rotir a la broche, en Par-

i+ rosant souvent avec du saindoux. Servir avec une sauce'

._"'f}'_'__"fj__';lf_.'sa,up1quet ou patwre Romme. (Vou' au Chapltre des Sauces.)

Pate de Lievre. — Méme procéde que le paté de Veau. Le'

Veau est remplacé par le lidvre, I'assaisonnement est com-

p]été par thym laurler sarlette et serpolet. hachés flne-
ment | | |

| Gi\r’_gt-' de Lapin. — Méme opération que le.ligvre.

- T o 8
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| Lapm Sauté Chasseur. — Détailler le. Lgpm en Iorceaux,
le faire revenir vivement a la poéle, a]élitgr ide 1'oignon ha-
ché.et une cuillerée sauce tomates. Déglacer au vin blanc.
Mouiller au vin blanc ou a I’ eau, lier avec de la farine dé-
- layée, sel, poivre, thym, laurier, all avec garniture de cham-

pignons émincés.

Lapin Sauté Provengale. — Le sauter comme ci- dessus .
avec : tomates concassées, 3,11 et persil hachés.

Gibelotte de Lapereau. — . Méme opération que le civet.
Remplacer le vin rouge par du vin blanc et supprimer la
liaison au sang. - Garniture de petils oignons et champi-
gnons. >

Lapin Sauté Bourgeoise. — Délailler le lapin; hacher du
lard gras bien fin, que 'on met & fondre dans une poéle
avec de I'huile, y jeter les morceaux de lapin, les sauter vi-
vement et assaisonner de sel et poivre. Hacher de I'échalote
bien fine et la faire revenir deux secondes avec le lapin.
Saupoudrer les morceaux avec de la.farine et sauter le tout
une minute. Mettre le lapin dans une casserole avec un -
bouquet garni thym, laurier, sariette et serpolet.. Ajouter
dans la poéle ou le lapin a cuit un demi-litre de vin blanc,
le laisser réduire de moitié et 'ajouter au lapin; f1n1r de
mouiller avec de 'eau. |

D’autre .part, faire glacer des petits oignons, cuire quel-
~ques carottes a I'eau et quelques olives vertes désossées.
Mettre le tout dans le lapin et faire mijoter ensemble 15 mi-
nutes avant de servir. - |

G’iv’et de Sanglier. — Méme procédé que le Liévre.

Perdreau aux Choux. — Blanchir des choux, les assaison-
ner de sel, poivre, muscade,, les braiser dans une casserole:
avec bardes de lard, petit sale saucisses de ména,ge mouﬂ-
ler au bouillon et cuire dans le four. - B

Garder les intestins du perdreau, les enfermer dans un
petit sac en toile et les mettre dans les choux, ce qui leur
donne un goit de fumet délicieux. -

Faire braiser un vieux perdreau, de preférence Quand il
est aux trois quarts cuit, finir de le cuire avec les choux. -

Passer la sauce légérement parfumée au madeére. En

- ajouter la moitié dans les choux et 'autre moitié & part, en’

sauciére. Dresser le perdreau sur les choux avec des tran- -
ches de pet1t salé et de saucisses autour. -
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' Perdreau a la catalane — Cu1re le perdreau dans une
cocotte, au beurre ou & ’huile. D&s qu’il est aux trois quarts -

cuit, ‘ajouter une douzaine de gousses ‘d’ail blanchies dix
- minutes. Laisser finir la cuisson avec le perdreau et dégla-

cer avec un peu de vin blanc, une cuillerée de jus roti et si
1'on en a, une cuillerée & bouche de coulis,
Servir dans la cocotte. |

- Salmis de Perdreau. — Braiser le perdreau avec oignons,
carottes et lard. Quand le tout est bien revenu et coloré, dé-
glacer le fonds avec du vin rouge et laisser réduire aux trois
quarts. Mouiller ensuite au bouillon ou & l’eau, si on n’a
~ Ppas de jus. Aussitot le perdreau cuit, le retirer, le découper
~ en cing quartiers : les cuisses, les ailes et estomac. Couper
10 carcasse en morceaux, ‘mettre dans le fonds et laisser
cuire quinze minutes. Lier la sauce avec de la farine dé-
‘layée. avec un peu d’eau. Assaisonnement : sel, poivre, ail,

 thym et laurier. Fareir d’une farce & gibier des crofitons de

1z largeur du morceau de perdreau, préalablement frits.

" dans une poéle, & 'huile. On sert généralement, comme gar-

niture,, des champignons émincés ou des lames de truffes.
(er au Chap1tre des Farces la farce a Glbler ) o

Perdreau aux Lent:lles. - Cmre d’abord des lentﬂles avec

- . un oignon piqué de clous de girofle et une téte d’ail. Braiser
~ le perdreau comme il est indique ci-dessus. Hacher un . -

~ oignon finement, le faire revenir au saindoux avec des petits
- lardons de lard maigre, ajouter une cuillerée de sauce toma-

~ tes et le fonds du perdreau avec ‘un peu d’ail haché et un
 bouquet garni.

On peut également passer les lentﬂles en puree. Garder,

~ dans ce cas, un peu de fonds du perdreau pour servir & part

. en sauciére.

Falsan — Prend les mémes appréts que. le perdreau
- truffé aux choux |

Gallle au R:z. —_ Falre' revenir une caille, au beurre, avec
un petit oignon et une carotte; déglacer au vin blanc et

" " ajouter une cuillerée de coulis et un peu d’eau..

‘Hacher, d'autre part, un peu d'oignon, le faire revemr,

- au beurre, dans une casserole, ajouter du riz caroline

mouillé au bouillon ou & I'eau et laisser cuire 25 & 30 mi-
~ nutes. Saupoudrer de fromage rapé. Dresser le riz sur un
© - plat avee les cailles dessus et une sauciére de jus & part.
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- Gaille en casserole & la Provengale. — Faire revenir la
caille au beurre, dans une petite casserole ou une cocotte.
Quand elle est colorée, écraser quelques gousses d’ail et les
ajouter dans la casserole. Laisser finir de cuire. Au der-
nier moment, verser un verre de vin blanc que I'on laisse
réduire aux trois quarts. Servir la caille avec sa garniture.

Grive en Salmis. — Méme procédé que le perdreau. Ajou-
ter seulement dans la cuisson quelques baies-de genievre
ecrasees. Servir sur croutons frits et farcis.

Grive Liégeoise. — Cuire la grive dans une petite cocotte
en terre, pendant 10 minutes. Vers la cinquiéme minute,
ajouter quelques morceaux de pain coupés en petits dés et
quelques baies de geniévre. Les croiitons doivent étre ris-
sollés en méme temps que les grives se cuisent. Déglacer au
dernier moment avec une cuillerée de vin blanc et servir,

‘ere a la Paysanne. — Cuire comme la formule précé- .
dente, y ajouter quelques petits 01gnons glacés et quelques -
lardons de petit sale

Rizzotto de ere. — Faire un riz ainsi qu'il est indiqué
pour la caille. Cuire la grive dans une cocotte, au beurre.
Servir la grive sur le riz en I'arrosant avec le beurre ou elle
& cuit. Déglacer avec une cuillerée d'eau. - -

Croustade de Grives. — Piler dans un mortier quelques
baies de genidvre, les intestins des grives, quelques foies de
~volaille, un peu de foie de porc ef un fout petit peu de porc .
frais. Assaisonner avec sel, poivre, muscade, cognac, ma-
dére et un ceuf entier battu. Passer cette farce au tamis,
farcir les grives, que l'on aura, au préalable, fait macérer
dans le cognac et madére et assaisonnées. *

Préparer une pate 3 foncer et garnir un moule beurré
Metire au fond une couche de farce, ajouter les grives et
les recouvrir de farce, une barde de ]ar’d dessus. Faire un
ccuvercle en pite que 'on met dessus, en pingant les extré-
mités des deux pates humectées. Ouvrlr une cheminée sur
le milieu pour que la vapeur puisse s’échapper et cuire au
four environ une heure et demie.

Préparer, d'autre part, un fumet de gibier (voir la for-
mule au chapiire des Fumets), auquel on ajoute quelques
lames de champignons ou de truffes, que 1'on verse dans la
croustade en servant.
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On peut servir cette croustade froide. On doit' ‘dans ce
cas_ y introduire le fumet sans truifes, ni champignons, en
ayant soin d’y ajouter deux ou trois feuilles de gélatine.

En régle génerale les grives pour croustades do1vent étre
désossées mais ceci est trop comphqué

Grive en casserole ala Provencale. ~— Méme procédé que
- la caille.

| Macreuse Farcle. — Tailler des morceaux de lard malgre
“et du maigre de jambon, un petit morceau de porc frais et
le foie de la macreuse. Hacher une échalotte, faire revenir
légérement; ajouter les ingrédients préparés pour la farce,
la faire revenir, ajouter de la mie de pain trempée dans du .
lait, des anchois et du persil haché. Piler le tout au mortier
“avec un ceuf battu et passer au tamis. Assaisonner de sel,

~ poivre et muscade.

- Farcir la macreuse et 1a rétlr a, la broche

Macreuse Farme Provencale. — Cette formule est pratl-
quée dans les énvirons de Berre (B.-du-R.).
| Hacher de 1'oignon finement, le faire colorer & I'huile ou
& la graisse, de préférence, y ajouter de la chair a saucisses,

~la méme quantité de mie de pain trempée au lait et bien
. - exprimée; quelques olives noires désossées, sel, poivre, ail
=" - -haché trés fin, persil et quatre anchois, le tout bien haché.

- Farcir-la macreuse, la faire rotir i la broche, bien entourée

" de bardes de lard, en l'arrosant souvent avec le jus qu’elle

“rend. La servir avec son jus dégraissé dans une sauciére.
On peut la cuire en cocotte. Dans ce cas, on y ajoute un

" 5’2'verre de vin hlanc que I'on laisse réduire de mmtle.

pln.

Sangller. — Le sa,ngher s’appréte en cwet comme Ie Ia.--

Rétl avec une sauce powrade ou une sauce p1qua,nte |
On d01t le marmer quelques jours. |
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CHAPITRE IX

LEGUMES ET FARINEUX

Artichauts Bouillis 4 la Vinaigrette. — Débarrasser: les
artichauts des mauvaises feuilles et les cuire a 1'eau salée.
Servir une sauce vinaigrette & part. Se mangent chaudsjou
froids. | '- -

-ul

Artichauts Barigoule., — Parer les artichauts en leur cou-
pant la pointe, les blanchir cinq minutes et détacher le foin
(@ I'aide d’une cuillére) qui se trouve au milieu et les feuil-
les du centre. Farcir avec une farce composée comme suit :
malgre de ]ambon petit salé, persil, ail, le tout haché fine-
meént; assaisonner sel et poivre. Les ranger ensuite dans
vne.casserole apres avoir foncé, avec des couennes de lard,
- des oignons, des carottes, du thym, du laurier, de I'huile, de
1'ail et faire revenir. Lorsque le tout commence 4 colorer,
mouiller avec de I'eau et du bouillon et finir de cuire au
- four, bien couvert. Servir, en passant le jus sur les arti-
chauts

Bengnets d’artichauis. — Prendre des artichauts ires.
jeunes, enlever les premiéres feuilles jusqu’a la partle blan-
che, couper le sommet, tailler en quartier, les assaisonner
de sel, poivre, huile et tremper chaque morceau dans une:
pate a frire. (Voir la formule au Chapitre des Péates.)
Faire frire a friture trés chaude.

Artichauts a I’ltalienne, — Sectionner en quartiers, com-
me ci-dessus, les artichauts en quatre et les blanchir cing
‘minutes. Hacher un oignon, le revenir au beurre ou a
I’huile, avec du jambon haché, une pointe d’ail et du persil.
Mouiller avec un verre de vin blanc que I'on laisse réduire
ei finir de mouiller avec de ’eau. Assaisonnement sel, poi-
vre et laurier. Cuire au four & casserole couverte. La
cuisson terminée, retirer les morceaux et réduire le mouil-
lage en y ajoutant une cuillerée de coulis. Dresser dans un
légumier et saucer dessus.
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Artwhauts et Pommes Nouvalles anr Etouffee. — Couper
les artichauts en quatre, enlever les mauvaises feuilles ex-
térieures, ainsi que le foin et les mettre dans de 'eau aci-
dulée. Faire revenir, légérement, 4 1'huile, de-1'oignon ha-

_ché et ajouter les quartlers d’artichauts avec : deux gousses

~d’ail et un bouquet garni. Faire revenir quelques minutes
- et incorporer une cuillere & bouche de coulis, un verre de
~ vin blane, du sel et du poivre. Couper des petites pommes
‘nouvelles en quartiers, préalablement blanchies, les faire
colorer & la poéle, au beurre, les ajouter dans les artichauts;
mouiller le tout avec du bouillon et de I'eau et finir de cuire
‘au four, bien couvert. Il doit rester trés peu de sauce a la
. fin de la cuisson. Servn- dans un 1égum1er le bouquet garm

L enleve |

'Fonds d’Artichauts Farcis. — Couper la pointe des arti-
- chauts assez bas, enlever les feuilles vertes tout autour jus-
- qu’a ce que l’on apercoive le blanc, les vider avec un cou-
teau- rond ou avec une cuillére & légumes et les citronner
pour les empecher de noircir. Les tremper dans de 1'eau
- -citronnée et salée dans laquelle on aura délayé un peu de
'_ iarme et les cuire dans cette eau. -

Préparer ensulte une farce comme suit : avec des restes

.'de roti de veau et d’agneau faire un hachis; revenir dans
o -une casserole de I'oignon haché, ajouter le hachls avec sel, .
- poivre, ail et persﬂ hachés et une cuillerée a bouche de

- coulis. | | | | |
Retlrer les artlchauts les ‘dresser dans une casserole ou

‘un plat & gratin, les fareir, les saupoudrer de chapelure, les
. .arroser de beurre fondu, d’une cuillerée de bouillon et les -

’j fa.lre gratmer au four. .

Aubergmes Farcles. — Les éplucher les couper en deux

'-_‘_;avec un couteau pointu, faire des incisions transversales,
~“les saler, les huiler, les passer au four. Les farcir avec une
- _farce comme il est dit pour les tomates en y ajoutant un

- peu’de chair des aubergines, retirée au préa,lable et les gra-
itmer a,u four . | |

Auhergmes a la Provengale. — Couper les a.ubergmes en

S deux sans-les éplucher, dans le sens de la longueur; les in-
" ciser avec la pointe d'un couteau, les saler pour leur faire
rendre 1'eau et les frire & I'huile. Ranger les aubergines dans
- ‘un plat & gratin, les garnir avec ce qui-suit : hacher de 1'oi-

gnon le colorer & 1 hmle a]outer quelques tomates concas-
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sées avec sel, powre ail et persil hachés. Passer au four
dix minutes.

Rago(it d’Aubergines a la Provencgale, — Faire colorer un _, |

oignon & I'huile. Couper des aubergines, des courgettes et
des piments que I'on fait sauter, séparément, 4 1a podle, &
V'huile. Hacher des fomates, les revenir avec de l'oignon

et ajouter les aubergines, les courgettes et les piments. Lais-
ser cuire 25 minutes avec ail et persil hachés, sel et poivre.

Blettes. — Les cOtes s’apprétent de la méme fagon que les
cardons et les feuilles comme les épinards.

Cardons. — Les cardons doivent étre minutieusement dé-
barrassés des filaments qui les entourent. Ils sont ensuite
coupés en morceaux de cing centimetres de long, cuits dans
de I'eau acidulée au citron ou au vinaigre, avec de la farme
délayée :

Cardons 24 la Créme. — Les cuire comme ci-dessus. -Les
servir dans une sauce créme (Voir au Chapitre des Sauces.)
apres les avoir fait suer au beurre quelques minutes. |

Cardons 4 la Ménagére. — Faire revenir de I'oignon ha-
ché dans le beurre, ajouter un anchois ou deux et une’ cuil-
lerée de farine. Mouiller au bouilion ou & l'eau avec ail et
- persil hachés. Dix mmutes avant de servir, ajouter les car-
dons, préalablement cuits comme ci-dessus, apres avoir 1ié
la sauce avec un jaune d’ceuf et du fromage.

Cardons a la Moelle. — Faire revenir -d8 I'oignon haché,
au beurre, avec une cuillerée de farine; mouiller avec du-

bouillon, sel, poivre, laurier, persil haché et une pointe.

d'ail. Laisser cuire 25 minutes et ajouter les cardons préala- -
blement cuits. Cinq minutes avant de servir, a]outer des.
-rondelles de moelle pochées & 'ean. -

Beignets de Gardons, — Cuire les cardons, ainsi qu'il est
indiqué plus haut, les mariner avec sel, poivré et huile. Les
‘{remper dans de la pate a frire et les cuire dans Ia fnture
blen chaude. -

"Gardons Polonaise. — Les cardons étant cuits, les faire
revenir cing minutes a la poéle, au beurre. Les metire dans
un légumier, les saupoudrer de persil et d’ceufs durs passés
‘au tamis avec un beurre noisette dessus au moment de ser-

- Vir.

£
#
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Garottes ala creme. — Couper les carottes en quartiers,
les cuire a 1’eau avec sel, beurre et sucre. Préparer une
~ sauce créme et, lorsque les caroties sont cu1tes ‘les ajouter'
a la sauce. - -

Caroties a la Vlehy — Emincer les carottes, les mettre a
cuire avec eau, beurre, sel et sucre. Les cuire vivement jus-
qu’a complete evaporatlon de I'eau, de fagon qu ‘elles soient
legerement rlssolees |

| Gelerls Braisés. — Ecourter les pieds de céleris & vingt
centimeétres, enlever les mauvaises cotes; les laver soigneu-
sement et les blanchir cing minutes. Préparer un fonds de
braisé avec lard, oignons, carottes, thym et laurier et faire
revenir jusqu’a eoloratlon. “Jeter les céleris et les mouiller
au bouillon ou 4 I'eau. Les cuire au four dans une casserole
couverte, avec sel et poivre. 50 minutes de cuisson..
- D’autre part, avoir un peu de fonds de veau, coupé par
‘moitié, avec 'eau des céleris, et le lier avec de la farine dé-

~ layée. Laisser cuire dix minutes et saucer sur les céleris.

_ "'-':céleris a la Moelle. — Méme procédé que les cardons.

Oelerls ala creme. — Les cuire comme ci- dessus Les sau-
cer e,vec une sauce creme

Géleris au ‘Gratin, — Les cuire comme il est indiqué plus

haut, les ranger dans un plat & gratin avec une Béchamel
o .dessus saupoudrer de fromage; beurrer et o'ratlner au four

Asperges Sauce Vinaigrette ou Holiandaise. — Effeuiller
'les asperges, les racler et les laver. Les mettre en bottes et -

| ,blen les flceler afin qu’elles ne se détachent pas pendant la,
- cuisson;

. La cuisson a 11e11 dans I’eau salée, en ébullition, en les
o '-recouvrant d'un linge. Le temps de cuisson est de 20 & 30
minutes. - -

 Avant de les dresser, on les plonge une seconde dans de
"l’eau froide, afin de leur enlever leur 4preté.

~ Les dresser sur une serviette avec une touffe de persil en
branches La sauce qui les accompagne est tOll]OllI'S seme a
g '.part

o Asperges a la Milanaise. — Les cuire comme il est indi-
. qué ci-dessus et les ranger sur un- plat bien beurré et fro-
- magé. Chaque couche d’asperges ‘est’ assaisonnée de fro-

- mage rapé, selee et poivrée et arrosée ensuite de beurre

- fondu. Faire gratiner. | -
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Pointes d’Asperges a la Gréme. — Avant de cuire les-
pointes, on les prend une a une dans la main gauche, le
gros bout. dans la paume, ou promener sur chacune d’elle
le pouce et 'index de la main droite en les serrant légére-’
ment, afin qu’elles se rompent exactement & I'extremité de
Ia partie dure.

On les coupe ensuite en morceaux d'un centlmétre de
lcng, on les cuit a 'eau salée bouillante, 10 & 15 minutes.
On les égoutte, on les met dans une casserole beurrée et on
les lle a,vec la créme double réduite ou avec une sauce créme,
Ieﬂérement assalsonnée de sel et poivre.

Gepfes a. la Provengale. — Blanchir les cépes, cinq minu-
tes, ‘Avec un peu d'eau; les égoutter, les faire sauter 3 la
poélé~ a 'huile, jusqu’a ce qu’ils soient rissolés. Au dermer
moment ajouter ail et persil. -

Geﬁes-Bordelaise. — Méme procédé que la .« Proven-
cale » ajouter, en plus, des échalottes hachées.

'ch;iu-Fleur Sauce Hollandaise. — Cuire & I'eau salée le
chou-fleur. Le servir sur serviette avec une sauce hollan-

da1se -4 part. (Voir Chapitre des Sauces. )
'( 'u. I .
Ghou Fleur au Gratin. — Le cuire comme ci- dessus le

ranger dans un plat & gratin, le couvrir d'une Béchamel,
‘saupoudrer de fromage et gratiner au four.

Chou-Fleur Polonaise. — Cuire le chou I'eau salée. Le
dresser dans un légumier avec sel, poivre, persil haché et
ceufs durs finement hachés. Au moment de servir, 3eter un
~ beurre noisette dessus.

Chou Farci. — Voici une fagon simple et pratique pour
faire un gros chou farci. |
Enlever les mauvaises feu111es du chou, retirer les autres
une & une, les bien laver les mettre a blanchlr 7a8 mmu-

tes. )
Prendre un légumier un peu grand, croiser dans le fond

des bouts de ficelles, qu'on laisse assez longs pour qu 'ils dé-

passent 1és bords du légumier.

Dresser les feuilles de chou dans le légumler en mettant._'_ |

d’'abord les vertes, les blanches au milieu, rabattre les feuil-
-les sur la farce, attacher les ficelles les unes avec les autres,
bien les.serrer afin que le chou ait sa premiére forme. .

Marquer un fonds de braisé avec lard, couenne, oignonm,
carottes, revenus. Lorsqu’il est coloré, mettre le chou et
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mouiller avec du bouillon ou du bon jus. Faire prendre
I'ébullition et cuire au four couvert, deux heures environ. 11
ne doit rester de jus dans la casserole que ce qu’il faut pour
- accompagner le chou.

Farce pour le Chou Farci. .Employer la de,sserte du
bozuf bouilli, du veau ou de ’agneau, hachée finement.

‘Faire revenir un oignon haché, au saindoux, ajouter la
viande hachée, de la chair & saucisses, du pain trempé bien
pressé pour qu’il ne contienne plus d’eau, de I'ail et du per-
sil hachés un ceuf entier battu; sel, poivre et muscade. |

Potée Auvergnate. — Cuire un chou avec : petit salé, un
morceau de jambon, des carottes et un oignon pigué d'un
-clou de girofle. Quand la cuisson est avancée, ajouter quel-
ques pommes de terre. Servir le tout ensemble

Choucroute. — Prendre de la choucroute la metire & dé-
gorger quelques heures dans I'eau, I'égoutter, bien l'expn-
mer. Avoir une marmite en terre ou une braisiére, ce qui
vaut mieux encore pour éviter que la choucroute pince au
fcnd de la marmite, ou mettre une assiette au fond ; mettre
un oignon piqué, des carottes, des baies de geniévre et du
poivre en grains. Placer la moitié de la choucroute, ajouter
du petit salé fumé, du porc fumé, une bonne cuillerée de
saindouX, deux pommes reinettes épluchées, épépinées; pla-
cer ’autre moitié et mouiller & hauteur avec du bouillon ou,
a défaut, avec de I'eau. Faire prendre 1'ébhullition et finir de
_cuire au four pendant cing heures. A mi-cuisson, retirer le
lard et le porc. Quinze minutes avant de servir, y cuire des

. saumsses de Francfort.

Cuire & part des pommes nature que I'oa sert autour de
‘la choucroute, avec les saucisses, le lard et le pore.

Oourgettes Farcies. — Eplucher les courgettes, les irider', -

-  les saler, les huiler et les passer dix minutes au four. Les

farcir ensuite avec la méme farce qu'il est indiqué pour les
auberglnes Saupoudrer de fromage et faire gratmer

Gourgettes Farcies Ménagére. — Eplucher les courgettes,
les couper en deux et les passer au four dix minutes. Les
ranger dans un plat & gratin, les farcir et les gratiner, sau-

poudrées de fromage et de beurre.

Farce : Hacher un peu d'mgnon le falre revenir au
beurre ou au saindoux, hacher également la chair retirée
des courgeties et la faire revenir avec 1'oignon. Lorsqu’elle
est colorée, ajouter du pain trempé dans le lait que vous

a7
’_ -
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enprimez blen du persil et de I'ail haché, du fromage, du
selydu poivre et un oeuf entier battu.

courgettes Frites. — Les traiter comme les aubergines.

Epinards a la Créme. — Cuire les épinards & grande eau
salée, ne les jeter dedans que lorsqu’elle est en ébullition, -

Les égoutter, les rafraichir, les exprimer et les hacher =
bien fin. Mettre un morceau de beurre dans une casserole.
Lorsqu 'il est bien chaud ajouter les épinards, les falre re-
venir dix minutes, avec sel, poivre et-muscade.

Préparer, d’autre part, une Béchamel et 1'incorporer dans
les épinards. Servir des crolitons de pain frits autour.

Epinards au Jus. — Mé&me procédé que ci-dessus. Ajou-
ter du jus a la place de la Béchamel et un peu de farine
en les faisant revenir. Une culllerée de jus dessus en les
servant. | -

Epinards aux. (Eufs. — Méme procédé que pour les épi-
nards a la créme, 'y ajouter des ceufs durs hachés grossiére-
ment et gratiner au four. |

Féves & la Paysanne, — Enlever la deuxiéme enveloppe
des féves. Faire revenir des oignons nouveaux émincés au
beurre, une laitue coupée en julienne, avec sel, poivre et ail ;
moulller a l'eau et culre a I'étouiiée.

Haricots Blancs Bretonne. — Mettre tou10urs les légumes
secs a tremper la veille dans de I’'eau froide. .-

Les cuire a I'eau froide avec un oignon piqué de clou de
girofle et une carotte. Faire revenir un oignon émincé avec
lard malgre coupe en dés et des tomates concassées ou, a -
défaut, de la sauce tomates. -

Mouiller au bouillon avec bouquet garni, ail et persil ha-
chés; laisser cuire quarante minutes, sel, poivre, passer au
tamls et jeter sur les haricots préalablement égoutiés, La1s- )
ser IIlI]OtBI‘ le tout vingt minutes. | S

Haricots en Purée.— Les haricots en purée accompagnent
principalement les rotis de porc. Les cuire comme il est
indiqué ci-dessus, les passer au tamis et les mettre 4 point
avec du beurre et du lait. S

Laitues Bralsees au Jus. — Enlever les mauvmses feuﬂ _
les des laitues, les laver et les mettre & blanchir., Marquer

un fonds de braisé avec couenne, lard, oignon et carottes,

que l'on fait revenir.: Méttre les laitues, mouiller a l'eau ou -
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au bouﬂlo.n, assaisonner sel, poivre et muscade et. cu1re au
four a I'étouffée. .

La cuisson terminée, les retirer, les couper en deux, les
dresser dans un 1egumler avec un peu de jus de roti et de
ls cuisson des laitues. Faire un fonds lié avec un beurre ma-
nié et le verser sur les 1a1tues en servant.

Lentilles. — Comme tous les légumes secs, les lentilles do1-
vent subir un trempage préalable dans I'eau. On les met
le soir pour le matin. De méme on les cuit en les mettant a
I'ean froide. .

‘Garniture : un oignon piqué de clous de glroﬂe, une téte
d’ail, un bouquet garni et sel. -

Lentllles Bretonne. — L.es lentﬂles étant cuites, les égout-
ter dans une passoire; les mettre dans une casserole et les
mouiller avec une sauce bretonne, comme pour les harlcots
~blancs. -

Lentifles en Purée. — Les cuire comme il est indiqué ci-
‘dessus. Les égoutter, les passer au tamis, finir la purée
~avec un morceau de beurre frais et ajouter du lait, du sel
et de la muscade. y

| ‘Navets Bourgeorse. -— Peler des navets, les taﬂler comme
- do petites pommes nouvelles et les cuire 3 l’eau sel et beurre.
- Préparer un oignon haché revenu au beurre et une cuil-

~ lerée de coulis; mouiller avec bouillon ou eau, sel, powre
~ persil haché, pmnte d’ail et bouquet garni.

- Les navets cuits aux tr01s quarts, les ]eter dansla sauce

o .-_l'l-_[et les f1n1r de cuire.

‘Oignons. Farcis. — Ch0151r des oignons d’égale grosseur,

-les éplucher et les blanchir. A I'aide d'une cuillére, creuser
- le milieu en forme de puits et les cuire & I'eau salée. A ‘mi-
- -cuisson, les egoutter et les farcir avec une farce comme il

- est indiqué pour les choux farcis. Les mettre dans un sau-
toir beurré, mouiller au bouillon, faire prendre l’ébulhtmn-

L _les couvrir et les finir de cuire au four.

' Petlts Olgnons Glacés pour Garmture.'- ' Plbnger'lles pé-—
t.]ts oignons dans de I’eau bouillante, puis les éplucher. Les

- cuire dans une casserole couverte, au four, avec beurre, eau,

: fsel et sucre, jusqu’a évaporatlon compléte

"~ Pois Mange—Taut Paysanne. — Couper les extrermtés des
r'__pms et les laver. Les. faire revenir au beurre avec des

S ',010'n0ns nouveaux émmcés des lardons de lard maigre,
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mouiller avec un peu de bouillon ou eau, sel, peivre, une
pincée de.sucre et les cuire doucement a 1'étouffée.

Petits Pois au Beurre. — Cuire les petits pois a I'eau salée,
les égoutter, les mettre en casserole avec sel, pincée de su-
cre; les faire suer quelques minutes et les égoutter de nou-
‘veau. Les remettre en casserole, les sauter en y ajoutant,
au fur et a mesure, des petits morceaux de beurre et servu' -
de suite. : |

Petits Pois a la Frangaise. Emincer de la laitue, des
oignons nouveaux dans une casserole ou un poélon un peu
haut, avec beurre et sel. Metire les petits p01s avec un hou-
quet garni, mouiller & I’eau bouillante et cuire a feu vif. Au
dernier moment, lier avec un morceau de beurre mélangé
avec de la farine. | /

Petits Pois Bonne Femme. — Emincer des oignons nou-
veaux, les faire revenir au beurre, ajouter des lardons de
lard maigre, de la laitue coupée en julienne et faire revenir
le tout. Ajouter les petits pois, mouiller & 1’eau avec sel, poi-
vre, pincée de sucre et bouquet garni. Dix minutes avant de
servir lier avec du beurre délayé dans de la farine. |

Petits Pons au Jambon. — Méme procédé que c1—dessus.
Supprlmer les laitues et mettre du ]a,mbon a la place du
petit salé. -

Carottes aux Petits Pois. — Choisir de toutes petites carot-
tes nouvelles, ou, si elles sont grosses, les tailler en petites
gousses d’ail. Les faire blanchir et les égoutter, ensuite les
metire dans une casserole avec un bon morceau de beurre.

Ajouter le méme volume de petits pois frais écossés et as-.
saisonner de sel, poivre et muscade. Cuire quelques minu-
tes a couvert, en les sautant de temps en temps, les mouiller
ensuite avec une cuillerée de bouillon et les laisser finir de
cuire. Au moment de servir, les lier avec une cuillerée de
créme et deux jaunes d'ceufs.

Gratin de Courge. — Couper de la courge en petits mor-
ceaux, la mettre dans une casserole avec du beurre ef la
faire revenir 4 petit feu. Les morceaux bien attendris et dé-
pouillés de leur humidité, passer au tamis et mettre la pu-
rée obtenue dans une terrme D’autre part, metire dans
une casserole, gros comme un ceuf, du beurre avec deux_
cuillerées & bouche de farine, tourner quelques minutes sur’
le feu sans laisser roussir et délayer avec du lait bouillant.
Laisser cuire cette sauce quelques minutes: & feu doux, puis



la mélanger 4 la purée de courge et ’assaisonner avec sel,
poivre et muscade. Incorporer a ce mélange trois ou quatre
acufs battus et verser le tout dans un plat a4 gratin grasse-
ment beurré. Saupoudrer de panure, arroser- de beurre
fondu et gratiner 4 la créme.

- Salsifis. — Récler les salsifis, aprés avoir sectionné les
extrémités et les plonger dans de I'ean vmalgree pour qu 'ils
ne noircissent pas.

Délayer, d’autre part, une poignée de farine, & I'eau fr01de
saler, a]outer les salsifis et cuire une heure ,et demie envi-

. ron.

‘Salsifis a ja Créme. — Les cuire comme il est 1nd1qué ci-
dessus, aprés les avoir coupés en morceaux. Les saucer avec
une sauce créme - -

Salsifis au Gratin. — Les cuire comme il est indiqué plus
“haut et les ranger dans un plat & gratin. Préparer une Bé-
chamel un peu consistante, la verser sur les salsifis ; saupou-
_drer de fromage et de- beurre et gra.tmer au four. |

" Beignets de Salsifis. — Les cuire comme il est mdlqué les
’couper en morceaux, les mettre 4 mariner avec de 1'huile,

- -sel, pmvre et persil haché. Les tremper un & un dans une

| patre a frire, les cuire é. friture trés chaude et les servir sur
'semette

-

Tomates Farcies. — Prendre de belles tomlat:,és bien lis-
ses, les tailler en deux, les presser pour leur enlever les

. graines, les saler, les mettre dans un plat agratm avec de

. Phuile et les passer & four vif 7 3 8 minutes.
- Préparer, d’autre part, une farce avec de I‘mgnon haché

o revenu, de la desserte de beeuf, de veau, etc., hachés fine-

ment avec ail et persil, sel ,poivre, muscade et un ceuf battu.
- Fareir les tomates, paréemer de chapelure, huiler et faire

S gratmer au four.

| Tomates Farcles au Maigre. — Couper de be]les tomates -
-en~deux, les assaisonner, les huiler et les ‘passer ;,u;.four

R dans un plat & gratin 7 & 8 minutes. Prépal‘el‘ une“Bécha-

.. mel bien serrée, bien assaisonnée, avec sel, poivre ‘et mus-
- cade. Lier avec deux ou trois jaunes d’'ceufs, farcir les to-

© mates, saupoudier de fromage, les arroser de beurre fondu
- et faire gra,tmer au four - |

| Tomates ala Provenoale. — Partager les fomates en !
S _deux les exprlmer et les ranger dans un plat a gratin; les
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salér les huiler et les passer 7 4 8 minutes au four.’ Hacher
de Pail et du persil, mélanger avec de la chapelure saupou-
drer les tomates et les finir de cuire.

Tomates aux Fines Herbes. — Méme procédé que c1-des-
Sus en supprlmant 1’&11 . -

Tomates Farcies 4 la Ménagére. — Préparer une farce,
~ ainsi qu’il est indiqué pour les courgettes.

Ouvrir les tomates en deux, les exprimer et les farmr avec
le, farce indiquée. Chapelurer le dessus, les ranger dans un
plat a gratin les arroser d’huile et les cuire au four.
~ La cuisson terminée, I'eau rendue par les tomates doit
étre compléetement évaporée

Topinambours a Ia Créme. — Peler les t0p1nambours les
cuire & l'eau, les égoutter et les mélanger avec une sauce
créme, aprés les avoir sautés au beurre.

| POMMES DE TERRE

Les recettes concernant les pommes de terre étant si nom- °
- breuses, nous n’énumeérerons que les plus simples.

Pommes de Terre & la Gréme. — Cuire les pommes de
terre en robe de chambre, avec eau et sel. Les éplucher, les
émincer, les mettre dans une casserole et les mouiller avec
du lait bouillant. Assaisonnement sel et muscade. Les lais-
ser bouillir environ trente minutes et les beurrer avant de
les servir. L

Croquettes de Pommes de Terre. — Eplucher des pommes
de terre, jaunes de préférence, et les cuire & 1'eau salée. Les.

égoutter, les passer au tamis, les mettre ensuite dans une -

casserole, les travailler avec une cuillére en bois et un mor-
ceau de beurre avec sel, muscade et poivre. Ajouter des jau-
nes d’ceufs selon la qua.ntité et laisser refroidir. Rouler dans
la farine, en tailler des morceaux de la grosseur d'un hou-
chon, les passer dans 1'ccuf battu et la chapelure et les fnre
& friture trés chaude, au dernier moment.

Pommes Duchesse. — Méme opération que les pommes
croquettes sans les passer. On leur donne la forme de losan-
ges en les aplatissant, on quadn]le le dessus avec le dos d'un
couteau, -on les dore avec un jaune d'ceuf additionné d'eau
et on les fait colorer au four sur une plaque beurrée. On
les sert généra'lement avec un rOtl ou une grillade. .
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- Purée de Pommes Gratm. — Préparer une puree de pom-
Ires, mcorporer du’ froma,ge rapé, deux ou trois ceufs en-
~ tiers, versér dans un plat & gratm saupoudrer de fromage
beurrer et ‘gratiner au four.

!

Pommes Paysanne. — Colorer au beurre une douzaine de
petits oignons, avec la méme quantité de lardons de lard
maigre, un grain d’ail entier et un bouquet garni compre-
nant : thym, laurier, persil en branches et céleri. Dés la
coloration obtenue, ajouter deux tomates fraiches expri-
mées et hachées ou la méme quantlte de couhs et un bon
“demi-litre de bouillon ou eau. SRR R

Faire prendre l’ebulhtlon pendant vmgt mmutes et y met-
tre a cuire de petites pommes nouvelles: ou la meme quantité
de pommes hollandaises, coupées en gros. “dés. -
2 minutes de cuisson a casserole couverte et au four per—
- sil hache en servant " -

- Pommes a la Maltre d’l-lotel — La formule est 1dent1que a
“celle des pommes 4 la créme, avec, en plus tout au dernier
. ':_moment addition de fines herbes

+

e Pommes Magcaire. Metire & cuire au four 50 mlnutes
. des pommes hollandalses sans éire pelées.

‘Les couper en deux, Ies assaisonner sel et poivre. Fondre

du beurre frais dans une poéle, y tasser les pommes avec
“1¢ dos d'une écumoire et les laisser colorer Les retourner

""'-"-:pour colorer 1'autre face, puis, a réSlllt&t 30(11113 195 glisser.

2 F-:sur un pla.t rond

Pommes Pont-Neuf — Peler des pommes hollandalses

"---Ies tailler en carrés de six centimétres de long, dun CEIlf,I—(

._metre de coté, les laver et les essuyer.. . ;

.. “Chauffer la-friture dans une poéle et lorsqu'elle est fu-._
:_;‘mante y plonger les pommes. (La friture, huile ou- graisse; . .
< doit étre en assez gra,nde quantité pour que les pommes:baj- -
cgnent.) Les cuire jusqu'a ce que les pommes soient mo]les-f' ’

.- autoucher et les égoutter. Faire chauffer la friture & une

:";';_‘.?:’fchaleur plus forte, tremper les pommes une seconde fms et

ne les retlrer que lorsqu elles sont craquantes -

Pommes Rlssolees. — Fa,lre blanch1r des pommes une
mmute les egoutter pms les faire saisir & beurre chaud en

;i?'_.f'-":fleq ‘gsSaisonnant & mi-cuisson. La cuisson termlnée les
- égoutter, réseryer le beurre puls les ramolhr avec un mor—- ;.

S

-;}}j_cea,u de beurre fra1s I S

-

.‘

LS
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Pommes Sautees. —— Cuire des pommes en robe de cham-
bre, les éplucher,. les émincer et les sauter & la poéle, au
beurre frais, Jusqu a ce qu'elles aient pris ‘couleur® Assaison-
ner sel et poivre et, au dernier moment, flnes herbes Elles
doivent étre léo'érement dorées. | -

Pommes Puréé. — Peler les pommes et les cuire, a 1'ean
salée, 25 minutes environ. Les égoutter et passer au tamis
de fer fin; remettre la purée dans la méme casserole en la
tlavallla.nt avec une cuillére de bois, ajouter du beurre et
dv lait et assaisonner.. .

Elle ne doit &tre ni trop liquide ni trop épalsse

Gratm Grenobloise. — Peler des pommes hollandaises, les
émincer finement, les assaisonner sel, poivre et fromage. Les
coucher en tas dans un plat i gratin bien beurré et les mouil-
ler de lait froid. Fromager le dessus, arroser de beurre frals
falre bouillir et, ensuite, finir au four

. Pommes a la Lyonnaise. — Les pommes la Lyonnalse
sont -des pommes sautées auxquellesson aj oute -au dernier .

- moment, des oignons finement émmces que l‘on a falt colo- .

rer ala poéle au beurre. R o

Porames Fondantes. — Prendre des pommes hollandalses

les couper en forme de navettes, les ranger.cote a cote dans o

un sautoir, les mouiller & hauteur avec eau et bouillon ou
simplement avec eau et les assaisonner sel, poivre et beurre,__;;.-.;. -

Faire prendre I'ébullition, couvrir la casserole et les finir =~

de cuire au four; sans les toucher, en les arrosant constam-
‘ment. La cuisson terminée, les pomues doivent a.vo1r ab-'

sorbé tout le jus. |

- . Si les- pomnmes n ‘étaient pas cu1tes et l’eau dlsparue 11
o faudrmt en ajouter. - o
"~ Ne pas les préparer 3 1‘avance car elles durc:1ssent au551- .
o tot retirées du feu. o .

* Haricots verts. — Les haricots étant triés, les fa.lre bla;n- -

chir dans 1'eau salée, & forte ébullition. |
- Les égoutter aussitét cuits et les assalsonner avec un

morceau de beurre frais.

Harwots Verts a Ia Créme. — Culre les harlcots comme S
ci-dessus: Les égoutter et les passer au beurre. |
. Préparer une sauce:Créme, légere, en her les harlcots et
o faire ml]oter deux mlnutes ' e
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CHAPITRE X

PATES
 ET GARNITURES DIVERSES

!

MACARONIS, NOUILLES, RIZ, SEMOULES, GNOCCHIS
RAVIOLIS, CANELONIS, ETC.

Macaronis Italienne. — Cuire des macaronis & I'eau salée
(mettre assez d’eau pour que les macaronis soient largement
‘recouverts). Temps de cuisson : 204 25 mmutes selon gros-
seur. - |
- Dés la cuisson terminée, les égoutter, les mettre dans une
casserole, y ajouter des morceaux de beurre frais et du par-
mesan mélangé délicatement avec la pointe dune four-
chette. Assaisonnement : sel, poivre et pointe de muscade.
- Les servir dans un légumier en les saupoudrant de fromage.

_Macaronis & la Napolitaine: — Cuire les macaronis sans
- les couper. Préparer un bon coulis de tomates, additionné
- d'un bon jus de beeuf braisé et mélanger le tout avec beurre
. et fromage. - -

‘Macaronis a la Bolognaise. — -Cuire les macaronis a la
- méthode ordinaire. D’autre part, couper en petits dés du
filet de beeuf (partie de la queue) les sauter a la poéle & feu
vif, avec échalote. ou oignon haché, sauge, ‘sel et poivre,
R Lorsqu ils sont colorés ajouter une cuillerée de'sauce toma-
~ tes, un' peu de jus ou de 'eau et laisser cuire quelques minu-
_ tes. Préparer les macaronis au beurre et au fromage, comme
il est indiqué & I'Italienne et dresser dans un légumier, en
-versa.nt le petlt rago(t sur les macaronis. : .

| Maoaroms au Gratm. — Cuire. les. macaroms comme 3
-+ 1'ordinaire, Faire une Béchamel assaisonnée avec sel, poi-
" vre, .muscade ‘et jeter dans les - macaronis soigneusement
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egouttés. Saupoudre.r de fromage et mélanger le tout. Dres-
ser dans.un plat & gratin, fromage dessus beurrer ét gra-.
tiner au four. = .

Macaronis a !a Provengale. — Préparer un bon beuf en
daube et, d’autre part, faire cuire des macaronis. Les égout-
ter et les mouiller avec le jus de beeuf et saupoudrer de fro-
mage. Les dresser dans un plat a gratin, fromage rapé des-
sus et faire gratiner au four.

Macaronis a la Nigoise. — Hacher de 'oignon, le faire re-
venir 3 1’huile et au beurre avec ail écrasé, tomates fraiches
concassées et laisser mijoter quinze minutes. Egoutter les
~ macaronis, les mélanger avec la sauce ci-dessus, avec sel,

pmvre fromage rapé et une cuillerée de ]us. '

‘Nouilles. — Les nouilles subissent les mémes appréts que
les macaronis et la facon de les faire cuire est la méme. |

‘Pate 4 Nouilles Fraiches. — Prendre 500 grammes de fa-
rine bien tamisée, former un puits dans le milieu, y casser
cingq ceufs entiers, avec sel, une cuillére d‘eau et pétrlr le- _'
tout ensemble. |

La pAte ainsi obtenue, la laisser reposer quelques minutes.
La diviser ensuite en trois morceaux, étendre chaque mor-
ceau avec un rouleau pour obtenir des abaisses trés minces
ot les laisser sécher 15 a 20 minutes. Les plier ensuite en
quatre en les saupoudrant de farine et les tailler en ju-.
lienne. On peut les conserver quelque temps en Ies tenant 1
dans un endroit sec. Wl

N,

Rizzotto Piémontaise. — Hacher de lmgnon fmement 1e

faire revenir au beurre dans une casserole. Quand il com- o

mence a colorer, ajouter le riz et le faire revenir deux ou -
trois minutes; le mouiller avec du bouillon, & défaut avec .

de Teau (trms fois sa hauteur) et le faire cuire 18 & 20 mi- - -
nutes. Au dernier moment, incorporer du fromage ré,pé et

un morceau de beurre en le mélangeant délicatement. avec
la pointe d'une fourchette.‘ Saupoudrer de fromage dessus N
er: servant. -

11 est essentiel pourles Rizzottos d’employer du riz de -
premlere quahté soit du Piémont, smt de Caroline, etc.- '

- Rizzotto aux Foies de Volailles. — Préparer le riz comme
ci-dessus. Prendre des foies de volailles bien nettoyés; les .
sauter vivement a la poéle, au beurre, avec échaldtes ha-;-' |
chées et une culllere sauce tomates. Déglacer au vin blanc.
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Dresser le riz dans un légumier, former un puits au 'milieu
v jeter les foles de volailles et saupoudrer‘ de persil haché.

Rizzotto Milanaise. — Cuire le riz comme ci-dessus, en y
ajoutant du safran, des morceaux de volailles émmces du
jambon et des champignons secs rissolés a la poéle, 4 1'huile.
Mélanger et faire cuire le tout ensemble 18 & 20 minutes.

Autre recette. — Rizzotto safrané, lié au parmesan et
beurre |
_ Rlzzotto Provengale. -—— Hacher un oigndn finement, le

faire revenir a I'huile. Dés qu’il commence & colorer, ajou-
ter des tomates fraiches hachées grossiérement et les faire
revenir avec des gousses d'ail écrasées.

Mouiller le riz & I'éau et ajouter du fromage riapé avant de

- servir. On peut, avec cette fagon de faire cuire le riz, y ajou-

ter des sa,umsses

- Rizzotto Financidre. — Préparer un riz au beurre et fro-
mage, ainsi qu’il est indiqué au Riz Piémontaise, préparer
egalement une financiére (voir aux Garnitures),. ‘dresser le
riz dans un légumier et garnir le centre avec la fmanmére

| Groquettes de Riz. — Faire cuire le riz, ainsi qu’11 est in-
diqué a la formule Riz Piémontaise. Lorsqu il est cuit, le lier
avec des jaunes d'ceufs et le faire cuire encore quelques mi-
nutes tout en Ie remuant. Le verser ensmte sur un pla.t
beurré.
' Lorsqu‘ll est fr01d former des croquettes de la grosseur
~d'un gros bouchon, les rouler dans la farine, les tremper
~dans des ceufs battus et salés, les passer dans de la chape-
- lure ou, de préférence, dans de la mie de pain fraiche; les
- cuire a la friture bouﬂlante et les servn' avec une sauce
| tomatesa.part |

Groquettes de Semoule. - Proportlons 1'11tre de lait, 225
grammes de semoule, 4 jaunes, 3 ceufs entiers, 50 grammes
de beurre, 125 grammes de fromage

Voici la fagon d’opérer : | -

Faire prendre I'ébullition au lait en y aj outant le beurre
avec sel et muscade. Verser la semoule en pluie, la tourner

-~ avec une spatule en bois jusqu'd compléte cuisson. Incor-

. porer alors 125 grammes de fromage rapé, les jaunes, . les
ceufs entiers et mettre & refroidir. Détailler alors en. boules
: et leur donner la forme d’un bouchon. - o
. Les‘tremper dans 'euf battu et la chapelure, les cuiré a,

= frlture tres chaude et les retirer dés qu'elles sont colorées
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En supprimant le sel et le fromage, en les sucrant et en
les parfumant, cela fait un petit entremets de famille
que 1'on sert avec une creme vanille.

Gnocchis de Polenta. — Proportions : 1 litre de lait, 200
grammes de farine de mais, 100 grammes beurre, 100 gram-
mes fromage rapé, sel, muscade et quatre ceufs entiers,

Donner I'ébullition au lait; avec le beurre et 1’assaisonne-
ment, y verser la farine de mais en pluie. Dés qu’'elle est con-
sistante, ajouter les ceufs battus, le fromage rapé, et la dé-
barrasser sur uné plaque ou sur un marbre, en 1'aplatissant
jusqu’a ce qu’elle n’ait plus qu'un doigt d’épaisseur. ._
- Laisser refroidir, tailler ensuite des rondelles & ’emporte-

piéce, les ranger dans un plat & gratin, saupoudrer de fro-
mage rapé, arroser de beurre fondu et gratiner au four.

Dans le cas ot I'on n’aurait pas d’emporte-piece & sa dis-
position, ne pas le mettre sur une plaque, le laisser dans la
casserole et prendre ’appareil avec une cuillére & bouche,
trempée dans de 1'eau, en lui donnant la forme d'un ceuf.

Gnocchis de Pommes a la Nigoise.' — Eplucher des pom-
_mes de terre et les cuire a 1’eau salée. Des qu'elles sont cui-
tes, les égoutter, les sécher quelques minutes dans le four et
‘les passer ensuite au tamis en fer.

Peser, en égale quantité, de la farine bien tamisée, 1'in- |

ccrporer avec les pommes de terre en bien travaillant le tout
et ajouter trois ou quatre ceufs entiers battus avec sel, .poi-
vre, muscade et fromage rapé.

Former une grosse boule de cette pite, la couper en cing
ou six morceaux, les rouler dans la farine pour les ramener
4 I'épaisseur d'une quenelle et les détailler ensuite au cou-
teau. Les cuire a '’eau bouillante salée, 7 a 8 minutes, les
égoutter, les ranger par couches dans un plat & gratin, les
“saupoudrer de fromage rapé et de jus ef les gratiner au
four. | |

Gnocchis Romaine. — Proportions : 1 litre de lait, 200
grammes semoule (ne jamais employer de la semoule trop
fine), sel, muscade, 100 grammes beurre, trois ceufs entiers
battus et 150 grammes parmesan rape.

Méme opératlon que les gnocchis de polenta.,

Gnocchls a la Frang¢aise. — Préparer une pate 4 choux
comme suit : :

Un petit verre d’eau d'un qlxleme de litre environ, 50 gram-
mes beurre, quatre ceufs entiers, 100 grammes de farme sel
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muscade et poivre. (Voir Chapitre Patisserie. ) Ajouter & peu
prés la moitié moins de purée de pommes de terre et mélan-
ager le tout. Metire une casserole & bouillir avec eau-et sel.
Placer la pate dans une poche munie d'une douille ronde, .
appuyer la douille sur le bord de la casserole en ébullition,
presser la poche avec la main gauche et, avec un couteau,
sectionner les gnocchis & mesure qu’ils sortent, Ies laisser
cuire 7 a2 8 minutes et les égoutter dans de 'eau froide.

- Préparer, d’autre part, une béchamel plutdt claire. Beur:
rer un plat & gratin, le saupoudrer de fromage, y ranger une
premiere couche de gnocchis, la couvrir de sauce et de fro-
mage ; arroser de beurre fondu et faire gratiner au four &
feu doux. ,

Comme le détail a la poche demande une main assez expé-
rimentée, il y a une méthode de procéder plus simple et & la
portée de tous. |

~Avec deux cuilldres 3 café que I'on plonge dans de l'eaun
tiéde, prendre de la pite & gnocchis dans une cuillére et I’en-
lever avec I'autre pour la jeter dans la casserole.

Pate & Raviolis.— Proportions : 1 kilo de farine, deux cuil-
lerées huile d'olive et de 1’eau tidde. Verser la farine.sur un
marbre, metire au milieu sel, eau et huile, délayer peu a
peu la farine, la travailler quelques mmutes avec la pauine
de.la main, la former en boules, la saupoudrer de farine et
la laisser reposer une heure. .

Farce & Raviolis. — Préparer une bonne daube, piler la
viande auw mortier, finement avec des épinards, une cervelle
de mouton cuite & I'eau, une cuilléere de jus de daube, un
ceuf-entier ou deux, selon la quantité, une poignée de fro-
‘mage, poivre, muscade et un peu de sel.
~ On peut faire plusieurs sortes de farces : avec du veau, de
la volaille ou du foie gras, en employant le méme procedp

. ‘que pour le beeuf.

- ‘Nous ne donnons que cette formule celle ci é tant la plus
~ usitée en Provence. L

. Recette pour faire les P.av:olls. — Couper les morceaux e
pale; les étendre'au rouleau sur le marbre jusqu'a ce qu'ils
jdev:tennent trés minces en ayant soin de qaupoudrer de ia
tine afin qw’ils ne s’attachent pomt.
- Mettre, d’un cbté, de petites boulettes de farce pa.ralléles
- espacées de deux centimetres environ, jusqu’a concurrence
de la moitie de I'abaisse de pate; humecter avec un pet1t pin-
~ceau et' de Ieau chagque sillon, ainsi que les bords. Ramener
| *Ia doumeme surfa,ce de p&te sur la premiére au moyen d'une
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régle en bois ou d’'une planchette; appuyer sur chaque sil-
lon pour souder les deux abaisses; opérer de méme en sens
inverse, transversalement, avec la roulette, et placer sur un
papier farine. -

Cuisson pour les Raviolis, — Metire de 'eau i bouillir
avec sel. Lorsqu’elle bout, plonger les raviolis et couvrir le
récipient; 10 minutes de cuisson. Les égoutter, les dresser
par couches dans un plat & gratin en saupoudrant de fro-
mage et de jus, les arroser de beurre fondu et les faire gra-
- tiner au four, légérement.

Jus pour les Raviolis. — Prendre des os de veau, les faire
revenir dans une casserole avec oignons, carottes, deux
gousses d’ail et bouquet garni. Lorsque le tout est coloré,
aiouter, si c’est la saison, quelques tomates bien milres et
hachées sinon de la sauce tomates. Faire revenir le tout
quelques minutes, ajouter un bon verre de vin blanc et lais-
ser réduire.

Mouiller a I'eau, laisser cuire de deux 2 trois heures et lier
avec de la farine délayée dans de 1'eau.

La cuisson terminée, passer le fond au tamis en crin ou
au chinois et mélanger avec le jus de daube, moitié par moi-
tié.

Saucer les raviolis avec ce fond ou, & défaut, avee du jus
de daube seulement. - |

- Ganelonis. — Cuire les canelonis & I’eau-salée, en ayant
soin de jeter dans 1’eau une cuillére d’huile d'olives, ceci
" pour éviter que les canelonis s’attachent ensemble en cui-
sant. La cuisson terminée, les rafraichir, les éfaler sur un
linge, les saupoudrer de fromage, les farcir et les rouler.
Beurrer un plat & gratin, le saupoudrer de fromage, deux
cuillerées de jus; dresser les canelonis cdte a cdte, les fro-
- mager, les beurrer avec du beurre fondu et faire gratiner au
four. Méme farce que pour les raviolis.

Canelonis au Gratin. — Les saucer a.vec une Béchamel et
les gratiner. -
Opérer de la méme facon que ci-dessus.

Canelonis Provengale, — Faire blanchlr les canelonis ams1
qu'il est indigué. -

Préparer une Béchamel assez épa.lsse, Yy mcorpoxcr une
farce de roti de veau et farcir les canelonis. |

Les ranger dans un plat 3 gratin, fromager le dessus, ar-
rcser avec du jus de roti et faire gratiner au four.
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FARGES, MARINADES, SAUMURES,

Quenelles de Veau.” — Piler 200 grammes de veau blen
dénervé, sel, poivre, muscade et un morceau de beurre fra1s

Préparer une pate bien épaisse comme suit :

150 grammes farine, 1/2 litre de lait, 2 ceufs en’aers zné-
langer le tout et mettre a cuire sur le fourneau jusqu'a. ébul-
lition'. Dés qu’elle est bien ferme, la laisser refroidir, la met-
tre ensuite dans le veau et piler le tout ensemble et passer
au tamis en fer. Préparer ensuite les quenelles en les rou-
lant dans de la farine et en leur donnant la grosseur qui
convient. Si elles sont destinées a4 un plat, les détailler
un peu grosses; si, par contre, elles sont destinées & une
garniture, un peu plus petites.

Pour les faire cuire, les jeter dans l'eau boulllante salée;

a. I’ébullition, les retirer pendant cinqg minutes sur le coin
du fourneau et les débarrasser.

Les tenir au frais pour s’en servir aux besoms

Quenelles de Poissons. — Méme procédé que les quenelles
de veau. Remplacer le veau par du brochet; & défaut, par
du cabillaud. Ajouter au poisson, en le pilant, 200 grammes
de graisse de rognons de baeuf bien dénervé. |

Il est prudent, dans les deux cas, d'essayer une quenelle
afin de se rendre compte si elles sont assez fermes. Dans le
cas contraire, on ajouterait un ou deux jaunes d’ceufs.

Saumure & Sec. — Une partie de salpétre, dix parties de
sel fin. Piquer les viandes avec une aiguille & brider, les -
frotter avec le sel et le salpétre bien mélangés (1/4 de sal-
pétre, 3/4 de sel), les ranger dans un baquet, les couvrir avec
le sel qui reste et metire un poids dessus.

Si les viandes ne sont pas desossees augmenter la dose de
 salpétre.

Saumure Liguide. — Faire dissoudre un kilo de sel gros
dans huit litres d’eau avec laurier, girofle, poivre en grains,
25 grammes de salpétire et 40 grammes cassonade. Bien frot-
ter les viandes dans le sel fin avant de les mettre en sau-
mure. Les laisser immerger 15 & 20 jours.

Marinade pour Chevreuil, Sanglier, etc. — Deux litres de
vinaigre, quatre litres eau avec sel, poivre en grains, laurier,
thym, oignon,.carottes émincées et ail entier. Faire réduire
- 34 moitié sur le feu et, dés qu’elle est froide, en recouvrir le

cibier. Il peut se conserver ainsi de 25 a 30 jours.
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Epices pour Gibier. — Dix grammes de thym, dix grammes
de laurier, cinq grammes marjolaine, dix grammes serpo-
let,- cinqg grammes romarin, cinq grammes muscade, cing
grammes girofle, cinqg grammes sauge, cing grammes poivre
de Cayenne et dix grammes poivre blanc. Piler Ie tout dans
un mortier jusqu'ad ce que l'on obtienne une poudre irés
fine. La loger ensulte dans une boite herméthuement fer-
mee.

Epices pour Viande de Boucherie. — Piler ensemble vingt
grammes thym, quinze grammes basilic, vingt grammes gi-
rofle, vingt grammes poivre blanc, dix grammes piment, qua-
rente grammes laurier, vingt grammes muscade et dix
grammes coriandre.

GARNITURES POUR VIANDE SAIGNANTE

Mouton et Beeuf. — Tous les légumes au beurre : haricots
verts, petits pois, flageolets, cepes, pommes, tomates far-
cies, céleris, fonds d’artichauts, laitues, ete., peuvent servir
de garnitures. |

Servir tous ces légumes 4 part, dans un légumier; & moins
‘que 1'on ne serve deux ou trois garnitures, il est alors indis-
pensable de les dresser chacun en bouquet auiour de la
piéce.

Les diverses variétés de haricots et les ﬂageolets a Ia bre-
tonne accompagnent généralement le mouton réti ou braisé.

Garnitures pour le Beeuf braisé, — Navets, carottes choux
braisés, macaronis, nouilles, ]ardu:uére pommes purée et,
en général, toutes les purees. |

Garnitures pour le Veau Braisé. — Carottes a la Vichy,

cseille, épinards, jardiniére, oignons glaces, pommes puree,

petits-pois et toutes les pétes.

~ Garnitures pour I’Agneau. — Mémes garnitures que le
. mouton. |
Garnitures pour le Pore. — Avec le porc réti ou brais_é,' «

or: sert, généralement, les purées de légumes, de pommes
de terre et de marrons; les légumes braisés : navets, len-
tilles, haricots blancs, pommes de terre, etc.

Garnitures pour Volailles Poélées. —Les volailles peuvent
étre garnies avec un ou plusieurs légumes au beurre : petits
pois, haricots verts, tomates, cépes, champignons, arti-
chauts pommes, ou avec riz, nouilles, macaronis, ete. -
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- Garnitures pour Volailles Grillées. — Les volailles grillées
sont toujours accompagnées d’une sauce relevée : diable,
piquante, bordelaise, Maitre d'hoétel, etc. On serf aussi, tres- |
souvent, des pommes de terre & part N ~

~ Garnitures pour Poissons Bouillis ou Pochés. — Les gar-

‘nitures les plus employées pour les poissons sont : les mou-
. les, les huitres, les crevetfes, les queues de langoustes, les
écrevisses, les champignons, les quenelles les truffes les
goujons frits et les crohtons.

- Les poissons froids sont généralement garms d une salade o

I‘USSB

Eseargets' Bourguignonne. — En principe, les escargots,
de n'importe quelle facon qu'on les prépare, doivent avoir

jetné une dizaine de jours. On leur fait subir un {rempage

dans I'eau salée et vinaigrée pendant une heure afin de leur
- faire sortir la bave, on les lave ensuite soigneusement.,
Les mettre & cuire dans de l'eau salée, pendant trois
quarts d’heure, les égoutter, les sortir de leur coquille, leur
enlever la partle noire qui termine leur corps et les finir de

. cuire dans du vin'blanc et eau (m01t1é de chaque) pendant

deux heures, avec : thym, laurier, fenouil et ail. Préparer,
d’autre part, échalotte finement hachée, persil, cerfeuil et
pointe d’ail; mélanger le tout avec du beurre frais et assai-
- sonner avec sel, poivre et jus de citron. Remetire les escar-
 gots dans leur Cunﬂle les farcir avec cet appareil en rem-

phssent la, coquille, les ranger cote a cote sur des plats spé-

- claux, les faire gratiner & four chaud et servir de suite.

Escargots A Ia Nu;oise. — Falre cuire les escargots al'eau,

- sel, thym, laurier, pendant deux heures. Hacher de I'oignon

bien fin, le faire revenir avec de ‘petits morceaux de lard

' maigre, en trés petits dés; ajouter quelques tomates ha-

- chées, une gousse d'ail écrasée persil, sel, poivre, anchois
(écrasés) et lier ce ragotit avec de la mie de pain fraiche;

. Laisser mijoter 1es escargots avec la sauce pendant 15 a

- 20 minutes. Au dernier moment aj outer une persﬂlade |

-~ Escargots a PArlésienne. — Faire cuire les escergets
- comme il est indiqué ci-dessus. ‘Hacher de I’oignon bien fin,
que I'on fait revenir, ajouter de la-tomate hachée, un verre
~de vin blane, quelques cipres hachées, trois anchois, persil

et ail heches et laisser cuire vingt mlnutes Egoutter les es-

B cargots et les jeter dans la sauce. |
. 'Laisser mijoter 10 minutes; au dermer moment ller a,vec' o
~de la chapelure fraiche - u
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Escargots a la Provengale. — Faire cuire les escargots se-
lon la formule ci-dessus. Les retirer de leur coquille et sup-
primer la partie noire. |
Faire revenir, dans de 1'huile, un oignon finement haché,

. avec des tomates fraiches, persil et ail hachés, anchms thym,
laurier, fenouil et ajouter les escargots

Moduiller avec un verre de vin blanc qu’on laisse rédmre
Sortir ensuite les escargots de la sauce, les introduire cha-
cun dans leur coquille, lier la sauce avec de la mie de pain.
fraiche rapee et deux jaunes d’ceufs pour qu'elle soit plus
consistante.

TFarcir les escargots, les placer dans un plat spécial pour
ce genre de cuisson, les saupoudrer de persil et ail hachés,
les arroser de quelques gouttes d'huile et les faire gratiner.

CHAPITRE XI

ENTREMETS ET PATISSERIE

ENTREMETS SUGRES |
OOMPOTES CREMES,. BAVAROIS BEIGNETS, GREPES,
' PUDDINGS ete - 4

Compote d’Abricots. — Les abricots en compote se cuisent
entiers ou en moitiés. Dans ce dernier cas, casser les noyaux,
enlever les-amandes, les cuire avec les abricots et servir.

Plonger les abricots dans 1'eau bouillante, Jeur enlever la
peau et les faire cuire ensuite pendant sept & huit minutes,
& petit feu, dans un sirop, i raison de 500 grammes de sucre
par litre dean. -

Les servir froids dans un compotier. -

Marmelade d’Abricots. — Plonger les abricots dans 1'eau
-bouillante, leur enlever la peau et les noyaux et les faire
cuire dans une bassine en cuivre avec un quart de litre d’eau,
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300 grammes de sucre en poudre par kilogr. d’abricots.
. Remuer constamment le fond pendant la cuisson avec une
spatule en bois et quand la marmelade commence 3 épaissir,
la retirer et la'dresser dans un compotier.

Croiite 2 ’Ananas. — Couper des brioches en tranches,
un peu rassies, les saupoudrer de sucre et les glacer au
four,

Les tartiner ensuite avec de la confiture _d’abricots et les
dresser sur un plat rond, en couronne, en intercalant une
“tranche d’ananas entre chaque crolite. Saucer ensuite avec
le jus d’ananas mélangé avec de la marmelade d'abricots
parfumée au kirsch.

Croiite de Cerises. — Préparer, comme pour'l‘ananas, des
tranches de brioches que 1'on fait glacer au four et, d’autre
part, une compote de cerises bien miares parfumée au
- kirsch.

.GCerises Jubilé. — Faire cuire les cerises en compote, les
égoutter; les placer dans une casserole, les saupoudrer de
sucre en poudre et les chauffer jusqu'd ce que le sucre soit
fondu. Remplir de petites terrines spéciales avec les cerises
bien chaudes, placer sur chacune un morceau de sucre et
Servir. , -

~Au dernier moment, sur ta.ble arroser les cerises de
kirsch et les flamber. ' :

. Compote de Goings. — -Eplucher les coings, les couper en
quatre et les mettre & cuire avec de I'eau, parfum et sucre
(250 & 300 grammes par litre). Quand les coings sont cmts

s'il y avait un peu trop de sirop, le faire réduire. -

Marmeladetde Coings. — Eplucher les coings, les couper
en quartiers, les cuire avec eau et sucre (300 4 400 grammes
par litre).

La cuisson terminée, passer le tout au tamis. Si la mar-
melade était trop claire, la faire réduire.

Compote de Fraises. — La fraise étant un fruit extréme-
ment délicat, pour en faire une .compote, on opere de la
facon suivante :

Faire un sirop de 20 & 25 degrés, ‘tremper les fraises deux
- einutes, les retirer et y ajouter le sirop nécessaire.

Péches en Compote. — Plonger les péches une minute
dans de I'eau en ébullition, afin de pouvoir leur enlever la
peau. Les faire cuire a I'eau et au sucre (400 grammes par
11tre si elles sont tendres ; 300 grammes, si elles sont dures).
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Péches Impératrice., — Préparer un riz Impératrice,
comme suit : |

300 grammes de riz Caroline, 100 grammes de sucre, 1/2
litre de créme vanillee et 3/4 de litre de créme chantﬂly
montée.

Faire crever le riz caroline & 1'eau pendant deux & frois
minutes, 1’égoutter, le remetire en casserole et ajouter 3/4
de litre de lait bouillant. Laisser cuire 35 & 40 minutes envi-
ron. Lorsqu’il est cuit, ajouter le sucre en poudre et laisser
quelques minutes sur le feu. Mélanger ensuite la créme
vanille et, lorsque le tout est complétement froid, ajouter la
creme .chantilly montée et des fruits confits assortis et mari-
nés dans le kirsch. Mélanger le tout en incorporant sept 3
huit feuilles de gélatine mises & fondre dans une cuillére 3
bouche d’eau. Mouler dans un moule cannelé de préférence,
er. ayant soin de mettre un doigt de gelée de framboise au
fond du moule et la laisser prendre avant d’y verser le riz.
Mettre ensuite sur glace et démouler le riz pour servir.

Servir un sirop de framboises & part.

Pour les péches, il n'est pas nécessaire d’ajouter de la
geélatine, ni de la gelée de framboises. Dresser simplement
le riz dans un légumier, les péches cuites dessus et parfu-
mer au marasquin ou au kirsch. Saucer les péches avec de
la gelée de groseilles, fondue avec un peu de jus de péches.

Cette recette étant un peu compliquée, nous indiquons une
autre recette plus simple.

Cuire le riz comme il est indiqué plus haut. Quand il est
cuit, ajouter les fruits confits, trois ou quatre jaunes d’ceufs
el un peu de créme chantilly montée. Laisser refroidir, dres-
ser dans un légumier, les péches dessus et arroser avec leur
jus réduit parfumé au kirsch. —

Beignets de Péches. — Meé&me procede que pour les bei-
gnets de fruits. | | |

Péches Cardinal. — Faire cuire de belles péches en com-
pote, les metire & rafraichir sur glace avec marasquin; les
dresser dans une coupe en verre et les recouvrir avec une
purée de péches parfumée au marasquin.

Se sert également sur glace vanille et sauce groseilles ou
framboises.

Chaud froid de Péches & la Tsarine., — Nous ne mentlon-
nons cet entremets inédit qu’a titre de curiosité, car il ne
peut servir que pour un diner de cérémonie : mariage, bap-
téme, etc. | |
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- Préparer un riz impeératrice, ainsi qu'il est indiqué plus

haut et le mouler dans un moule a bordure ou moule &

savarin i fond plat. Couler dans le fond I'épaisseur d’un-
aoigt de gelée de framboises. (Voir au Chapitre des Gelées.)
Lorsque la gelée est prise, remplir le moule avec le riz et
~mettre sur glace. Avoir de belles péches, les faire cuiré par
moitié en compote un peu ferme, les égoutier et les essuyer
avec un linge de fagon qu’elles ne soient plus 1mpregnees de
jus.
o Préparer, d’autre part, 1/2 lltre de créme vamlle & la-
- quelle on incorpore quatre a cinq feuilles de gélatine fondue
avec trés peu d'eau. Placer les mojtiés de péches sur un
tamis en fer. Lorsque la créme commence & prendre, en re-
couvrir les morceaux de péches peu a peu, jusqu’'a ce qu'ils
soient entourés d'une bonne couche. Metire sur chaque pé-.
che une demi-cerise confite bien rouge. |
Démouler le riz sur un compotier assez haut & fond plat
et dresser les morceaux de péches tout autour de la bordure, ,
sur le fond de gelée. -
- Garnir le puits d’'une glace vanille, d'une glace frambmse
dressées en rocher et mettre entre chaque peche un losa.nge
d’angélique. .
- 11 est facultatif de mettre deux glaces En n'en mettant
qu'une, il faut donner la préférence & la glace va.mlle |

Cet entremets est d’'un grand effet sur une table.

Poires en Compote. — Peler des poires; les mettre dans
de I'eau froide citronnée et les faire cuire ensuite a I'eau
sucrée, a raison de 300 grammes de sucre par litre d’eau.
Dés qu'elles sont cuites, les retirer. Si le sirop n’est pas assez

réduit, le mettre en réduction jusqu'a ce qu’il devienne siru-
- peux. On peut, si”l'on veut, remplacer l'eau par.du vin
rouge. On applique aux poires toutes les préparatlons des'

- péches .

Pomm&s en comfiote — Pour la compote de pommes, il
~ faut utiliser des pommes dures. On les épluche et on les
cuit, coupées en quartiers, dans de 1’eau sucrée (300 gram-

e mes de sucre par litre) avec des zestes de citrons.

Pommes Bonne Femme, — Prendre de belles pommes rei-
nettes, en sortir les pépins avec la pointe d’un couteau et les
inciser dans le milieu, tout autour, sans trop les entailler,
- Les ranger sur un plat a gratm ‘avec -un peu d'eau, du o
- beurre frais, sucre, un peu de vin blanc et les culre au four
~Le vin blanc est faculta‘uf -
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Marmelade de Pommes. — Cuire les pommes sans les
peler, avec zeste de citron, 300 grammes de sucre par kilogr.
de pulpe. Les passer au tamis et remettre a réduire jusqu’a
consistance. Dresser sur compotier, avec autour des biscuits

ala culller 1aillés en croﬁtons

Beignets de Pommes. — Eplucher de belles pommes rei-
nettes, les épépiner, les couper en tranches et les faire mari-
ner dans le rhum et le sucre.

Les imbiber de pate a frire et les falre cuire & la friture
assez chaude. |

Facultativement, on peut servir, a part, une sauce ab_ri-
cots ou autre.

Gompote de Prunes. — Faire un sirop avec 500 grammes
de sucre par litre d’eau et laisser cuire 10 & 15 minutes.
Plonger les prunes pendant cing minutes et les retirer.

Compote de Pruneaux. — Metire les pruneaux a tremper,
avant de les faire cuire, pendant deux heures a 1'eau tiéde.
Les mouiller ensuite avec du vin rouge et moitié eau, zeste
de citron et 250 grammes de sucre par kilo de pruneaux.

Crohtes aux Fruits. — Détailler en tranches peu épaisses
des brioches rassies, les saupoudrer de sucre en poudre et
leur faire prendre couleur A feu trés chaud. Préparer d’au-
tre part, des fruits assortis en compote, avec un sirop par-
fumé au kirsch ou au madeére, que I'on verse, au moment de
servir, sur les tranches de brioches, dressées ‘en couronne
sur un plat.

Fruits Rafraichis. Couper les fruits en dés, surtout
les fruits tendres, fels que : bananes, reinettes, péches, rai-
sins, mandarines, oranges, fraises, etc., et les mettre a ra-
fraichir sur glace avec sucre en poudre, kirsch ou maras- .
quin, curagao, etc.

Les dresser dans une coupe de cristal, et réserver quelques
jolis fruits pour décorer la surface.

Entourer la coupe de glace pilée.

Coupe Jack. — Faire macérer des fruits assortis au kirsch,
au marasquin, 3 la mandarinette, etc., en remplir, & moitie,
~ une -coupe en cristal et les recouvrir ensuite avec une glace

 quelcongue, soit.une glace citron, smt une glace a la créeme
vanille ou autre.

Servir avec de la glace pilée autour.
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Créme Anglaise. — Proportions : 1 litre de lait, 200 gram-
mes de sucre en poudre, huit jaunes d'ceufs et vanille. =

Mettre le lait & bouillir avec le parfum et le sucre. Metire
les jaunes dans une terrine, les fouetter un moment et y
verser le lait bouillant peu & peu en fouettant constamment.

Remetire le tout sur le feu jusqu’a ce que le liquide com-
mence 3 atteindre 1'ébullition sans laisser bouillir. On peut,
avant d’ajouter le lait aux jaunes, incorporer une cuﬂlére
a. bouche de fécule par litre.

Cette creme s'emploie pour saucer les puddmgs les ceufs
a la neige. On la sert aussi seule, accompagnée de biscuits.

Créme Frangipane. — Proportions : 150 grammes de
beurre, 150 grammes d’amandes pﬂées 150 grammes sucre
en poudre trois jaunes d'ceufs et deux & trois cuillerées & bou-
che de créme pétissiére. -

Faire fondre le beurre en pommade, mélanger les amandes
pilees, le sucre, les jaunes d’'ceufs et la creme. Travailler le
fout un;-moment dans une terrine, avec une cuillére en bois.

Cette créeme sert uniquement a fourrer des giteaux.

Gréme Patissiere. — Proportions : 350 grammes sucre en
poudre, 100 grammes de farme 10 ]a.unes d’oeufs et un litre
de lait.

Délayer la farine avec le sucre, le 1a1t le parfum, et ame-
~ner & 1'ébullition, toujours en foue_ttant ajouter les jaunes
- d’'ceufs et passer la créme & un tamis fin.: |
Cette créme sert de base & tous les soufﬂés .

Autre Formule de Gréme Patlss:ere — PrOportmns 200

. grammes sucre, un litre de lait, 60-grammes de farine et 10
jaunes. Méme opéra,tlon que ci-dessus. |

; Cette formule est employée spéc1alement pour fourrer les
~ choux et les éclalrs - -

Gréme Chantilly. — Fouetter de la créme double dans une o

bassine jusqu'a ce qu'elle ait la consistance des blancs
d'ceufs montés en neige et la sucrer avec du sucre en poudre
vanillé. - -

Créme Caramel ou Renversée. — Proportmns un litre de
lait et huit ceufs entiers. Mettre le lait & bouillir avec du
sucre. Battre les ceufs dans une terrine et ajouter peu a .
‘peu le lait bouillant en fouettant. Préparer un moule & tim-
- bale coloré, au fond, avec un peu de caramel. ..
- -Pour obtenir ce dermer faire prendre une couleur blonde
a du sucre, avec un peu d’eau et le verser, sitdt prét, au
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fond du moule. Laisser refroidir et verser la créme dedans.

La faire partir au bain-marie et finir de la cuire a four
moyen.

© Eviter que la créme ne bouille dans le moule.

Pots de Gréme. — Mame formule que ci-dessus. Suppri-
mer le caramel et faire cuire dans de petits pots spéeciaux.

Créme Frite. — Faire fondre 120 grammes. de beurre, 120
grammes de farine et mouiller avec un demi-litre de lait
bouillant, parfumé et sucré avec 100 grammes de sucre. Le
metire au feu jusqu’a ce qu'il soit épaissi par 1'ébullition. Le
lier avec cinq jaunes d’ceufs, laisser cuire deux a trois minu-
tes et retirer la creme dans un plat beurré. Il faut qu’elle
ait 'épaisseur d’'un doigt.

Lorsque l'appareil est froid, le détailler en losanges, les
passer 3 la farine, dans les ceufs battus sucrés, puis dans la
mie de pain et les faire frire dans le beurre clarifié.

On les sert sur serviette, avec persil frit et créme anglaise.

(Eufs & la Neige. — Préparer une creme anglaise, comme
il est dit plus haut et la refroidir. Fouetter des blancs tres
fermes, prendre une cuillere mouillée, enlever des morceaux
de blancs de la forme d’un ccuf et les cuire dans de I'eau
bouillante vanillée et peu sucrée. Les égoutter sur un linge:
et, lorsqu’ils sont froids, les dresser sur compot1er sur la
créme. -

On peut aussi cuire les blancs dans le lait et se servir
ensuite de ce lait pour faire la créme.

Pate & Frire pour Beignets., — Proportmns 300 grammes
de farine, quatre jaunes d'ceufs, une cuillere 4 bouche
‘Q’huile d’olive, pincée de sel, 60 grammes sucre, un demi-
litre de lait frmd parfum et cing blancs d’wufs fouettés
fermes.

Mettre, dans une terrine, la farine, et, au milieu, les ]au- -

nes d'ceufs, le sel, le sucre, l‘hmle et le parfum .
Prendre un fouet et préparer le mélange en ajoutant peu
a4 peu le lait et les blancs fouettés.

Beignets Soufflés. — Proportions : 1/2 litre eau, 300 gram-
mes de farine, 150 grammes de beurre et 10 ceufs.
'~ Mettre 1'eaun, le beurre, le sel et le parfum, & bouillir.
Quand I'ébullition se produit, incorporer la farine et 1a lais-
ser dessécher. Retirer la casserolle du feu et ajouter les
ceufs, deux par deux. La pate terminée, former de petites
boules_ de la grosseur d'une prune, 3 _l’aide d'une cuillére,
et les faire plonger dans la friture un peu chaude, en les
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amenant progressivement 3 une chaleur plus forte. Lors-
qu’elles ont acquis complétement leur dévéloppement et
qu’'elles sont bien dorées, les retirer sur un linge, les sau-

poudrer de sucre et servir sur serv1ette Sauce -abricots ou
groseilles & part.

Boules de: Berlin. — Etendre, avec I'aide d’un rouleau, de
la pate & brioches de I'épaisseur de un & deux centimatres.
La détailler avec une douille unie un peu plus large qu'une
- piéce de cent sous. Avec une cuillére & café, garnir le milieu
‘avec de la gelée de groseilles, humecter les bords avec de
I’eau, les recouvrir d'un autre rond et presser les bords pour
les souder Les ranger sur une plaque farinée et les placer
dans un endroit chaud ]usqu 'a ce que leur volume ait dou-
blé. Les faire frire ainsi qu’il est indiqué aux beignets souf-
flés; les rouler dans le sucre et les servir sur serviette.

Beignets de Carnaval ou Qreillettes, Proportlons o00
grammes de farine, 150 grammes de sucre en poudre, cing -
jaunes d’ceufs, parfum, sel et eau. |
. Délayer la farine avec le sucre, les jaunes, 'eau de ﬂeur

d’oranger une pincée de sel et l’eau nécessaire pour obte-
nir une pite consistante. -

Laisser reposer une heure falre des aba.lsses trés minces
au rouleau, les détailler en leur donnant une forme un peu
longue. Les faire frire &.1'huile trés chaude et les saupou-
drer de sucre en les retlrant de la fr1ture -

| Be:gnets de Riz 4 la Ménagére. — Préparer du mz a la
Condé, le laisser refroidir, en former de petites boules de la
‘grosseur d’une noix, les rouler dans la farine et les tremper
~dans la péate & frire. Les falre cuire 3 la fr1ture comme des
: belgnets ordinaires. - -

Tartmes de Pam Dorées. — Ta1ller dans un pa.m long, :

" rassis, des tranches d'un centimétre d’épaisseur. Tremper

: chaque tranche dans du lait chaud sucré, parfumé a la
“vanille ou & la fleur d’'oranger, les passer a I'ceuf battu, puls
a la farine, et les faire frire  la poéle au1 beurre Clal"lflé Jus-
~ qu'a ce qu'elles soient bien dorées et bien croustﬂ]antes Les
'. -retu:er, les saupoudrer de sucre et les servir. -~ o

o On peut les accompagner d'une créme anglalse

Gharlotte Russe. —_— Taplsser les pa.rms et le fond d’un

, ‘moule a charlotte de biscuits a la cuillére. Le fond doit for-
- mer une rosace, le c6té bombé des biscuits reposant sur le
-fond tout autour des paroas mtérleures, placer Ies b1scu1ts



— 139 —

en coupant les bords des quatre cotés, de fagon a avoir des
carrés longs, les ranger céte a.coOte sans le moindre jour
entre eux. Le remplir ensuite peu & peu avec un appareil a
bavarois & la vanille et tenir sur la glace

Bavarois a 1a Vanille. — Mettre dans une casserole : six
jaunes, 150 grammes de sucre et mélanger le tout 3 la spa-
tule. Délayer peu & peu, 1/2 litre de lait bouilli avec une
gousse de vanille, ajouter six feuilles de gélatine bien lavées,
mettre sur le feu et tourner jusqu’au moment ou 1'ébullition
va se produire. Retirer et laisser refroidir. Lorsque c’est
presque froid, ajouter 1/2 litre de créme double montée en
la mélangeant vwement remplir le moule et le mettre sur

glace
Pour le démouler, il suffit de le plonger une seconde dans |

de I'eau chaude.
Ce méme procédé sert pour toutes les formules de bava-
rois : café, chocolat, praline, etc. -

Charlotte de Pommes, — Couper des pommes reinettes en
quatre, les épépiner et les.mettre simplement 2 cuire avec un
peu d’eau et zeste de citron. Quand elles sont cuites, les pas-
ser au tamis, les remettre sur le fond avec du sucne' en pou-
dre et les faire réduire jusqu'a ce qu’elles forment une mar-
melade épaisse. Détailler du pain de mie en batonnets min-
ces de la forme d'un biscuit & la cuiller, suivant la hauteur
du moule que.l'on veut employer. Couper également des
morceaux de pain minces, en forme de croiitons, que l'on
forme en rosace au fond du moule beurré; puis, tout autour,
les batonnets, en les chevauchant les uns sur les autres.
Garnir le moule de marmelade, couler, entre le moule et ﬁ'
pain, du beurre fondu et mettre au four a gratiner 4 méme
-sur la plaque. Il ne faut pas un four trés chaud. Quand le
pain est coloré, la charlotte est préte on n'a plus qu’'a la
renverser sur le plat pour la servir, accompagnée d‘une
sauciere de sauce abncots - L |

ENTREMETS GHAUDS

Pudding au Riz. — Proportlons 250 grammes de riz, 200
grammes de sucre, 200 grammes beurre, 25 grammes fécule,
10 ceufs séparés et un litre de lait.

Cuire le riz dans le lait, en procédant comme pour la se-
moule. Il.est recommandé, lorsque 1'on cuit le riz de ne
mettre le sucre qu'au dernier moment c'est-a- dlre lorsque le
- riz est presque cuit. -
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. AUTRE FORMULE. — Prendre 100 grammes de riz, le faire
cuire, 7 4 8 minutes, & I'eau, 1'égoutter et le finir de cuire
avec un demi-litre de lait vanillé et 25 grammes de beurre.
Quand il est presque cuit, ajouter 100 grammes de sucre en
poudre et le laisser refr01d1r Ensuite, ajouter six jaunes
d’ceufs, 20 grammes de fécule et six blancs fouettés trés fer-
mes. Mettre dans un moule beurré et saupoudrer de sucre;
faire cuire au bain-marie et finir au four.

Servir & part : sauce abricots, créme anglaise ou sabayon.

Pudding de Semoule ou Portugais. — Proportions : 150
grammes de semoule, 150 grammes sucre, 100 grammes de
beurre, sept ceufs séparés, 3/4 de litre de lait et parfum
citron.

Faire bouillir le lait, ajouter le beurre et le sucre, faire
tomber la semoule en pluie dans le lait en ébullmon et le
laisser bien épaissir.

Le débarrasser dans une terrine et aj outer une cuillére a
bouche de fécule. Séparer les jaunes des blancs, les incorpo-
rer dans la semoule ef laisser refroidir. Monter les blancs en
neige et les mélanger déhcatement 4 la spatule avec la
semoule.

Beurrer des moules a tlmbale les saupoudrer de sucre
cristallisé, mettre de 'appareil 4 peu prés & la moitié du
moule, le faire cuire au bain-marie, sur le feu, 15 a 20 mmu-
tes et le finir au four.

- Le démouler au dernier moment. On l’accompagne géné-
ralement d'une creme anglalse d'un Sabayon ou d’une
sauce fruits. |

%uddmg au Tapioca. — Mémes proportlons et méme pro-
| _cédé que le pudding semoule. |

- Pudding au Pain. — Proportions : une livre de mie de
‘pain passée au tamis, 375 grammes beurre, 375 grammes de |
sucre et 15 ceufs séparés. Humecter tant soit peu la mie de
pain avec du lait froid. Travailler dans une terrine, avec
- une cuillére en bois, le beurre et le sucre, aj jouter la mie de
~ pain et les jaunes. - |
Monter les blancs en neige, les mélanger & I’apparell et
garnir 3 moitié les moules & timbale préalablement beurrés
et tamisés de sucre cristallisé. Faire cuire d’abord au bain-
- marie sur le feu et les finir au four. Parfums : vanille,
~ citron, etc. Sauce Sabayon i part. |

- Sauce Sabayon. — Mettre dans une casserole cing j aunes
d’ceufs, 80 grammes de sucre, 1/4 de litre de vin blanc ou
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- Madere, Porto, etc. Mélanger le sucre, le vin, les jaunes et.
mettre sur le feu en fouettant vivement sans discontinuer
jusqu’a ce que l'appareil ait la consistance d'une écume
épaisse,

Tapioca & I’Anglaise. — Prendre un litre de lait, 1e mettre
4 ébullition avec 150 grammes de sucre et vanille. Quand il
commence 3 bouillir, y ]eter 60 grammes de tapioca en plule,
en fouettant. Le falre cuire 7 4 8 minutes, le retirer, ajouter
deux ceufs entiers battus et les mélanger. Mettre le tapioca
dans un plat & gratin, beurré, le faire gratiner au four, gu
bain-marie, en saupoudrant le dessus de sucre en poudre.

Semoule a I'Anglaise. — Mame formule que pour le ta-
| ploca

Péches ou Abricots & la Condé. — Mettre 120 grammes de
~riz Caroline & cuire 3 I'eau, 7 & 8 minutes, et le finir de cuire
avee vanille et lait boulllant

' Le riz doit étre bien cuit et assez épais (20 é, 30 minutes de
cuisson). Lorsqu'il est cuit, ajouter 60 grammes de sucre en
poudre, deux jaunes d'ceufs, laisser cuire deux ou trms mi-
nutes et ajouter un demi-verre de kirsch.

Dresser dans un plat rond, placer, sur le riz en couronne,
en alternant, une moifié de péche, une moitié d’abricot
cuits en compote et sur chacune d’elles une moitié de cerise
confite. - - |

Blanc-Manger. — Prendre 200 grammes d’amandes dou-
ces et quelques ameéres, les plonger dans l'’eau bouillante
pour pouvoir enlever la peau. Les piler dans un mortier en
y ajoutant, peu 3 peu, un demi-litre de lait. Faire fondre
dans un demi-litre d’eau, 300 grammes de sucre, ajouter un
baton de vanille, 12 feuilles de gélatine bien lavées et les
amandes pilées et passer le liquide 3 travers un linge. Fouet-
ter un demi-litre de créme double. Metire le liquide sur glace
et, lorsqu’il commence & prendre, incorporer vwement la,
créme fouettée. .

Remplir le moule aussitot et le mettre sur glace.

Pour démouler le moule, il sufﬁt de le {remper dans de
I’eau chaude. |

Crépes & la Vanille. — Proportions : 200 grammes de
farine, quatre ceufs entiers, deux jaunes, un demi-litre de
lait fr01d pincée de sel, 20 grammes de sucre, un petit verre
de cognac, 40 grammes de beurre fondu, vanille,

- Mettre dans une terrine la farine tamisée, le sel, le sucre,
le parfum, les ceufs entiers, les jaunes et le cognac. Melan-
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ger 4 I'aide d'un fouet en ajoutant, peu & peu, le lait et ter-
miner par le beurre fondu.

Chauffer une petite poéle, la beurrer et y verser une cuil-
lere a bouche de 'appareil afin que le fond de la poéle smt
recouvert d’une simple couche.

. Lorsque la crépe est colorée. d’un coté, la retourner vive-
ment en la faisant sauter.

Elles doivent é&tre servies trés chaudes, saupoudrées de
sucre.

Toutes les formules de crépes s'adaptent aux proportlons
ci-dessus. .

Crépes au Gitron. _- Méme formule que ci- dessus, mais
remplacer la vanille par un zeste de citron.

Crépes Suzette, — Préparer un appareﬂ a crépes auquel
on ajoute quelques macarons écrasés. D’autre. part, rdper
une orange ou mandarine, en exprimer le jus que 'on mé-
lange, ainsi que le zeste, dans du beurre frais. Tartiner les
crépes de cet appareil, en les éfalant, et les servir ainsi.

Crépes a la Confiture. — Préparer les crépes, 1les tartiner
avec de la confiture, les rouler, les dresser sur un plat, les
saupoudrer de sucre et les brﬁ]er au fer rouge.

Crépes Georgette. — Piler des macarons, les délayer avec
- du jus d'orange, un verre de cura¢ao, un verre de cognac et
un morceau de beurre frais.

Préparer des crépes, les tartiner de la purée ci-dessus,
les rouler et les ranger sur un plat rond. Les saupoudrer
de sucre, les arroser de fine champagne et les flamber.

Soufflé & la Vanille. — Proportions : 100 grammes farine,
une cuillerée & bouche de fécule, huit jaunes, dix blancs,
200 grammes de sucre et vanille. Prendre un morceau de
beurre, le mettre & fondre dans une casserole, y ajouter
- 1la farine et la fécule, puis un demi-litre de lait bouillant
. dans lequel on aura fait infuser un béton de vanille et mis 4
fondre le sucre. Mettre sur le feu et travalller avec un fouet

 jusqu’a I'ébullition,

- Le retirer et ajouter les huit jaunes. Monter les dix blancs:
trés fermes et les incorporer a l‘apparell Dresser dans un
légumier préalablement beurré et saupoudré de sucre. Met-

tre 4 cuire sur la plaque du fourneau trois & quatre minutes

¢t finir au four. Temps de cuisson 12 & 15 minutes. En ser-

' vant saupoudrer de sucre.

Ce soufflé sert de base a, tous les autres orange, citron, |
- liqueurs, chocolat, etc.
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. Mont-Blanc. — Inciser des marrons et les faire éclater au
four pour pouvoir leur enlever les deux peaux. Aprés les
avoir triés, les mettre & cuire avec du lait, eau, sucre et
vanille. La cuisson terminée, les égoutter, les passer au
tamis en fer a grosses maﬂles dans un plat.

Prendre un moule & Savarin, 'emplir de purée sans trop
la bousculer et la tasser légérement en l'introduisant dans
¢ moule.

Monter de la créme chantilly & la vanille et démouler en
évitant de briser la purée. Dresser la chantilly dans le puits
jusqu’a une certaine hauteur pour figurer une montagne et
saupoudrer la chantilly de chocolat rapé.

Tartes aux Fruits. — Faire une pate brisée, sucrée (v01r
au chapitre Pétisserie.) Faire une abaisse et en recouvrir
intérieurement un cercle & flan. Le cercle doit reposer sur la
plaque ou il doit cuire. Piquer le fond avec les dents d'une
fourchette, pour éviter que la péate ne souffle en cuisant,
ranger les fruits ouverts en deux, les saupoudrer de sucre

et les faire cuire a four chaud. Quand ils sont cuits, saucer

les fruits avec une marmelade d’abricots, un peu liquide,
parfumée au kirsch.

On opére identiquement pour tous les fruits en général
Les fruits a pépins sont taillés en tranches minces.

| Flan A la Parisienne. — Foncer un cercle & flan, de pate .

brisée sucrée (Voir au chapitre Patisserie) abaissée a un
demi-centimeétre. Pincer les bords au pince-pate.

Emplir le flan avec une créme péatisserie, avec les’propor--
tions suivantes ;

Un litre de lait, 180 grammes de sucre, parfum 40 gram- -
mes de farine, six jaunes d’ceufs et deux ceufs entiers; sau-
poudrer la surface de sucre et fairé cuire 3 feu modéré Le
flan doit reposer et cuire sur la plaque ou il a été foncé. La
cuisson terminée, le refroidir, le sa,upoudrer de . sucre. et le
servir sur plat rond. |

Glaces 2 la Créeme. — Proportmns 1 litre de lait, 250 gr |
de sucre; vanille et huit jaunes d'ceufs.
- Mettre le lait a bouillir avec le parfum; trava.lller dans
vne terrine, les ceufs et’le sucre en poudre en fouettant.
Mélanger le lait bouillant peu a peu, toujours en fouet-
tant. Remettre la créme sur le feu et 'amener au moment
-ou elle va entrer en ébullition, sans discontinuer de la
fouetter. La passer a un tamis fin et mettre & refroidir.
| Pour le sanglage, il n'est pas de ménage qui n'ait pas sa
petite sorbetlére americaine. Le procédé conmste 4 verser la -
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créme dans la sorbetlére piler de la glace et la couler entre
le tonneau et la sorbetitre, en y ajoutant du sel gros, et
. tourner jusqu’a ce que la glace soit prise. Dans le cas ou
- I'on n’aurait point de machine, il est un moyen & la portee
de tous, mais seulement pour de petites quantités de glace :
Prendre une casserole un peu haute, y mettre la créme, la
placer dans une casserole moins haute et plus large, emplir
le vide qui sépare les deux casseroles de glace mélangée avec
du sel gros.

Laisser refroidir quelques mlnutes commencer & donner
des mouvements.de rotation & la casserole qui contient la
“créme et, avec une spatule en bois, détacher la glace qui
g'est figée contre les parois. Continuer ainsi jusqu’a ce que
la glace ait pris la consistance voulue.

Pour le dressage, le moyen le plus pratique est de dresser,
avec une cuiller & bouche en la trempant chaque fois dans
de l'eau chaude. La glace doit toujours étre seme Sur ‘ser-
viette.

Toutes les glaces ‘moka, chocolat plstache comportent la
méme opératlon et les mémes proportions.

kY

Glace Citron. — Proportions : 1 litre d'eau, 450 grammes
" de sucre, le jus de cing citrons, deux zestes de citrons réa-
- pés (ne raper que le jaune, la partie blanche étant amére),
et deux & trois blancs d'ceufs fouettés. Mettre.le sucre a fon-
dre & chaud ou & froid, ceci est facultatif et ajouter le jus
. des citrons et les zestes rapés. Lorsque le sucre est dlssous,
ajouter les blancs d’ceufs fouettés.

Passer I'appareil & un tamis fin, puis sangler, ainsi qu iI
est expliqué pour la glace vanille,

On traife par le méme procédé : orange, mandarine, etc.

Glace Framboise. — Proportions : pour un litre d’eau, 1/4 .
de litre de purée de framboises, 450 grammes sucre, deux
jus de citron et deux blancs fouettés. Méme procédé que
pour la glace citron. |

En général, toutes les glaces aux frmts doivent étre rame-
~ nées & 18 degrés au pése-sirop au moyen de l'eau. -
Les fraises, groseilles, abricots, péches, melon etc
traitent de la méme facon.

- 11 est essentiel d'opérer le mélange & froid pour toutes les
glaces aux fruits.

Appareil 2 Bombe vanillé. — Proportions : 1/4 de litre de
~ sirop a 31 degrés huit jaunes et un litre de créme double

o montée - .
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Méelanger le sirop chaud avec les jaunes et mettre ‘4" cuire
dans un bain-marie, en fouettant, jusqu’a ce que les jaunes
aient la conmstance d'une créme épaisse. Retirer du feu,
refroidir en continuant de fouetiter et mélanger aux jaunes.

Remplir le moule, le coiffer de papier, puis, du couvercle;
I'enterrer dans de la glace pilée et du sel; deux heures de
sanglage. Avoir soin de mettre assez de papier-de facon
que l’eau salée ne puisse passer dans le moule.

Cette formule est utilisable pour n’importe quel parfum :
curagao, chartreuse, etc. Cette formule est également appli-
cable aux mousses et parfaits.

| Parfa:t au Moka. — Méme formule que ci-dessus. Faire
infuser du bon café dans le sirop.

Plombiéres. La glace Plombiéres n’est autre qu'une
glace vanille additionnée de créme chantilly et de fruits
frais macérés avec une liqueur., On lui donne le nom du fruit
dont elle est garnie. On met environ 1/4 de litre de chantilly
‘par litre de glace’vanille. Les fruits doivent étre mis par cou-
che en remplissant le moule. Le sanglage est identique a
celui des bombes, mousses, etc.

Café Glacé a la Chantilly. — Metire un litre de lait & bouil-
lir avec 150 grammes de sucre et 50 grammes de café écrasé.
Dés I'ébullition terminée, le laisser refroidir et le passer & la
mousseline. Le sangler dans une sorbetiére. De temps en
temps, tourner la sorbetiére et, avec une spatule, détacher
‘les glagons des parois intérieures. On le sert dans des ver-
res. Il ne doit pas étre trop pris.

Sorbets. — Les sorbets ne sont autres que des glaces aux
fruits & I'eau, parfumée d'une liqueur : kirsch, marasquin,
curagao, etc. On les sert dans des verres a punch la glace
dressée en dome, -

PATISSERIE

Brioche Ordinaire. — Propdrtions : une livre de farine,
10 grammes levure, 10 grammes sel, 20 grammes sucre, cing
ceufs, 200 grammes de beurre et un verre de lait tiéde.

Prendre le quart de la farine dans lequel on incorpore les
10 grammes de beurre que l'on a délayé avec le lait tidde. En
former une boule, la ciseler en croix et la mettre a lever 4
' I’étuve ou dans l'eau tiéde, jusqu’a ce qu’elle ait triplé de

volume. |
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| Falre former fontalne au restant de la farine; au m111eu
. le sel, le sucre, quelques gouttes d’eau et cing oeufs entiers.
Dlssoudre d’abord le sel, le sucre et les ceufs; incorporer 14
farine peu & peu, puis le beurre qui doit étre ramolli.--Tra-
vailler vigoureusement la pate avec les mains. Saupoudrer
1a péate de farine, la mettre dans une terrine, la laisser repo-
ser quatre heures et la travailler de nouveau pour la rom-
~ pre en la pliant deux ou trois fois sur elle-méme..

Si on ne doit pas I'utiliser de suite, la mettre sur glace
pour. éviter qu’elle ne leéve. DT

Brioche de Paris. — Propoi‘tmns une livre de farine, 10
- grammes de levure, 10 grammes de sel, 25 grammes de sucre
.'e. une livre de beurre. -
Pétrir le tout aux ceufs, sans eau. |
“Méme procédé de mampula.tlon que la brloche ordmalre

- - Pate & Savarin. — Proportlons 350 grammes farine, 25
. grammes levure, six ceufs, 25 grammes de sucre, une pincée
~ de sel et 150 grammes beurre fondu,

Délayer la levure avec un peu de lait tiede et y incorporer
le quart de la farine, Placer la terrine dans un_endroit
‘chaud jusqu’a ce que le levain ait doublé de volume. Dans
_une autre terrine, mélanger le restant de la farine, les ceufs,

le beurre fondu et le sucre; a]outer le levain et pétrir la

pate. Beurrer les moules 3 savarin, saupoudrés de farine,
“les remplir & moitié et les placer dans un endroit & tempé-

rature élevée jusqu'a ce que la péte ait levé jusqu’a la hau-

teur du moule Les cmre a four chaud et les démouler aus-
sitdt cuits. -

_"'y Bahas. — Proportmns 350 grammes farine, 25 grammes
levure, six ceufs, 25 grammes de sucre, une pincée de sel,

100 grammes de raisins de Corinthe, et 125 grammes de

- beurre fondu. La mampula’uon est la méme que pour les
sa.va.rms On fait cu1re les babas dans de petits moules. |

¥

Slrop pour Babas et Savarms — Proportlons . un 11tre_

. f..d’eau 450 grammes de sucre et zeste de citron, Faire bouil-

~ lir cinq minutes. Retirer le sirop, ajouter du rhum en quan-
o tlté sufﬁsante et tremper les babas dans le su'op

Pate Brisée pour Péatés. — Proportlons 5(}0 grammes fa- |

" rine, 125 grammes beurre, 125 ‘grammes, samdoux un ceuf, -

sel et eau nécessaires.

Former fontaine avec la farine; au m111eu le beurre le

'sel avec l’eau et I ceuf puls peu a peu, mcorporer la fa.rme
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le beurre et le saindoux. Opérer vivement. La péate ne doit
étre ni trop dure ni trop molle. .
Laisser reposer une heure environ.

Pate Brisée Suecrée. — Proportions : 500 grammes de fa-
rine, 150 grammes sucre, deux ceufs.entiers, une pincee de
sel et eau et 250 grammes beurre. ‘

Méme manipulation que pour la pate & patés. -

~Pate a Frire pour Beignets. — Proportions : 200 grammes
farine, deux cuilléres 4 bouche d’huile d’olive, une pincée de
sel, 30 grammes de sucre en poudre, cinq grammes de le-
vure, un quart de litre de lait, trois jaunes d'ceufs, trois
blancs fouettés et fleur d'oranger

Mettre la farine dans une terrine, le sel, le sucre, le par-

fum, et ajouter peu a peu.le lait, un peu tiéde, dans lequel
on aura fait dissoudre la levure en le fouetta,nt Placer la
péte dans un endroit un peu chaud pour la faire lever, puis
incorporer les jaunes et les blancs fouettés -

| Feullletage. — Proportions : 500 grammes farme 500
grammes beurre, 1/4 litre eau, sel |

Former fontame dans le mllleu de la farine, a]outer le sel
petit & petit un peu d'eau et délayer vivement la farine. La
pate obtenue, la laisser reposer trente minutes en lui don-

nant la forme d’une boule et la saupoudrer de farine. Pétrir

le beurre, pour faire sortir l'eau. Eiendre sur un marbre,
saupoudré de farine, la paAte de deux centimeéires environ
d’épaisseur et aplatir le beurre de la méme grosseur en lui
donnant la forme d'un rectangle. Placer le beurre sur le

—— -

| milieu de la pate et I'envelopper de toutes parts, en rabattant 7

les cotés de la pate de droite & gauche, de facon que celdi

' de droite couvre complétement celui de gauche et ramener

les deux autfres vers le centre. Abaisser la pate également

en évitant que le beurre sorte. Plier la paAte comme il vient |

d’étre expliqué, et 1a tenir au frais. Ceci est le premier tour;
on laisse reposer 20 minutes entre chaque tour, en faisant
cette opération cing fois.

Demi-Feuilletage, — PropOrtioris : 500 grammes farine,
300 grammes beurre, eau et sel. Méme opération que le feuil-
letage. On peut remplacer le beurre par de la margarine.

Puits d’Amour. — On emploie généralement les débris de

- feuilletage. Prendre des moules 3 tartelettes, faire une

abaisse avec le feuilletage, de I'épaisseur d'un. demi-centi-
metre, avec un emporte-piéce du diametre des moules et en.-
lever autant de ronds que de moules.
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| Foncer chaque moule avec le rond en pite, le faire adhérer
complétement avec les doigts et piquer chaque moule avec
les dents d’une fourchette., Garnir chaque moule d’une cuil-

lére de créme pétissiére, les mettre sur plaque et les faire

cuire & four chaud.

Sortir les tartelettes des moules les regarmr de créme
pétissiére, les saupoudrer de sucre en poudre et les briler
au fer rouge.

Génoise, — Proportions : 500 grammes de sucre, 12 ceufs
entiers, 500 grammes de farine et 350 grammes ‘beurre
fondu.

Mélanger, dans une bassine en cuivre, les oeui's le sucre
et le parfum ; placer la bassine sur un coin du feu & chaleur
douce, fouetter constamment jusqu'a ce que I'appareil soit
-con51stant et fasse le ruban, c'est-a-dire qu'en soulevant et

o promenant le fouet a.-u-dessus de la bassine, le dessin formé

par la pate qui tombe, ne s’efface pas tout de suite. Retirer
alors la bassine, ajouter la farine en l'incorporant en pluie
et vivement, puis, le beurre fondu tiéde. Verser la pite dans

~ une plaque & bords peu élevés (deux doigts & peu pres)

garnie au fond et autour de papier blanc beurré et faire
- cuire & feu doux. La génoise peut étre servie, divisée en pe-
tits rectangles, arrosés d'une hqueur quelconque et saupou-
"drés de sucre.

Pont-Neuf — Foncer des moules a tartelettes avec de la
pate feuilletée. Piquer le fond des moules avec la pointe
~d'une fourchette. Les garnir avec de la pate A choux parfu-

.mée 4 la fleur d’oranger additionnée par moitié de frangi-

~ pane. (Voir ce mot.) Placer en croix deux petites lamelles de
- pAte feuilletée d’'un demi-centimeétre de large sur les tarte-
~lettes. Les dorer, les cuire & four doux, les démouler et les
sdupoudrer de sucre a glace.

M_:rhtons — Foncer des moules A tartelettes avec du

o feuilletage. Préparer 100 grammes d’amandes pilées, avec

eau, au mortier. Metire ensuite dans une terrine, avec 185

grammes de sucre, quatre ceufs et zeste de citron rapé. Bat-

~ tre au fouet, ajouter 50 grammes de beurre fondu et garnir
les moules. Les saupoudrer de sucre et les faire cuire & four
'doux |

Mervellleuses — Foncer des moules é. tartelettes avec du
feullletage garnir le fond avec de la crédme d’amandes et
quelques amandes effilées dessus. Faire cuire a four doux
‘abricoter et parsemer de pistaches hachées. - |
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Conversations. — Foncer des moules a tartelettes avec du
feuilletage, garnir les moules avec de la créme frangipane,
mouiller les bords de la pate et les couvrir d'un rond de pate
un peu plus mince que le fond. Tartiner le dessus d'une
mince couche. de glace royale, puis quadriller la surface de
laniéres de pate feuilletée d'un deml-centlmétre de large et
cuire & four chaud.

" Algérienne. — Faire une abaisse de feuilletage d’un demi-

centimetre d'épaisseur. La détailler ensuite' en ronds de
C,08 de diameéire. Donner & chagque rond une forme ovale,
- avec le rouleau, en les amincissant; les ranger sur plaque,
les dorer et les faire cuire a four chaud.

AHumettes glacées.— Prendre des rognures de feuilletage,
‘les abaisser 3 un demi-centimetre d’épaisseur et le détailler
en bandes de 0,12 de large. Les tartiner légérement de glace
royale, les couper en morceaux de 0,05 de large, les aligner
sur plaque et les cuire & four assez chaud. Faute de glace
royale, les saupoudrer de sucre cristallisé.

- Chaussons aux Pommes. — Faire une abaisse de feuille-
tage & un demi-centimetre d’épaisseur. Détailler la péte en
ronds du diameétre que vous désirez, humecter les bords et
garnir d’'un coté de la marmelade de pommes. Rabattre le
coté non garni sur I'autre, appuyer légérement sur les bords
pour bien les souder, dorer la surface et les faire cuire &
four chaud. Pour dorer, on emploie un jaune d'ceuf addi-
tionné d'eau. On peut employer aussi les abricots, les pé-
ches, les prunes, etc.

Creme d’amandes. — Broyer un demi-litre d’'amandes au
mortier ef 250 grammes de sucre, 350 grammes beurre et
ajouter sept a huit ceufs. -

Travailler le tout au mortier.

Pate 4 Choux. — Proportions : 1/2 litre eau, 250 grammes
de beurre, 15 grammes sucre, 325 grammes de farine, pincée
de sel, parfum et 12 ceufs entiers.

Mettre I'eau & bouillir avec le beurre, le sel, le sucre et le
parfum A T'ébullition y jeter la farme et la délayer vive-
ment, jusqu’a ce que la pite se détache de la casserole. La
retirer du feu, ajouter les ceufs deux par deux, et ne mettre .
les suivants que lorsque les premlers sont complétement
amalgamés. |

Choux a la Gréme. — Prendre une cuillére & bouche, si
I’on n'a pas de poche ni de douille ronde; la remplir,__au’x
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trois quarts de pate a choux, la dresser sur plaque beurree
et farinée, en forme de boule un peu aplatie, du diameétre
d’une piéce de cent sous. Dorer la surface et cuire a four
“chaud. Lorsqu’elles sont froides, pratiquer une incision sur
un coté, les garnir de créeme péitissiere et les saupoudrer de
sucre. On les fourre également avec de la créme chantllly

Eclairs au Chocolat ou Moka. — Beurrer une plaque, la
fariner, tracer avec une poche et une douille unie des traits -
de 10 centimétres de long. Les dorer, les faire cuire & four
chaud, les refroidir, les inciser et les fourrer d'une créme
patissiere parfumée soit au chocolat, scnt au café.

Méme péte que la péte a choux..

Pains de La Mecque. — Pate 3 choux Tracer avec la
poche et la douille, sur une plaque beurrée et farinée, des
traits de 12 4 14 centimetres de long; les dorer, les Saupou-
drer d’amandes effilées et de sucre cristallisé.

Les faire cuire & four chaud.

Biscuits de Savoie. — Proportions : 125 grammes farine
lamisée, 250 grammes sucre en poudre, 60 grammes fécule,
~ sept jaunes, sept blancs fouettés trés fermes et vanille.

Travailler avec une cuillére en bois, dans une terrine, les
Jaunes et le sucre, puis ajouter la farine, la fécule et travail-
.ler jusqu’a ce qu’elles soient bien mélangées. Monter les
blancs trés fermes et les mélanger & 1'appareil peu a peu.
Beurrer le moule, le saupoudrer de farine et le remphr
Cuire & four doux. :

- Plum-Cake. — Proportmns : 300 grammes beurre 300
grammes sucre, 200 grammes farine, 200 grammes fécule,
neuf ceufs entiers, 150 grammes écorce d’oranges et cédrats
et 250 grammes raisins de Corinthe. Faire ramollir le beurre,
le travailler dans une terrine avec le sucre et, toutes les
- trois minutes, ajouter deux ceufs. Quand tous les ceufs sont
~incorporeés, a]outer la farine, les fruits confits, les raisins et
‘un-verre de rhum. Metire dans les moules beurrés et faire
- cuire & four doux. Quelques pratlcwns ajoutent une pmcée

- de carbonate.

-~ Hugelhof d’Alsace. — Prendre un moule cannelé, le beur-_ )
- rer avec du beurre en pommade. Avec quelques amandes
‘émondées, coupées par moitié, tapisser ensuite les cotés .du
- moule. Faire fondre 250 grammes de beurre dans demi-li-
- tre de lait tidde et pétrir avee 500 grammes de farine tiede. -
A] outer six ceufs, 10 grammes de levure, 10 grammes de sel
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20 grammes de sucre et 150 grammes raisins de Smyrne
- macérés dans le kirsch. Bien dessécher la pate et la faire
lever dans un endroit tiéde. |

Remplir le moule et faire cuire a four chaud trois quarts
d’heure. Lorsque le giteau sort du four, éviter de le dé-

| ~mouler de suite.

Cette formule donne un gros Hugelhof ou deux moyens.

Galette Turque. — 100 grammes d’amandes pilées & l'eau,
250 grammes farine, 150 grammes sucre et 250 grammes
beurre. Travailler le tout ensemble. En faire une abaisse
d’un demi-centimeétre, la détailler a 'emporte-piéce rond de
lo largeur d'une bonne galette et la cuire 4 four doux. Four-
rer une galette 4 la framboise et en mettre une autre des-
sus. Saupoudrer de sucre & glace.

- Miroirs. — Piler, & sec, 250 grammes d'amandes avec 300
grammes de sucre enr-morceaux et passer cet appareil dans
un tamis fin. Monter six blancs d’ceufs et les mélanger. Tra-
cer sur une plaque beurrée et farinée, avec la poche et une

- douille unie, moyenne, un cadre de forme ovale. Saupou-

drer ces cordons d’amandes hachées fingment pour former
un granit. .

Faire une ¢reme avec 100 grammes d’amandes pilées, trois
cufs, 100 grammes de sucre, 100 grammes de beurre et demi-
verre de rhum.

Garnir I'intérieur des miroirs avec cette pﬁte et falre cuire
4 four doux. 15 minutes de cuisson.

Ces petits gateaux sont délicieux. .

Madeleines. — Proportions : 250 grammes siicre en pou-
dre, 200 grammes farine, 25 grammes fécule, six jaunes, un
ceuf entier, trois blancs en neige, 200 grammes beurre fondu
et parfum au choix : citron, vanille, etec.

Mélanger le sucre, le parfum les jaunes et I'ceuf entier,
dans une bassine. Les faire cuire comme il est indiqué a 1a
Génoise. Ajouter la farine, la fécule ef le beurre; en dernier
- lieu, les blancs en neige. Beurrer et fariner les moules les.

remphr et cuire & four doux. -

Milanais. — Proportions : 250 grammes farine, cing jau- -
nes, 125 grammes beurre, 125 grammes sucre en poudre et
parfum.

Former fontaine avec la farine; au milieu, le beurre, les

jaunes, le sucre et le parfum. Travalller le tout en incorpo-

- rant;peu & peu, la farine et laisser reposet la pite 30 minu-

tes. Etendre la pate au rouleau, de I'épaisseur d'un demi-
centimeétre et la détailler & l‘emporte-piéce cannelé. Aligner
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les milanais sur une plaque béurrée, les quadrllle'r avec les
dents d'une fourchette, les enfariner, Ies dorer et les faire
cun'e & four chaud. -

' Macarons ou Massepains. — Proportions : 250 grammes’
amandes émondées, 500 grammes sucre en poudre et huit
blancs. d’ceufs. Pller les amandes avec les blanes d'ceufs,
ajouter le sucre et faire le mélange. Prendre une poche et
une douille unie et former des macarons sur papler les hu-
mecter d’eau et les faire cuire & four doux.

On peut préparer cet appareil un jour a I'avance.

‘Macarons Amers, — Méme procédé que ci-dessus,” mais
faire entrer dans la préparation un quart d’amandes ameé-
res. Méme cuisson, méme dressage. :

Copeaux. — Proportions : 250 grammes farine, 280 gram-
mes sucre en poudre, 130 grammes amandes hachées blancs
. d'ceufs et vanille.

Piler les amandes, pu1s ‘le sucre, ajouter la farine et le
parfum et délayer aux blancs d‘oeufs pour av01r une péte
liquide. --

Huiler légérement ou beurrer au beurre clarlflé une pla-
que & patisserie, former les copeaux dans la forme d'une
langue de 0,10 de long ét les cuire & four chaud.

Retirer la plaque au bord du four et rouler en rubans
autour d'un petit baton. - .

- Les copeaux se conservent longtemps au sec.

" Langue de Chat, — - Délayer, dans une terrine, 500 gram-
‘mes de sucre en poudre, 500 grammes farine, avec un deml-
htre de créme double.

Monter dix blancs et mélanger avec la pate. Les tracer sur
‘une plaque beurrée et fariner des tralts de 0, 07 de long Cuire
é four chaud. |

Biscuits 4 la Guillere. — Proportions : 125 grammes de
sucre cing jaunes, 100 grammes de farine, cing blancs, par-
fum. Travailler les jaunes, le sucre en poudre et la farine,
dans une terrine, jusqu'a ce que le mélange soit bien amal-
gamé. Monter Ies blancs tres fermes et les mélanger peu &
- peu. Prendre une poche et une douille ronde unie, former

les biscuits sur du papier, sur plaque. Culre a four doux

Petits Pains. — Proportions : 250 grammes sucre en pou-
dre, 250 grammes de farine, 125 grammes amandes émon-
dées 100 grammes beurre, deux ceufs entiers et parfum.

Pller les amandes finement, ajouter le sucre le beurre,
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~ les ceufs, la farine, le parfum, et mélanger le tout avec le
pilon. Retirer la pate la saupoudrer de farm‘E et la laisser
reposer 20 minutes. |

Former des petits pains en leur donnant la forme d'une
navette fendue au milieu. Les dresser sur une plaque beur-
rée, les faire cuire a four moyen. Les tenir én lieu sec.

Créme au Beurre. — Proportions : 1/4 de litre de sirop &
- 30 degrés, huit jaunes d'ceufs, 375 grammes de beurre. Dé-
layer les jaunes avec le sirop, les passer au chinois et les
faire cuire au bain-marie.

Loquue le sirop est consmtant le retirer, le fouetter jus-
qu'a ce qu’il soit froid et incorporer le beurre ramolii.

Glace Royale. — Proportions : 250 grammes sucre 3 glace
dans une terrine avec un blanc d’'ceuf et 4 &4 5 gouttes de jus
de citron et les délayer jusqu'ad ce qu’ils soient homogénes.

Gelée aux Fruits.— Les gelées aux fruits ont le méme prin-
cipe de clarification que la viande. La base de gélatine est
de 30 grammes par litre de gelée. On ajoute le parfum ou la
liqueur en dernier lieu.

Gelée a I’Orange. — Proportions : 1/2 litre d’'eau, 1/2 litre
vin blanc, 250 grammes sucre, 30 grammes geélatine, trois
- blancs d'ceufs, quatre oranges, un jus de citron et un petit
verre de curacao. Faire fondre le sucre avec le vin blanc et
'T'ean, raper deux oranges et mettre le jus des quatre. Retirer
deux tiers du liquide et le mettre a bouillir. Fouetter les trois
blancs d’ceufs pour les rendre liquides, le jus de citron et le
- liquide restant. Verser la petite quantité de liquide dans la
plus grande en y ajoutant la gélatine préalablement lavée &
I'eau.

Fouetter constamment ]usqu a 1'ébullition. Au premier
bouillonnement, retirer la gelée sur le coté du feu et la lais-
ser bouillir deux ou trois minutes. La passer ensuite a un
linge trés fin, la repasser jusqu’a ce qu’elle soit claire, la
colorer avee quelques gouttes de carmin végétal et ajouter le
-verre de curacgao. Cette gelée sert de base é, toutes les gelées
de fruits.

Cateau Tyrollen. — Proportions : 500 grammes de farine,
500 grammes beurre, huit jaunes d’'ceufs durs passés au ta--
mis, huit jaunes crus, sel et un peu de sucre. Travailler le
‘tout. Faire une abaisse, étendre dessus une couche de mar-
melade d’abricots, 1a recouvrir d’'une autre abaisse, en hu-
mectant les bords pour bien les amalgamer, puis, avec les
doigts, pincer les bords pour mieux les souder, et faire cuire
au four. Servir chaud. On peut également le servir froid.
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CHAPITRE XII

CONFITURES, GELEES
ET CONSERVES DIVERSES

-

.GONFITURES

Pour les confitures, on doit employer le sucre en mor-
ceaux. On le fait cuire & raison d'un demi-litre d’eau par
kilo. Le sucre doit éire mis a cuire 4 feu vif. Le degré de
cuisson, pour les confitures, est le boulet. Pour constater ce
degré de cuisson, il suffit de tremper le doigt dans I'eau
froide et dans le sucre, ensuite le retremper vivement dans
I'eau froide; on sent alors la glu s'épaissir et, en frottant
vivement le pouce avec l'index, on forme une petite boule.
C’est le boulet, le degré de cuisson pour les confitures.

Gonf:ture d’Oranges. — Prendre de belles oranges leur
enlever le zeste et la peau. Séparer chaque tranche, les trem-

.. per cinq minutes dans 'eau bouillante, les égoutter et sortir

les pépins & l'aide d'un morceau de bois pointu. Peser la
. quantité d’oranges; il faut un kilo de sucre mis & euire aveg
un peu d’'eau, par kilo d’'oranges. Ajouter les tranches
. d’ora‘nges avec le zeste pour parfumer. Laisser cuire douce- .
ment environ une heure; retirer du feu et laisser ainsi jus-
qu’au lendemain. Remettre sur le feu, fa,lre cuire enmron 30
a 40 minutes et metire en pots

Confiture de Pasteque. — Lever la peau et les gralnes a
~une belle pastéque, la couper en morceaux assez minces,
mettre un kilo de fruit pour 500 grammes de sucre. Laisser
macérer douze heures, dans une bassine, le fruit et le sucre,
afin que la pastéque rende son eau. Ensuite, mettre la bas-
sine sur le feu, avec quelques zestes de citrons, et faire cuire
environ deux heures. Débarrasser dans des pots, aprés
s'étre assuré qu’elle est bien cuite.

"’ Gonfiture d’Oranges et de Pastéque. — Opérer'sépa,rément
pour chaque fruit et de la méme maniére qu’il est indiqué
plus haut. Puis, lorsque les confitures sont & cing ou six
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minutes du terme de leur cuisson, les réunir dans une méme
bassine, en mélangeant bien délicatement avec une spatule
er: bois. |
Remettre sur le feu et laisser cuire cing & six minutes.
Remplir les pots en ayant soin de bien intercaler les mor-
ceaux de fruits et le jus.
Ne mettre en pots que le lendemain.

Confiture de Coings. — Peler les coings, les couper en
quartiers, les épépiner et les sucrer a raison de 650 gram-
mes de sucre en morceaux par kilo de fruits. Les mettre &
cuire, de préférence, dans une bassine en cuivre, non éta-
mée, avec un peu d’eau. Faire cuire lentement, remuer de
temps en temps avec une cuillére en bois. La confiture est
cuite, lorsqu’en prenant une petite quantité entre les doigts,
on éprouve une certaine résistance a les détacher; ou lors-
qu’en plongeant une fourchette dans celle-ci, il se forme des
perles au bout des dents de la fourchette.

Confiture d Abricots. — Méme opération que pour les
coings.

Gonfiture de Fraises. — Prendre deux kilos de fraises, les
passer au tamis et les faire cuire au boulet avec 1 k. 500 de
sucre en morceaux. Ajouter la purée et la faire cuire douce-
ment jusqu’a ce qu'elle fasse la glu, c'est-a-dire qu'elle colle
aux doigts en faisant le fil. |

‘Gonfiture de Cerises. — Dénoyauter deux kilos de cerises
tendres. Faire cuire 1 k. 500 de sucre en morceaux et demi-

. litre d’eau, au boulet; y ajouter alors les cerises et faire

cu1re lentement ]usqu e’.-L ce que la cuisson fasse la glu.

| Gonhture de Poires. — - Méme opération que pour les "
coings. |

" Confiture de Péches. — Choisir de préférence des péches
molles, bien mires, les peler, leur enlever les noyaux, les
couper en morceaux et les sucrer & raison de 700 grammes
de sucre au Kilo de péches. La cuisson ‘est terminée lors-
.qu’elle fait la glu. - |

Confitures de Prunes. — Enlever les noyaux de prunes,
peser celles-ci et les sucrer & raison de 700 grammes de sucre
en morceaux par kilo. Les faire cuire comme les coings.

Gonfiture de Tomates. — Couper les tomates en deux (elles
doivent étre bien mures), les exprimer, leur enlever les grai-
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nes et les passer au tamis. Faire cuire la pulpe avec 700
grammes de sucre par kilo. Faire cuire comime les coings
et parfumer a la vanille.

Sirop d’Orgeat. — Dépoulller de leur peau 500 grammes
d’amandes douces et 150 grammes d’amandes ameres. Les
“piler au' mortier avec un demi-verre d'eau, en ajoutant peu
4 peu encore un demi-litre d’eau. Mettre le tout dans une
casserole, au bain-marie, et y ajouter encore un litre d’eau,
trois kllos de sucre et un demi-verre d’eau de fleur d'oran-
ger. Laisser au bain-marie jusqu’a ce que le sucre soit
fondu. . -
. Passer & travers un llnge laisser refroidir dans une ba.s-
sine -couverte et mettre en bouteilles. Tenir au frais, car
ce sirop fermente facilement. -

Sirop de Groseilles, — Ecraser des groseilles, les passer

- .. avec un linge et bien presser pour en exprimer tout le jus.
-~ . Le verser dans un récipient en terre et laisser fermenter 24

" heures. - |
- Le lendemain, mettre le jus daiis une bassine avec un kilo ‘
et demi de sucre pour un litre de jus. Faire bouillir, écumer

soigneusement et, quand le sirop marque 32 degrés au pése-

-sirops, retirer et laisser refroidir.
- Le mettre ensuite en bouteilles, au frais.

-GELEES

- En principe, pour bien réussir les gelées et pou;r les per-
sonnes inexpérimentées, il faut employer le pése- -Sirors

Pour les gelées, 1a proportion de sucre est de 600 g+.. ‘i nes
par kilo de jus de fruits,

Généralement, les ménagéres emplment le pmds du sucre
~ égal au jus de fruits. On obtient certainement une plus
grande quantité de gelée, mais elle est moins parfumée. On
“doit faire cuire les gelées vivement et les mettre en pots
lorsqu'elles sont encore chaudes. Quand la gelée est prlse
' ~on la couvre avec un rond de papier imbibé d’'alcool, puis
- on la coiffe d’un papier plus fort mamtenu au bord par une-
ficelle. .

- Les gelées doivent étre placées dans un endroit frais et
aéré

Gelée de CGoings. — Couper en quatre les coings et les met-
tre & cuire dans une bassine en cuivre, non étamée, avec de
I'eau. Metire environ deux litres d'eau par kilo de coings.
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La cuisson terminée, les égoutter et passer le liquide a
travers un linge. Peser le liquide et le sucrer & raison de
600 grammes de sucre en morceaux par kilo.

Remettre la bassine au feu et faire cuire la gelée ]usqu’a
ce qu'elle accuse de 25 4 30 degrés au pese-sirops.

Mettre la gelée. en pots quand elle est encore un peu
chaude. Dés qu’'elle est froide, la couvrir d'un rond de pa-
pier imbibé d’alcool et entourer le pot d’un fort papier maip-
tenu par une ficelle.

Pour les ménagéres qui ne font pas usage du pese-sirop,
voici un autre procédé pour connaitre le degré de cuisson :

On reconnait ce degré en trempant une écumoire dans la
gelée, en I'élevant hors de la bassine pour la refroidir lége-
rement et en l'inclinant ensuite. Le sirop forme une légére
nappe et il tombe lentement des gouttes.

On peut aussi en mettre une petite quantité dans une as-
siette froide; en P'inclinant il se forme une perle.

Pour 1’emploi du pése-sirop, il suffit de le plonger dans
la gelée. Le niveau du hqmde indique exactement le degré

~ en sucre. "o

Gelée de Pommes. — Les proportions sont ideﬁtiéues a
celles de la gelée de coings. Employer des pommes reinettes
et des calville.

Gelée de Framboises. — Nettoyer et écraser deux kilos de
framboises et les mettre & bouillir, pendant 15 mmutes,,avec
un litre et demi d’eau. Passer le fout 4 une serviette tendue.

Peser le jus, le sucrer & raison de 600 grammes de sucre
€Il INOorceaux par kilo et 1e faire cuire jusqu’a ce qu’il donne
30 ""'*rés au pése-sirops.

oLty

Gelée de Groseilles. — Nettoyer et écraser les groselﬂes
peser le jus, sucrer a raison de un kilo de sucre par Kkilo de
jus, mettre sur le feu et tourner constamment. La.lsser bouil-
lir cing minutes seulement.

Chauffer les pots et les remplir,

- Gelée de Grenades. — Peser deux kilos de graines, deux
'litres d’eau et faire cuire 15 minutes. Passer le liquide, le
sucrer 3 raison de 600 grammes de sucre en morceaux au
kilo. Le faire cuire jusqu'a ce qu'il pése 30 degrés au pése- |
sirops.

Gelée d’Oranges. — Couper en morceaux deux kilos "_de -
-pommes reinettes et un kilo de pommes calville. Les faire
cuire &ﬁc quatre litres d’'eau sans les peler ni les épépiner.

Y 2o
it o
I" j-rl
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Iriltrer le jus, y ajouter le jus de six oranges et le zeste
de quatre. Cuire 1 k. 200 de sucre en morceaux au boulet,
ajouter le jus des pommes et des oranges et les zestes; met-
tre le liquide en ébullition et le retirer au551t0t Enlever les
zestes et mettre en pots.

Gelée de Citrons. — Méme operatlon que pour la gelée
d’oranges.

Gelée de Mires. — Prendre trois kilos de mires, un litre
et demi d’eau et faire bouillir 10 minutes. Filtrer et sucrer
4 raison de 600 grammes de sucre par kilo. Faire cuire ce
jus jusqu’a ce qu'il accuse 30 degrés au pése-sirops.

Pate de- Coings. — Peler les coings, bien mirs, les couper
en quartiers et les faire blanchir dans de l'eau. Lorsqu’ils
sont cuits, les passer au tamis en crin. Pour chaque kilo
de purée, un kilo de sucre en poudre.

i Mettre le tout dans un récipient, sur le feu, et tourner avec
. 1a spatule sans discontinuer. Faire cuire une demi-heure.

Lorsque la pate est cuite, elle se détache de la spatule; la
verser alors dans des moules et laisser refro1d1r

~ Pate de Pommes. — Méme procédé que pour la pate de
coings.

Pate d’Abricots.— Couper les abricots par moitié, les faire
cuire, couverts, avec tres peu d’eau et les passer au tamis.
Peser la pate et mettre autant de sucre; la faire réduire sur
le feu, en la Ialssant un peu plus épalssu' que les précé-
dentes. -

' Pate de Marrons, — Enlever les deux peaux aux marrons.
- Les mettre a cuire dans une casserole avec de 'eau (environ
deux verres d’eau par kilo de ma,rrons) et une gousse de
vanille, a petit feu et couverts.

Lorsque les marrons s’écrasent, les passer au tamls en
crin. Il faut, pour un kilo de purée, un kilo de sucre. |

Mettre le sucre dans une bassine, avec deux verres d’eau,
et laisser cuire dix minutes environ.
- Ce sirop est prét lorsque, en le tenant entre les deux dmgts .
il se forme un fil d'une certaine résistance.
- Prendre:la purée et y verser, petit i petit, le sirop et tra-
vailler 4 mesure avec une cuillére en bois. Remettre sur le
feu et laisser cuire 20 minutes sans cesser de travailler. La
verser ensuite dans des moules et faire sécher a l’air On

T
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Abrmots Coniits. — Prendre de beaux abricots, pas trés
murs, les fendre un peu du coté de la pomte les meftre =
mesure dans une bassine d’eau et laisser cuire doucement
jusqu’a I’ébullition. Les retirer alors avec une écumoire et
les plonger dans Yeau fraiche. Retirer le noyau avec une
aiguille a brider en le poussant par le coté opposé a l'inci-
sion déja faite.

‘Déposer les abricots, bien égouttés, dans une terrine et
verser dessus une quantité suffisante de sirop a 30 degrés

Le lendemain, les metire dans une bassine avec le sirop, et
dés que I’ébullition commence, reverser le tout, doucement,
dans la terrine. Faire cette opératlon sept fois & un jour
d’intervalle. La derniere fois, sortir les fruits avec une écu-

moire et les mettre dans une autre terrine. Verser le sirop

dans une autre bassine et ’amener 4 38 degrés. A ce point,

glisser les abricots dedans, faire donner un bouillon et .

retirer. Les mettre, a moitié refroidis, dans des bocaux.

- Ecorces d’Cranges confites.. — Enlever les écorces en qua-
tre morceaux, les mettre dans une bassine avec de l'eau

froide. Les faire cuire doucement ef, lorsqu’elles cédent a -

la pression du doigt, les rafraichir & grande eau, les égout-
ter et les ranger dans une terrine. Verser dessus un Ssirop
de- 25 degrés et laisser dinsi jusqu'au lendemain. Vider
alors le sirop dans la bassine et le ramener a 25 degrés, soit
par la réduction, si la quantité reste suffisante, soit en ajou-
tant du sucre. Verser ensuite sur les écorces.

Faire cette opération tous les deux jours en augmentant
chaque fois le sirop de deux degrés. A la huitiéme fois, qui

est la derniére, mettre le sn'op 4 35 degrés et les écorces

seront prétes.
. Débarrasser alors dans des bocaux

Gu:sson du Sucre. — Pour les ménageres qui n’dnt pas de.

pese-sirops, nous donnons ci-dessous un tableau indicateur
pour les degrés obtenus par la cuisson du sucre :

1° 500 grammes de sucre donnent un-sirop de 20 degrés.

20 75,0 » . } 3 I 1} b)) 30 ngPéS.
35 degrés équivalent & la cuisson du sucre filé.

39 » » » » »  au petit boulet.
4 » » » »  »  au grand boulet.

Fruits a I’Eau-de-Vie. — Faire blanchir de beaux abricots,
pas trop murs; a 1'ébullition, les sortlr et les plonger dans
une terrine d’eau froide.

#
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Mettre dans une bassine un kilo de sucre avec un litre un
quart d’eau, faire fondre, puis bouillir ]usqu ‘a4 38 degrés.
Jeter les abricots dedans, faire bouillir 4 & 6 minutes,. et
retirer de coté. Egoutter les abricots sur un tamis, a]outer
au sn'op un litre d'eau-de-vie et verser sur les fr'ults que I'on
aura mis, au préalable dans des bocaux. Boucher une fois
refroidi.

Cerises a PEau-de-Vie, — Prendre de belles cerises, les
mettre dans un bocal, immergées par de I'eau-de-vie. Lais-
~ ser maceérer pendant cinquante jours. Apres ce temps, faire
- fcndre 250 grammes de sucre dans un verre d’eau et verser
dans Ie bocal : #

LIGUEURS DE MENAGE

Liqueur de Chocolat. — Faire fondre 125 grammes de cho-
colat de bonne qualité dans deux verres d’eau. Laisser re-
froidir et mettre & macérer dans un litre d’eau-de-vie, pen-
dant 50 jours. Faire fondre un kilo de sucre dans deux
verres d'eau, mélanger le tout et filtrer. Ajouter un flacon
_ de cacao et mettre en bouteille.

Eau de Noix. — Faire macérer dans un litre d’ea,u deéwe
33 noix, un kilo de sucre, environ 50 jours. Flltrer et mettre
en houteﬂles :

Liqueur de Café. — Mettré un hecto de café que 'on vient
de briler, dans un litre d’eau-de-vie et laisser macérer assez
longtemps. Faire fondre 250 grammes de sucre dans un
verre d’eau et 1'ajouter a I'eau-de-vie. 'Mélanger le tout et
filtrer. Mettre en boutellles | - -

- Eau de Sauge, — Faire infuser, dans un litre d'alcool &
- 80 degrés, si possible, une bonne poignée de feuilles de
- sauge. Filtrer 50 jours aprés et mélanger avec un sirop a
32 degrés (autant -de sirop que-dalcool).

Liqueur de Verveine, — Méme procédé que pour la sauge.

'~ Eau de Coings. _ Réper cing a six coings, bien 'essuyés, |
et les presser pour obtenir le plus de jus possible. Si on a

- un litre de jus, ajouter un demi-litre d'alcool et un demi-

kilo.de sucre. Laisser macérer et filtrer un bon mois apras.

VINS BE LIQUEURS DE MENAGE

Vm Marguis, — Falre macérer dans quatre litres de-hon
- vin blanc, quatre oranges coupées un citron, un baton de
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vanﬂle‘, un kilo de sucre ét, un litre d’eau-de-vie. Laisser le
tout au moins deux mois. Filtrer et metire en houteilles. Ce
vin gagne beaucoup en vieillisant en bouteilles.

Vin Mousseux, — Se prépare en mettant en bouteilles du
vin blanc, rosé ou rouge, contenant une petite proportlon
de sucre. Visitez les caves du Royal Provence, & Rognac,
ou la préparation y est faite suivant la methode champe-
noise. Le Boyal Provence se boit trés frais.

Vin Blanc doux. — Prendre du jus de Traisin blanc le
passer & un filtre, mettre un verre 4 Bordeaux dean-de-vie
- par litre de jus, transvaser pendant cing jours pour lui évi-
ter de bouillir. Filtrer et mettre en bouteilles bien bouchées.

Vin Cuit. — Prendre dix litres de mo0tf de raisins bien
murs, les mettre dans un chaudron sur le feu et les faire
réduire & environ six a sept litres. Débarrasser dans une
terrine pour laisser refroidir. On peut, si 1’on veut, ajouter,
par chaque litre de moGt, un décilitre d’eau-de-vie. Le met-
tre alors que le motit est bien refroidi et au moment de
metire en bouteilles. Un mois aprés, le transvaser dans des
bouteilles et mettre & la cave. |

CONSERVES MENAGERES

Observations. — La stérilisation des récipients a toujours
Jieu a froid, ce qui revient & dire que les boites, flacons ou
bouteilles, sont toujours mis & 1'eau froide pour leur faire
prendre 1'ébullition. L’eau doit bouillir constamment et vi-
vement. Il est recommandé d’envelopper les bouteilles ou
flacons d'un paillon et de les faire Teposer sur une plan-
- chette ou un lit de paille. .

I1 est recommandé également, si on doit ajouter de 1'eau
pendant la stérilisation, que ce soif toujours de 'eau bouil-
lante. Laisser refroidir les flacons et les bouteilles dans
I'eau. | | | R

Artichauts en Quartiers. — Tailler les artichauts en quar-
- tiers, leur enlever les mauvaises feuilles, le foin, les citron-

ner et les mettre i tremper dans de I’eau acidulée (vinaigre -

- ou citron). Les faire cuire dans de I'eau citronnée en les
‘plongeant lorsqu’elle est bouillante et-les tenir un peu fer-
mes. Les égoutter, les mettre en boites avec de l'eau salée,
citronnée:. Souder. 12 minutes d’ ébullition,

Refroidir les boites & eau courante.

Fonds d’Artichauts. — Faire les fonds, .lesf citronner et
les mettre a tremper dans de 1’eau acidulée. Les faire cuire
a l'eau salée et citronnée. Mettre en boites, couvrir avec de

g
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~ T'eau salée et citronnée. Sﬂuder. 12 minutes de cuisson, sté:
- rilisation; rafraichir. : e - ~

Artichauts a la Grecque. — La formule des artichauts &
la grecque peut éire appliquée a une quantité de légumes,
courgettes, poireaux, céleris, cépes, etc. .
~ Effeuiller et tourner les artichauts, les couper en quar-

tiers, les citronner et les mettre & tremper dans de 1'eau
' 'acidulée Mettre & bouillir, pendant quinze minutes, de
I’ean, de I'huile, du poivre blanc en grains, le jus de quel-'
ques citrons, et, selon la quantité d’artichauts, des petits
oignons nouveaux, avec laurier, thym, fenouil, gousses
d’'ail et sel nécessau‘es

Plonger les artichauts dans la cuisson.et les faire bouﬂhr |

vivement jusqu’a ce qu'ils soient cuits (les tenir un peu fer-

mes). Les ranger dans les boites, les recouvrir de leur cuis-
son, en ayant soin d’éhmmer le laurier, thym, fenoull Sou-
- der. 12 mmutes d’ébullltmn

Asperges.--—— Prendre des a.Sperges de grosseur égale les
ricler, les laver et mettre en bottes. Les faire cuire les bottes

droites et ne mettre de 1’eau, en commencant, qu'a la hau- |

- teur de la partie blanche de l’asperge en les faisant bouil-

lir doucement 15 & 20 minutes. Ajouter alors I'eau bouil-

lante nécessaire pour que les asperges‘soient complétement
“couvertes. Les laisser cuire 7 & 8 minutes, les retirer, les
rafraichir et les mettre en boites. On emploie généralement |
-des boites plaftes. Souder Une heure d’ébullition. e

- Aubergmes a la Provencale. —_ Couper les aubergines en

+deux, les inciser, les saler pour leur faire rendre 1’eau, les
- presser et les fa.1re frire & I'huile en les tenant un peu fer-
- mes. Les mettre en boites en ajoutant des tomates concas-
- sées, cu1tes a point, avec persil et une pomte d‘a.11 hachés.

| Géler:s — Effeuiller et nettoyer les pieds de celerls les_'

écourter, les parer, les laver soigneusement et les faire cuire -

~ ensuite & I'ean salée, 4 grande ébullition, pendant 25 mi-
. nutes. Les égoutter, les rafraichir et les mettre en boites, eau -
| légétrement salée. Souder. Une heure d’ébulhtlon

Céleris a la Grecque. — Méme p;rocéde que pour les artl- -
: chauts. 30 mmutes de stérlhsfmon

| l.‘.ourgettes a Ia Grecque. —_ Méme prépara.tlon que les ar-
tichauts. On les sectionne par. tranches rondes Meme temps

S ébulhtmn :
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~ Courgettes 4 la Provencale (Hors-d'oeuvre) — Peler les
courgettes, les détailler en tranches, sur la longueur de un
centimeétre et demi d’épaisseur. et les saler pour leur faire
rendre I’eau. Couper des tranches de {omates d’égale gros-
seur, les épépiner. Metire ensuite une tranche de courgette
et une tranche de tomate, de facon & former complétement
la courgette et 1a ficeler comme un saucisson. Les mettre &
cuire comme il est indiqué aux artichauis & la grecque; les
mettre en boites (il faut, de préférence, des hoites plates) en
les plagant délicatement pour ne point les déformer 15 mi-
nutes d'ébullition.

GCépes a Ia Grecque (Hors-d’ceuvre). — Choisir de petits
cépes, bien les laver et nettoyer. Faire une cuisson identi-
que aux artichauts a la grecque. Quand la préparation est
- ‘préte, y plonger les cépes, les faire cuire dix minutes et les
mettre dans un bocal. |

f

Gornichons. — Mettre les cornichons dans une terrine, les

o saupoudrer de sel fin, les laisser pendant 48 heures, en les

faisant sauter de temps a autre. Les égoutier, les metire
dans un bocal et les aromatiser avec thym, laurier, gousses
d’ail, petits oxgnons préalahlement blanchis. Les recouvrir
' ensuite de vinaigre bouillant.

Champignons de Pins (Pignens) (Hors-d’ceuvre). — Pren-
dre de la bonne huile d’olive, en assez grande quantité, car
il faut que les champignons baignent dans 1’huile. Mettre
dans cette huile : branche de thym, laurier, clous de girofle,
un tout petit peu de noix muscade, oignons coupés en tran-
ches fines, ail, persil, ciboule, échalottes, poireaux en tran-
ches fines, branche de céleri, quelques grains de geniévre,
sel, poivre, vinaigre (un bon verre 3 Bordeaux par litre
4 huﬂe) et épices. Sile vinaigre était faible, en mettre une
proportion un peu plus grande.

Nettoyer bien soigneusement les champignons, choisis de
préférence parmi les plus petits. Veiller 4 ce qu'ils soient
bien égouités, tout & fait séchés un a un dans un linge. |

Les jeter dans la marinade {iéde ef faire cuire & feu tres
doux jusqu'a ce que les champignons soient suffisamment
cuits et souples. Deux heures et demle a trois heures de
cuisson. L

Ensuite, mettre en pots de verre, tasser autant que possi-
ble et recouvrir avec la marinade. Il faut que 1'huile recou-
vre tout & fait les champignons, car les morceaux qui émer-
geraient s’abimeraient un peu.
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- Fermer comme pour les pots de confiture; de préiérence
- choisir d’assez grands pots. Cette huile n’est pas perdue, on
s’en sert ensu1te pour des ragouts

Osellle. — Faire blanchir I'oseille, Iégoutter sur un tamis,
la passer, la mettre en boites et souder. Une heure d'ébulha
tion.

L'oseille peut se conserver aussi et trés bien, en la mettant
dans de grands pots de verre recouverts d’huile d’olive, aprés
- I'avoir blanchie et passée.

Epinards. — Blanchir & 1’eau salée, les égoutter, les ex-
primer, les passer au tamis, les mettre en boites et souder
- Une heure d’ébu]lltlon

Petits pois. — Choisir des petits pois trés frais. Les faire
cuire, si possible, dans une hassine en cuivre, avec de l'eau
légerement salée, une pincée poudre de Vichy. Les tenir un
peu fermes. Les rafraichir, metire en boites avec de 1'eau
froide, 1égérement salée. Une heure d’ébullition. |

Petits Pois a la Frangaise. — Faire cuire les petits pois a
la francaise, sans les lier (voir au chapitre des Légumes).
Les metire en boites. 35 minutes d’ébullition.

“Quand on veut les utiliser, il n'y a plus qu’a les chauffer,
en lés liant avec un morceau de beurre manié.

Haricots Verts. — Méme procedé que pour les petlts pois
et méme temps de stérilisation.

| Har:cots verts conservés au naturel en Boutellles. — Met-

tre sept livres de haricots verts pour une livre de sel, dans
une bassine en terre, les laisser 12 & 15 heures, les falre sau-
ter de temps en temps afin que les haricots s'imprégnent

bien de sel. Ensuite les mettre en boute1lles avec I'eau que -

les haricots ont rendue.

- Boucher et mettre dans un endroit sec, sans fa.lre bouillir,

' Les metfre a tremper dans leau, la, veille, lorsque I'on
: veut s'en servir. . -

Haricots en Grains, frais, en Bouteilles. — Ecosser les ha-
ricots, les mettre en grains en bouteilles. Boucher comme
§'il s’agissait de tomates, puis faire bouillir deux heures au
bain-marie, de fagon a avoir les haricots tout préts au mo-
ment de s'en servir. Les égoutter avant de s'en servir.

Ces haricots sont surtout employés, en hiver, en garni-
tures. - |
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Tomates en Purée. — Couper les tomates en quartiers, les
mettre a cuire avec un bon bouquet, uneé téte d’ail, jusqu’a
ce qu’elles aient rendu 'eau complétement. Passer au tamis,
mettre la purée en boites ou en bouteilles, souder ou ficeler
les bouteilles. 35 minutes d'ébullition.

Tomates Goncassées. — Couper les tomates en quartiers,
les peler et enlever les grains, les mettre en bouteilles sans
assalsonnement Boucher et ficeler; faire bouillir trente mi-
nutes.

Ne remplir les bouteilles qu’a deux doigts du goulot, les
laisser refroidir dans I’eau. Avoir soin d’entourer les bou-
teilles de paille pour éviter les heurts de 1'ébullition.

Tomates Séchées. — Ouvrir les tomates, les saler, les
enfiler a une ficelle, assez éloignées les unes des autres et
faire sécher a l'air.

Ces tomates sont utilisées pour parfumer les potages ou
une viande braisée. Les metire a tremper dans l'eau une
heure avant de s’en servir.

Tomates en Demis. — Couper les tomates en demis, les
épépiner et les ranger dans les boites. Souder. 12 minutes
d’ébullition. Rafraichir les boites 4 1'eau froide apres la sté-
rilisation.

Olives Vertes a 1a Picholine. — Faire dissoudre un demi-
litre de potasse dans cing litres d’eau (ceci pour 15 litres
environ d'olives vertes) dans un baquet, y jeter les olives et
-les laisser huit heures.

Les égoutter et remetire de I'eau frmde, la renouveler jus-
qu'a ce que les olives soient douces.

Les mettre en pots et les recouvrir d’eau bouillie, salée,
avec fenouil et laurier. Les olives vertes ne doivent étre tou-
chées qu’avec des objets en bhois.

Clives Vertes Gassées. — Casser les olives, les mettre dans
un pot-avec de I’eau, la changer tous les jours, pendant huit
jours, pour leur enlever leur amertume. Faire une eau
salée, fenouil, laurier et recouvrir les olives.

Olives Noires. — Piquer de belles olives noires, les arroser
d’huile, sel et poivre. Les faire sauter pendant huit jours;
apres ce temps elles sont prétes & manger.

Autre Recette : Préparer les olives de la méme facon que
ci-dessus. Apres les avoir fait sauter pendant huit jours, les
mettre en pots et les recouvrir d’eau salée, fenouil, laurier.
Les olives ainsi préparées se conservent tres longtemps.
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Truffes — Brosser les truffes, les laver sozgneusement

les mettre dans des boites avec une pincée de sel, un verre

de cognac ou madére. Souder. Deux heures d’ ébulhtlon Les
épluchures se traltent de méme.

Truffes. (Formule prathuée p'ar' les Truffiers Vauclu-

" siens). — Brosser et nettoyer les truffes, les ranger en boites

- avec une pmcée de sel. Souder Deux heures d’ébullition,

| Ragoﬁt d’Aubergines Provenc.ale — Eplucher des auber-
gines, les détailler en tranches, les saler et les mettre dans
une terrine, pendant une heure, pour leur faire rendre 1'eau.
Ensuite 1es faire frire, les égoutter, les mettre en boites et les
recouvrir d'une sauce tomates préparée i 'avance. Souder

Une heure d’ébullifion. : -

Lait Gonserve.,-—--Falre réduire un litre de lait de la moi-
tié de son volume, le laisser refroidir et le mettre dans un
flacon bien bouché et ficelé. Deux heures d’ébullition.

| Créme. — Mise crue dans un flacon ou en boite. Deux
heures d ébulhtlon | o

Fmes Gras au Naturel. — Faire macérer les foies gras
avec sel, épices, madere et les mettre en boites. Combler lé
vide des boites avec de la - graisse. Souder Deux heures
d’ébullition.

Purée de Foies Gras. — On prépa.re la purée de foies gras
avec les parures de ceux-ci déja cuits. Passer les parures au
_ tamis, assaisonner la purée avec sel, épices, madere, truffes.

Remplir les boites et souder. 35 minutes d’ébullition.

- Thon Mariné a 'Huile. — Prendre des tranches de thon

- assez epaisses. Les mettre & dégorger pendant deux jours
a 1'eau froide pour les obtenir tres blanches. "

- Les cuire ensuite en casserole avec : oignons émincés,
thym, laurier, fenouil, ail, jus de.citron, un verre de vin
blanc, sel, poivre en grains et, selon quantité, un litre ou un
_ demidlitre d’huile. Une heure de cuisson trés lentement, Met-
tre le thon en boites, le recouvrir avec l’hmle dans Iaquelle_
il a cuit. Une heure d'ébullition.

On peut, sil’on veut, le préparer i la tomate, en y a.]outant o

| de la tomate concassee préalablement cuite.

Anehons au Sel. — Couper les tdtes a.ux.a,nch'ois, les placér,
pendant 24 heures, entre deux couches de sel gros pilé. Piler
~du sel gros additionneé de cinabre (environ trois grammes au
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kilo). Placer ensuite les anchois dans un bocal, en commen-
cant par une couche de sel, une couche d'anchois, et conti-
nuer ainsi en finissant par une couche de sel. Adapter sur
la surface une planchette et placer sur celle-ci un caillou
pour faire pression. Au bout de quelques jours, il se produit '
ala surface une substance huileuse qu'il faut soigneusement
enlever, sans quoi elle donnerait le goadt de rance aux

anchois. .

" Sardines au Sel. — Méme formule que pour les anchois.

Sardines a I'huile. — Prendre de trés belles sardines et
surtout trés fraiches, couper les tétes, les essuyer; les mettre
entre deux couches de sel gros, pendant deux ou trois heu-
res. Les essuyer pour leur enlever le sel, les placer sur une
plaque huilée, les mettre au four trés chaud pendant deux
minutes. Les mettre en boites, les couvrir d'huile d'olive, les
souder. 15 minutes d’ébullition. Les retirer aussﬁﬁt et ra-
fraichir les boites 4 l'eau courante.

Sardines a la Tomate. — Méme opération que les sardines
a I’huile, jusqu’a la mise au sel. Les essuyer, les metire en
boites et les mouiller avec un coulis de tomates. 15 minutes
d’ébullition. Rafraichir les boites.

Saumon au Gourt-Bouillon. — Faire un court-bouillon,
“moitié vin blanc, moitié eau, avec oignons émincés, carottes,
thym, laurier fenouil, sel et poivre en grains laisser cuire
vingt minutes. Donner dix minutes de cuisson, dans ce
court—bouﬂlon aux tranches de saumon, et laisser refroidir.

- Mettre ensuite le saumon, détaillé en morceaux, en boites,
- le couvrir du court-bouillon dans lequel il a cuit, en ayant
soin de le passer & une pa,ssmre Souder. Une heure d’ébul-
lition. -

Salmis de Grives. — Barder de belles grives, foncer une
casserole avec : tranches d’oignhons, carottes, lardons,
couenne, les grives dessus. Les passer au four et,dés qu’elles
sont colorées, les retirer. Leur enlever le cou et la téte, les
piler dans un mortier, les remettre ensuite dans la casse-
- role, en y ajoutant un verre de vin rouge. Faire réduire,
mouiller au bouillon, une gousse d’ail écrasée, thym, lau-
rier, sel, poivre, quelques baies de genieévre pilées. Lier la
sauce avec de la farine et laisser cuire 25 minutes. Mettre les
grives en boites, les couvrir de la sauce salmis. Souder. Deux
heures d’ébullition. '
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Tous les gibiers & plumes s’apprétent de 1a méme fagon :
bécasses bécassines, vanneaux, canards, sarcelles, etc.

Civet de Liévre.— Préparer un civet de lidvre, ainsi qu'il
est indiqué au chapitre du glbler Le mettre en boite Deux
heures d'ébullition. Avoir soin, poukr le conserver, de ne le
faire cuire qu'aux trois quarts, c’est-a-dire qu’il soit encore
assez ferme. , |

On traite de 1a méme facon le lapin de garenne, le sanglier
et le chevreuil.

Paté de Grives Truffé. — Désosser de belles grlves les as-
saisonner de sel, poivre, épices, muscade, rhum et madére.
Laisser macérer deux heures.

Préparer une farce avec : panne de pore, foie de porc et
maigre de porc. Passer cette farce a la machine 4 hacher, en
y ajoutant des baies de genieévre. La piler ensuite au mor-
tier, assaisonner de sel, poivre, épices, rhum et madére ‘éplu-
chures de truifes.

. Prendre de petites hoites ovales que 1’on trouve dans le
commerce, foncer le fond de la boite avec cette farce. D'au-
tre part, étaler les grives désossées, les farcir, en y ajoutant
quelques morceaux de truffes coupées en dés. Donner a la -
grive sa forme pmmltwe La mettre dans la boite sur le fonds
de farce et la recouvrir de farce. Faire cuire les boites dans
une plaque au four, au bain-marie, quarante minutes envi-
ron. Les faire refroidir. Souder. Une heure d’'ébullition.

Paté de Liévre. — Couper les morceaux’_de lievre en gros

o, dés, avec quelques lardons. Supprimer le genidvre et opérer

de la méme facon que pour. les gnves Une heure d’ébulli-
tion.

" Tous les gibiers : chevreuil, sangher, etc., se tra,ltent de

cette facon. | |

OONSERVES DE FRUITS

Il est essentiel, pour les CONSErves de fruits, d'étre muni
- d’un peése- 51rops afin de connaiire exactement le degré du
swop Les sirops & fru1ts en général, dowent étre titrés de
15 & 20 degrés.

Abrwots en Demis. — Choisir des abricots pas trop mars,
les couper par moitié, les mettre en boites et les couvrlr avec
~ un sirop de 15 degrés -

Avec la cherté du sucre, on peut faire le sn'op moitié sucre,

~ moitié glucose. Dix minutes d'ébullition, retirer les boftes, les

---,1rafraich1r aussﬂ;bt . L
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Gerlses. — Couper les queues des cerises, les mettre en
~ boites avec un sirop a 15 degrés. Dix minutes d’ébulhtion.

~ Rafraichir aussitdt.

Fraises. — Eplucher les fraises, les mettre en flacon avec
sucre en poudre (700 grammes au kilo environ), boucher, fi-
celer.. 20 minutes d’ébullition. Laisser refroidir dans 1'eau.

Péches en Moitiés. — Choisir des péches mures 3 point,

les ouvrir, leur enlever les noyaux, les placer dans les boites.
Si ce sont des péches molles, les couvrir avec un sirop & 18 -

degrés Si ce sont des dures, avec un sirop a 15 degrés Dix
minutes d’ébullition, rafraichlr aussitot.

Péches entléres. — Plonger les péches dans I’'eau bouil-

~ lante, afin de pouvoir les peler plus facilement; les rafraf-

chir, les mettre en boites et les recouvrir d’un sirop 4 20 de-

~ grés. Trente minutes d’ébullition, rafraichir aussitot.

Ce procédé n'est pas trés recommandable actuellement vu

- la cherté des hoites, et ces péches- sont d’un prix de revient
| excessn' -

Prunes.' Choisir les prunes pas trop mires, les piquer
avec une é€pingle pour éviter que la peau ne s’enléve au
contact de la chaleur, leur laisser la queue, les mettre en-

boites et les couvrir avec un sirop a 15 degrés Dm minutes

a ébu].htmn Rafraichir ausmtOt

Poires. Si I’on emploie de belles poires fondantes, les

peler, les couper en quartiers, les épépiner et les mettre -
dans de I'eau citronnée pour les empécher de noircir, Les: -

~ placer ensuite dans les boites, les couvrir d'un sirop a 20
degrés. Souder. 12 minutes d’ébullition.

Jus de Fruits pour Glace. — Ahrlcots fralses framhmses
groseilles. :
- Passer les fruits au tamls y ajouter 200 grammes de sucre
en poudre au litre. Mettre en bouteilles, les ficeler et les en-

velopper d'un pa.ﬂlasson 35 minutes d’ébulhtlon Les lais- -

- ser refr01d1r dans 1’eau.

| Jus de Fruits conservé é. froud — Passer les fruits au ta-
- mis, ajouter 500 grammes de sucre par litre de purée, un
gramme d’acide salycilique par cing kilos de jus. C
Boucher simplement les bouteﬂles ficelées et conservées
ainsi. | S -
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REPARTITION DES VINS DANS LE MENU

DEJEUNER
Hors '(EUVRE ET Po1ssoNs r Vin blanc de Cassis, Cassis
Bodin, Bordeaux, Sauterne, Graves, Bourgogne, Cha-
blis, Pouilly, Meursault, Montnchet Vin du Rhin ou
de la Moselle.
ENTREES : Bordeaux rouge.

RoTI : Bourgogne rouge.

- L}:T:GUMES : Vin blanc.
. ENTREMETS : Vin doukx, Frontlgnan Lunel Samos, Mos-

- catel, etc.
- DESSERT : Champagne Royal Provence.

| POTA;;E . Vin sec pa.rf_umé,' '.Sherry, Xé'rés, Madére;
~ Poisson : Vin blanc de Bordeauz, Bourgogne, du Rhin.

~ RELEVE : Bordeaux rouge.

Roti : Bourgogne rouge.
'LEGUMES : Vin blanc. -
- ENTREMETS : Vin doux.
DESSERT : Champagne, Royal Provence.

Nom — Le champagne peut et.re gervi pendant tout le

| menu
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COMPOSITION DE MENUS

MENUS DE CEREMONIE

DEJEUNER | DINER
- Hors-d’ceuvre 4 ]a Russe Consommeé Verdi
(Eufs farcis a la Chimay Petites bouchées Montglas
- Mostele de la Méditerranée - = Filets de soles Marguery
| Dugléré Ceeur de filet Monte-Carlo
- Poulet Cocotte Bonne Femme Poularde
| Pommes Anna de la Fléche Régence .
Selle d’Agneau Printaniére Sorbets au Marasquin
Haricots verts au beurre | Faisans de Bohéme
Soufflé Rothschild | en Voliére
- Fruits - Salade Rachel
" Biscuits . Asperges de Lauris sauce
mousseline

Bombe Nélusko
Petits -Fours
Fruits assortis

MENUS COURANTS

DEJEUNER DINER

Hors-d’ceuvre Consormmé Cultivateur
Croquettes de Volaille Filet de Turbot Bercy
sauce Orly Selle de pré-salé Provencale’
Jambon aux Epinards Haricots veris au beurre-
Chateaubriand Mtre d'HOtel Poulet roti
- Pommes Savoyardes ‘ - Salade |
Fruits Pudding Vésuvien
- DEJEUNER | DINER
(Eufs pochés Impériale - Potage Condé -
Currie d'agnean & l'indienne ., = Petits Bars Meuniére
EntrecOte grillée Mtre d’'hétel Canetons Dauphinoise
: Pommes nouvelles Cardons au gratin
Dessert R Gigot d'agneau roti
Salade

Crontes aux Fruits
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MENUS COURANTS (Suite)

DEJEUNER

Mayonnalse de saumon
- Foie de veau américaine.

Entrecdte grillée Mtre d’hotel

Pommes Savoyardes
Dessert |

'DEJEUNER

Hors-d'ceuvre
Coquilles Saint-Jacques .
 Pigce de Beeuf a la Mode
Escalopes de veau Viennoise
’ Pommes nouvelles
Fruits ‘

DEJEUNER

Croquettes de volaﬂle |
- sauce Orly
- Rognons au Madeére -
Entrecote grillée Colbert
Pommes sautées
Dessert

—_

DEJEUNER

(Eufs pochés Chatelaine
Tournedos Parisienne
Cotes d'agneau panees
Salade Nigoise
Fruits

DEJEUNER |

Peutes bouchées 2 la Reme
Pigeons en compoie
Filet de veau roti
Salade de - Haricots verts
Fruits - -

DINER

Créme Chéatelaine
. Soles Joinville
Noix de veau Jardiniére
Choux-Fleurs
sauce hollandaise
- Pigeons rbtis
. Salade
Riz Impératrice

DINER
" Consommé Julienne
Filet de Merlan Dieppoise
- Poulet poélé Champeaux
Haricots verts au beurre

Roastbeef
Pudding & l'anglaise

DINER

Potage Saint-Germain
Soles au gratin

Quartier de pré-salé Bretonne

Salsifis & la Creme
Poulet de Bresse roti-
Charlotie de Pommes

- DINER

Consommé Julienne
Filet de bar Dugléré
‘Poulet cocotte Portugaise

- Asperges sauce mousselme

Roastbeef

-Pudding saxon sauce angl®

. DINER

Potage velours o
Loup de roche sauce mousnte .
. Poulardes Standley |
Petits pois au beurre
“Filet de pré-salé roti
Méringues.Chantilly
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MENUS GOURANTS (Smte)

DEJEUNER

Sardines gr}.llées_Mtre d’'Hotel
Poulet sauté chasseur
Chops grillés
Pommes & l'anglaise

Dessert |

DINER

" Consominé vermicelles
Merlan & I'anglaise
Longe de veau Nivernaise
Céleris au jus
Pintade rotie
Creme Caramel

MENUS MAIGRES :

Hors-d’ceuvre
Gnocchis Romaine
Epinards aux ceufs pochés

Loups grillés sauce Provengle

Pommes nature
Tarte aux prunes

DEJEUNER
| Hors-d’ceuvre
Cantaloup rafraichi au Porto
Ecrevisses a 1a nage
Haricots verts & la créme
Friture de goujons
Salade de légumes
Poires méringuées

DEJEUNER

"Hors-d’'ceuvre
Brandade-de morue trufice
Choux-fleurs 3 la Polonaise
- Macreuse braisée aux Olives

Salade __
Flan a la Parisienne

DEJEUNER

Hors-d’ceuvre
Bouillabaisse
~Macaronis au gratin
Haricots verts au beurre

Beignets soufflés
sauce Abricots

- DINER

Potage Santé
Filets de soles au vin blanc
Cépes sautés Bordelaise
Salsifis au gratin
Crottes aux fruits

DINER

Creme d’huitres
Saumon grillé au beurre
. d’anchois
Fonds d’artichauts 3 la créme
. Sarcelles roties
Salade de légumes
Croite au fromage
Beignets de pommes
Fruits

DINER

Potage Saint-Germain :
Coqullles de poisson au
gratin -
Omelette aux truffes
Artichauts frits a4 l'italienne
Pudding de semoule sauce
Sabayon

~ DINER

Soupe de poissons
(Eufs farcis a la Chimay
' Truite de riviére Meuniére
Petits pois aux laitues
Compote de péches
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MENUS-SOUPER
Consommé chaud ou froid Consommé chaud ou froid
Ecrevisses a la Bordelaise en tasse
- PAaté de veau au jambon Huitres |
a la gelée ] Saumon froid sauce Mayonse
Salade de légumes Tournedos Rossini
Coupes Jack Galantine de volaille

Biscuits - a la gelée
. Salade parisienne
Glace Vanille
Petits fours

Consomme chaud ou froid
Truites court-bouillonnées
froides, sauce verte
‘Noix de veau froide dans
sa gelée.
Salade de pommes
Croutes au fromage
PAatisserie

BUFFET FROID

Un buffet froid ne se compose que de piéces froides (pois-
son, gibier, volaille ou viandes, des sandwichs de toutes sor-
tes, des glaces et boissons froides, orangeade, cltronnade
champagne, consommé froid, gateaux).

" Les pieces froides sont détailliées au moment de servir,
elles doivent étre dressées avec goit. -

Consommé froid
Saumon froid a la Russe
Galantine de volaille & la

gelée
Volaille froide
Noix de veau
Sandwichs au jambon-:
. Langue, Roastbeef
et foie gras
Ecrevisses a la nage
‘Jambon a la gelée
Paté de volaille
. Roastbheef froid
. Glace vanille
Citronnade, orangeade
Gateaux |
Champagne
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TERMES USITES EN CUISINE

Abaisse. — Morceau de pite que 1'on abaisse au rouleau,
c’est-a-dire que l'on étend de I'épaisseur voulue pour
‘former le fonds d'une piéce de patisserie.

Appareil.— Ce terme désigne principalement une garmture
de croquettes, de coquilles, toute préparée dans sa
sauce et préte & prendre la forme que l'on veut lui
~donner. Assemblage d’ingrédients devant composer un
mets quelconque. Composition d'une p&te toute prépa-
rée et préte & cuire.

Bain-Marie. — On cuit ou on réchauffe au bain-marie en
mettant le récipient que 1'on veut faire cuire ou réchaui-
fer dans un autre vase, mis sur le feu et rempli d’eau
_bouillante. On évite ainsi 'action calorique & certaines

prépa,ratmns qui ne doivent pas subir 1'ébullition di-
recte -

Barder — Recouvrir les wandes de boucherie ou les volail-
les et gibier, de bardes de lard, avant de les faire rotir.

Blanchir. — Action de ‘soumettre & I'action de 1'eau bouil-
lante certaines substances, pendant quelques minutes,
pour les débarrasser de certains principes nuisibles ou
pour les préparer & une cuisson définitive. '

Rrider. — Retenir les membres dune volaille avec une
ficelle. On bride également un morceau - de viande
“auquel on veut conserver, apres cmsson la forme qu’on
lui a donnée. . ’

Bouquet garni. — On met d’ordinaire, dans un bouquet
garni, un brin de thym, une feuille de laurier, un brin
de persﬂ et céleri, le tout lié ensemble avec du fil de
cuisine.

Chinois. — Sorte de passoire en toile métallique en forme de
chapeau pointu.

Corser. — Augmenter la saveur d'une sauce par 'addition
d'un suc conceniré ou s1mp1ement par la réductlon de
cette sauce. .
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Concasser. — Piler ou casser en morceaux de petltes di-
mensions, du sucre, de la glace, etc,.

Déglacer. — Détacher au moyen d’une cui]leré_e d’eau
chaude la partie du jus qui s’est caramélisée au fond
d’une casserole.

Dégorger. — C'est débarrasser les viandes du sang qu’elles
| contiennent et les rendre plus blanches en les faisant
tremper dans 1'eau frmde

Dégralsser-. — (Graisse que l'on retire, aprés cuisson, de Is
surface du jus et du bouillon.

Bresser. — Disposer les pi2ces et les morceaux sur un plat,
comme ils doivent étre servis. .

Dés. — Forme cubique que I'on donne a toute garniture en
"la coupant plus ou moins grosse, imitant un dé a jouer.
De 14, I'étymologie de ce terme.

Douille. — La douille dont il est si souvent question dans le
cours de nos formules, est un tout petit ustensile en fer
blanc, de forme conique, ayant une {rés petite ouver-
ture & son sommet ; celle-¢ci unie ou dentellée, suivant le

besoin. En d’autres termes, la douille affecte la forme

d'un entonnoir qui serait dépourvu de tube. Pour s'en
servir, on I'adapte & une poche en tcnle, en forme de.

cornet

Emincer. — C’est couper la viande ou les légumes en
tranches tres minces. .

Flamber. — Passer une volaille ou un gibier sur la flamme -

aprés 'avoir plumé, afin d’en briiler le duvet.

Foncer. — Mettre au fond d'une casserole des morceaux de.
lard et des tranches de carottes ou d'oignons. -

Fouet. — Sorte de petit balai en fil de fer pour battre les
oeufs ou remuer les sauces. .

" Frémir, — Se dit d’un 11qu1de qui est sur le feu et qu1 est
sur le point de bouillir. o R

Fonds. — On appelle fonds ou fonds de cuis’s'on,' le jus prove-
‘nant de la cuisson d'un poisson, d’une piéce de bouche-

rie, d'une volaille, etec., dans lequel on aura a]outé une"
‘sauce, jus ou tout autre liquide, I
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Glace. — C'est le produit d'un jus arrivé & son derme'rﬁ
~ degré de réduction. Il peut étre, & la rigueur, rempla.cé '
par un jus ordinaire ou du bouillon.

Glacer. — C’est arroser un aliment quelconque avec son jus
~ réduit A glace. .

Gratiner. C'est cui_re la surface de certains mets au four;

Julienne. — Tailler en julienne, signifie émincer en fines
laniéres comme les légumes destinés au potage qui porte
ce nom. |

Liaison. — Il y a plusueurs sortes de halsons Celle & l’muf
qui est destinée & finir une sauce blanche. Elle se com-
‘pose ordinairement d'un ou de plusieurs jaunes d'ceufs
étendus .ou additionnés d'un peu de lait, créme ou bouil-
~ lon, suivant le cas. .

- On .appelle aussi halson un mélange de farine et
d'eau ou tout autre liquide : bouillon, jus, vin blanc, etc.
Cette liaison, qui doit étre assez hqmde sert a épais-
sir un jus qui devient alors un jus lié, une sauce ou un

ragolt quelconque

Manier. — Mélange de beurre et de farine fait & froid et
servant a lier certaines préparations culinaires, princi-
palement les matelottes ou encore les petits pois.

Mariner. — Assaisonnement préparatoire que I'on fait su-
bir aux viandes crues pour leur donner- plus de saveur
et les attendrir.

Mijoter. — Cuisson lente et & chaleur douce

~ Mortifier.— Action de garder la viande quelque'sjours dans

un endroit frais pour 1'attendrir. On arrive aussi a ce
résultat en la battant.

Mouiller.— Mettre, pendant la cuisson d’un mets, un liquide
quelcongue pour en augmenter la sauce.

Mirepoix. — Pris isolément, ce mot indique la réunion de
plusieurs légumes et arémates : carottes, oignons cou-
pés en dés, appuyés de jambon ou de peht salé, coupé
de méme, thym, laurier; persil en proportions détermi-
nées; le tout, plus ou moms revenu au beurre, au sain-
doux ou a l'huile.

“Cette mirepoix se. met ensuite dans un potage ou une
sauce en cours de préparation pour lui commumquer-
son essence ou ardme composeé.
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On prépare, avec les mémes ingrédients, ce qu'on ap-
pelle un fonds ou essence de mirepoix. Ces légumes,
. aprés avoir été revenus au beurre ou a la graisse, sont
additionnés de vin blanc et de bouillon et, aprés cuisson
plus ou moins prolongée, le fonds de cuisson ou essence
obtenu est passé au talms et employé 4 divers usages
culinaires.

Napper. — Le mot napper 51gn1fle verser sur un mets une
sauce ou une créme d'une épaisseur convenable, de
facon que ce mets en reste couvert. On dit aussi « Mas-

quer ».

Paner. — Saupoudrer de mie de pain ou de chapelure les
viandes ou poissons que 'on veut faire cuire au four,
sur le gril ou frire.

Parer. — C'est Oter & la viande les peaux et les graisses
superflues et régulariser la forme du morceau.

Passer. — Synonyme de « faire revenir ». Donner quelgues'
tours & une viande ou 4 un légume dans une casserole,
avec du beurre, de I’huile ou de la graisse -

Paupiettes. — Tranches de viande minces et filets de pois-
sons. -

Partir. — Faire partir slgmfle mettre en action dlrecte avec
le feu, commencer la cuisson.

Pocher. — On poche les ceufs en les cassant dans de leau
bouillante, ainsi que les quenelles, pour les faire cuire,

Pincer. — Pincer un pité, c’est saisir les deux abaisses réu-
nies pour bien les souder ensemble, comme pour donner
‘une forme réguliére aux bords de la, pate. On pince avec
les doigts ou mieux encore & l'aide d’un ustensile appelé
pince-pate.

Le terme pincer s’emploie aussi pour mdlquer. le mo-
ment o le fonds d'une braise, le jus d'un roti, etc., s’at-
tache au fond de la casserole par l'effet de caramélisa-
tion de ce jus. .

Réduire. — Soumettre un liquide quelconque & 1*ébullition
pour 'amener & une réduction de volume.

Rissoler, — Faire prendre une couleur dorée, rousse, 4 une
viande ou & un légume quelconque, en ]es sautant au
beurre a l’hmle etc.
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Revenir. — Voir « Passer ».

Saigir. — Falre saisir, c’est soumettre une chair quelconque
~ a l’action d’un feu ardent

Suer. — Faire suer, c'est I'action d’exposer une chair quel-
conque, en vase clos, & I'actlon du feu, pour lui faire
rendre un suc.

Salpicon. — Le salpicon se compose de plusieurs substances
mélangées et coupées de méme forme, le plus générale-
~ment en dés. Ces substances sont d’ordinaire des truf-
fes, champignons, jambon, langue écarlate, blanc de
volaille cuite ou gibier, etc.

Sangler. — Sangler un moule, une sorbetiére, etc., c’est les
disposer dans un baquet et tasser tout autour de la glace
pilée, mélangée de sel, pour les faire congeler. |

Pour les moules contenant de la gelée d’aspic, le
sanglage ne se fait qu’avec de la glace seule, le sel ter-
mssant la gelée.

Tourner. — Se dit des légumes lorsqu’on leur donne avec
le coutea.u une forme ronde ou ovale.

Trousser. — Action d‘assu]ethr les cuisses et les ailes d'une
volaille contre le corps avec de la ficelle, avant de la
mettre a cuire. |

Travailler. — Synonyme de manipuler. Travailler une
sauce, ¢’est la faire réduire sur le feu en la remuant
avec une spatule. Travailler une pate & biscuits ou pate
similaire, c¢’est 1a remuer vigoureusement avec une cuil-
lere en bois. Travailler une péate 3 brioche, & babas,
c'est lui donner du nerf, du corps, en la pétrissant et en
I'étirant selon les principes et les besoins. -

Yanner. — Agiter, avec une cuillére, une sauce ou une
créme, pour la conserver lisse et empécher une peau de
se former 3 la surface. .
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Carpe a la Chambord .......ooeveeenannns Creenaees ‘oo 41
- Carpe en Matelotte .......cciviiiiiiiiieeiirnnieenan, 41

Cassoulet .......... 85
Céleri Braisé .......ccivevevnesscrcccscesasenanns eees 112
Céleri (Conserves) sv.oceeeeonens cievestecnsen cessrseses 163
Céleri a la Créme ...... TP Ceeersiseeintenas ceevee 112
Célericru ..oovevee... eersesectetstenaanees Ceveacnns veeo 65
Céleri au Gratin ......coevvviviiienreresiisnannseess, 112
Céleri & la Grecque (Conserves) .......... . 1
Céleri a la Moelle .......... P 112
Céleri Rave ...vivvcvennnss M eesasserienerereraninen .o 65
Céleri Rose ...... Nesseanesetseenaes besssevrscrss SYE
CoPES vvvvvenvrviieanane Ceristtesanearerenanraras vasaee 65
Cépes Bordelalse ...... AR &
Cepes fraiS ..vvvereeeestocrecasocosessonsennens eveess D7
Cépes & la Grecque (Conserves) .................... 163
Cépes 4 la Provencale .voeevvneinenns. eersessearsess. 118
Cerises (Conserves) .......... erensesees recstessaasan 169
-Cerises 4 'Eau-de-Vie ..vvoveenrecnnnes Ceeresecnnas ... 160
Cerises Jubilé¢ ...... Veeeessaarenanasennna crecaraniens e 132
Cervelle ..ovvieinerrencesaseosacsotncrasssrsessncsssons 67
Cervelle au Beurre noir ....vvevivieniinnicinncrennnes . 81
Champignons de Pins (Conserves) cveeeceteiveareesons - 163
Charlotte de POMIMES vvvvevieeterennrncocsasaccssvnes 139
Charlotte RUSSE ....cvvvvieonnncnsasnncansans eeseecnas 138
Chaud-Froid de Péches a la Tsarine ..... cevenas eenven 133
‘Chaud-Froid de Volaille . ............. veveas Pessasens 94
Chaussons aUX POIMMES ..coveeeerecerecssccsoocnsons 149
ChOu FarCl ..oceeeceeeeserseeansesaseesacasscsaserennn 113
Chou Farci (Farcepourle)...cccveuuese tbeecasserene 114
Chou-Fleur au Gratin .............. eeabaereeeneans . 113
Chou-Fleur Sauce Hollandaise ........ aeeesrsesnens . 113
Chou-Fleur Polonaise ......coen0iveeees eabecseseseene 113
Choucroufe .............. eeacaresesesasisesananecans . 114

Choucroute au Jambon ...ccvvivrrvnsrscscasseas Cevnse 89
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LChoux A1a Créme ..cveveieacceeesaccsocssasssssssnnes 149
Civet de Lapin ................. eeesiveenas Weeseerees (104
Civet de Lié¢vre &4 la Provencale .......... e vesesssrens - 104
Civet de Liévre (Conserves) ...... tecsesasanans ceesee. 168

- Civet de Sanglier ....veivveivnnens eeesesnineeseinncan 106
Clovisses et Moules ............ ceeeas cedesssearsecnane - 62
Compote d’Abricots .......... ascsecescnseransresans . 131
Compote de Coings ........ Creseeeena essboseasssedras 132
Compote de Fraises ......cvvvevienceiarssancsascana.. 132
Compote fPéches 2 1) eee. 132
Compote (POIres en) cveecviercicecesienscsesassscnanns 134
Compote (POMIMES €N) ...cicevivvncscercassssssasnas 134

- Compote de Pruneaux .v..ceeieveseeciossrasccnconns v. 135

- Compotede Prunes «.....ccoeeeeeneeens cesssaveasenes 135
CONCOMDIES ¢ avveeetsvesestsossscacsesossaatonssosnneas 65
Confiture d’Abricots ...covcvennnn. ereesesecsansesesas 15D
Confiture de CeriSes . .cvcvieererevenciacscesencsnasnas 155
Confiture de Coings v.eveeeeeieceseannorsanssensaanes 155
Confiture de FraisesS . cveerecerccnrsccansrescoccassnns 155
Confiture A’'Oranges ......ccceeneeess eeesesssecenas .. 154

- Confiture d'Oranges et Pastéeque ........cvcevvennenn - 154
Confiture de Pastéque .......coveeerevnenncs Meteeneee 154
Confiture de Péches ......... et teettentecasentananns 155
Confiture de Poires ...ceveevereeneeernreccescccanene . 155
Confiture de Prunes .....c.iciiiveivaveinncnvenosens 155
Confiture de Tomates ......ccovviiiiennronnnnn eesaas 155
CONSOMME . .vvvcvreneronsscsssnsnes S ere
Consommé Brunoise ......... teseeecsoctrantaarnen e
Consommé Canino ......... sesesstecsasiacernnrnas e
Consommé Célestme ............ wesnes eesresssanans
Consommeé COOPer . ...evevvavesecnnns sessaraesnnacoas
ConsomMIME CréCy ...vceevenscensssossosssassoassanans 1
Consommeé Croite-au-Pot ............ eetsececaressens
Consommé Diablotin . ...... ereessessae ereesveanenrens 1
Consommeé Dolores . vvveevriiirererenioniieiianenaanns
Consommeé Dubar¥ry ......vco0veeee. eesecaseaes e -
Consommé Froid ..eeeeevee... eetessesas Ceeeseserenans
Consommé JulieNNe .....cooiivvmennnonnncanceans cee

- Consommé Madriléne ........ccoveen... eebieearanes .
Consommé ‘aux Pates ......... feeresstectnonas S 1
Consommeé Princesse Alice ......... S P 1
Consommé Printanier Colbert .......coivvvemveveaie. |
Consommé Printanier Royal ...... 4saevrsesseranne . |
Consommeé au RiZ .....cvvvvenennns ereenan Creaiaesas oo 1

- Consommeé Royale .......coiviiiinenieennns. ceresens .
Consommeé Velours ......ceovees eesescstecteasesennn | 10
Consommé Xavier ...ceeevenreencennnn eeeessane s . 9
Contre-Filet (ou Filet Portugaise) «voeveveennns . . n
Contre-Filet (ou Filet Primeur) ......c.ivvviivinnne.. 1
Conversations ........eoveeveeeenns. PR SN - 149

COPeauX . . vovrearioverasnnn, Cereeena. ceetveedeena.. 152



Coqmlles ‘de Poissons ...... eeesenenas Ctesessrasssas . 41
Coquilles de Volaille . ..........cv.n.s, feeerertstectoas D
" Cornichons (Conserves) ............. tesesssanssestaos - 163
Cote de Porc Pauvre Homme ........ccccoveevnecennns 90
- Cote de Porc Sauce piquante......... cererttesnane coes 90
Cote de Veau Bonne FEMME ..cvvvvrreranreniveresnons 18
Cote de Veau Milanaise ....ccocvvivinevinncananes Coes 18
Cotelettes d’Agneau Vﬂleroy. cereseranns S wevees B8
Coupe JacCK ...ovvirienreirenssoasnonsniosensonnsesane 135
Courgettes farcies ...covviiisncasecosscencananess veos 114
Courgettes farcies Ménagere ............ S & Y.
Courgettes frites ..........cvviveneee, ereessaane weeo 115
Courgettes & la Grecque (Conserves) ....... cenane cee 162
Courgettes & la Portugaise .....cccvvevvous e ierereees - €6
Courgettes a la Provengale (Conserves) .............. 163
Court-Bouillon ......covieeeninerinnnrnnes Cesens R 28
Créme d'Amandes ...... ceevaneens erecsesarenesranens 149
Créme d’ASPerges .....ovevivveeericninanncsiannns e 16
Créeme Anglaise .....cccovnvvvvnennn eeneesees PO 136
Créme au Beurre .......coo0vvivunen. N - 153
- Créme Caramel ou renversée ......eceeeaves eeetuaea 136
Créeme de Céleri . ...civernvrnerriarenscesescenesnsens 16
Créme Chantilly ........... Ceetresessaeescssearrenens 136
‘Créme Chatelaine .........cciiiiiiiiiieinninrncnens 17
Créme Dubarry ...coveieeiiereeccesnssccssssnssrenens . 15
Créme Frangipane ......ccoeeeeeeceseccscosnceccsces 136
"Créme Frite ......ovevevenn. eeees Cecermecatrrasanann 137
Créme de Laitue ............... ceaenes e erecssanrnsen 15
Créme d’'OTZe ..cvvreiinerenresrtctecsonenssnensncane 14
Créme d'Orge & 1'Allemande............. eeatesesenes 16
Créme PALSSIATe ...civevevrirsennrsescassennananaees 136
Créme (Pots de) ............ vesrsseseceo eesreessesenns 137
Créme de Riz ....... tteerscersseactsronnae A 16
Crépes au Citron ................. sasevescsrescnnea .. 142
Creépes a4 la Confiture .......... teerreaeeressesrrenns 142
Crépes pour Consommsé ....... casesane setesirasnnaons 9.
Crépes Georgette .......ccovveinneers eeeea erevenes 142
Crépes Suzette .......civvveivnnnans. evesssesranens 142
Creépes 4 la Vanille ............ G easeceeerteratesteann 141
Crépinettes de Porc ...... SR ¢ |
Crevettes ......ccvvevnnnns eeeienienas i ereciacatnaane 62
CromeskiS . vveveverncrrnnenoannens Chtesiserneesnnss - 6195
© Cromeskis de Ris de Veau ........ ceererae eeee. etanee 80
Croqueites de Boeuf ... ..coviiiiiannnne.. verasenes h
Croquettes d'Eufs . ..vvvvininieiirennnnne. eeerrraaas 50
Croquettes de Pommes de terre .....covvvvevunns eees 119
Croquettes de PoOiSSONS ...vuveeiieerenneroniennennens 40
Croquettesde RisdeVeau .......c...... eesseesanne . 80
Croquettes de RiZ ..ovvevirnnrnnenannnn. eireaaeenaens 124
Croquettes de Semoule . ..ovvviciinererenennsereasnnnn 124
Croquettesde Volaille .....coceeiiiiiienrrieiercenenns 95

Croustade .de Grives ............... edeeereatsseseanns 107



— 186 —
Crotite A1'ANanas «...vcvevevesnnerrnnnrcsonanenssss.. 1R
Crotite de Cerises ....cevevnevenas etseaestsetsesrnanns 132
Crottfe aux Fruits ....cevvirnisnrrenrieneeoccsannncens 135
Crolife au Gruyere. cvv.eveecienccancenassonssan veees. 01
CuisSON AUl SUCTE ..cvveervnnercssesvesesssastoasnaess - 159
Currie d’Agneau a l'Indienne ........ ereraaane viesies 89
Currie de Veau al'Indienne .....ceecvveveecneaseneses (8
~ Desserte de Pot-au-Feu ............. PR eeaes - 68
Dinde farcie auXx Marrons ....oceceveeeceionsssaconons 99
‘Dorade grillée Tyrolienne ...... s eesieenienetatesonns 33 .
Eau bouillie ..... Ceeesecrensennesnone 11
Eau de Coings ..................... tvessnssrasanaess 160
Eau de NOIX ...ovieviieesenernnasscsioseacsrnsconnss 160
Eau de Sauge ...cooeevieiinnes eeereines tesereeeneses 160
Eclairs au Chocolat ............ reenenenaenes RPN £311
Ecorces d'Oranges confites ............ PP .. 159
 Ecrevisses BordelaiSe .....ccceeevievercccsnrcanee eeeees 39
Ecrevisses Bordelaise (Hors—d'muvre) ..... ereseras e 62
Ecrevisses & la Nage ........... resesrasisnasnas P - 39
Emincées de Gigot . c..vvviviiiiiiiiiiiiriinnrnnenas. 85
Entrecote Bercy ............ R 13
Entrecote Marchand de Vin ........... T &
Epaule de Mouton Catalane ............... P -
Epices pour Gibier .......... reesesae PP !
- Epices pour Viande de Boucherie .......cce0vveeuea. 129
- Epigrammes d’Agneau ...... tiecesestesnane ceeveaces - 88
Epinards (Conserves) ............ e eesereaee veessness 164
Epinards 3 la Créme ........... ereresseensasssannae . 115
Epinards au JUS ....cccviverrcnresesnnnnnss enneeess 115
Epinards aux (Eufs .......... cereerenes PR vereaans . 115
ESCalOPesS vvevevrronivsreeesncernssncsons eeeesessacne 78
Escalopes de Homards, Langoustes, ete. ....... veeves - 63
Escalopes de Ris de Veau panées ...... ereeaitesseses 80
Escargots & I’Arlésienne . ....covivveciensnnencneeea.. 130
Escargots Bourgmgnonne Ceeesreesstasestaattasaven 130
Escargots a la Nicoise . ...... eeas Ceeeee PR .o 130
Escargots a 1a Provencale .....cvvcvviveanens A .. 131
S Faisan ....ciiviveieniienns PR tesresernrsassasne 106
FATCe v.eiveeveniraneensens cetnraes essesrenennes veves 114
Feuilletage ....... Peoseencsoassoansnnrns reaes cecsans 147
- Feuilletage (Demi) ........... ereeanees ceserane eeveves 147
Féves & la Paysanne .............. ceesessscsesasanas 115
Filets, Confre-Filets .......coccvviivvernnnnnn.s cereann 0
Filet ou Contre-Filet Provencale ..... eeeieaceras PP 4 |
Filets de Harengs fumés . ............ociciininn.,.. .. 63
Filet de Porc réti purée de marrons ............ AR %
Filet de Porc purée de pommes .......cooeeenecnvess .9
~ Filets de Sole en Goujons .......ceevvueens reeresaanas 61
Flan a la Parisienne .........ccicviiiennenn seseeeas 143

Foie (Brochette de) ..........c.oiiviiiiiiianiinninen. 81



| Fmegrasenbarquettes...................-. ........... - 67
" Foie gras & la Financiére ......ce.iivivevenencraann, 102
Foie gras au Naturel (Conserves) .............. e 166
" Foiede Veau braisé .....vcvvevieivercneinninnnnnsnens 81
Foie de Veau grillé & 'Américaine ..........o000vrees. 81
Foiede Veau aI'Ttalienne ........ocvieiiiverveenescnns 81
Foie de Veau alaMinute ......ovvvvevceivncevanseens 81
Foie de Veau Moissonniére . ....... Ceesessesssananoene 81
- Foie de Veau persillé .....ccoiivnvirnirnenersnnnenness 81 -
Foie et Rognons de B(Buf ..................... e . 16
Fonds de Veau ....... et etacetearacttseatsneransrane |
Fondue Belge «cvvvvieveriiennncanrnanes ceerenetreinas 61
Fondue au Fromage.............. 61
Fraises (Conserves) ....ovveevesneeannn. et seiaseenens 169
Fraises de Veall ..veeveeviestereniesnsarrassascaranes 82 .
Fressure d’agneau au vin blanc ............ heeeernas 89
Iressure Ménagere ......coevevonrnevrncnsonnns S 89
Fressure persillée ........ Cteresseverseetesrerean ceenas 89
Fricadelle de-Beeuf ............ cereee Ceseretesenasans 72
Fricandeau Bourgeoise ................... tereersecee 7
~Fricandeau dla Gelée .....cvcvviereirrenncrcnnns R 17
Fricandeau Jardiniére ............... eeerseseasevanes 77
Fricandeau Petits Pois . .cciicvrenieiinnercrntnnnennss e
Fritot de Téte de Veau sauce Tomates ..... eeedeereeas - 80
Fritot de Volaille ........ciiiiiiiieiiinineeenn. SRR 95
Fromage de Cochon .......... eeetrees S | )
FrUits 2 IEaU-Ge-VIC « v ruesereernrrnneeessensennnesnns - 159
Fruits rafrafchis ......cociiiiiiiiiienieieiannennes 135 -
Galantine de Volaille ....... e etteaecretstseestenan 06
Galette Turque ......... eesesreetteraseceasssaerees, 101
Garbure Toulousaine ............ W eescerssrtansnnsas 11
Garnitures pour I’Agneau ......... Ceeees ceeeen. ee e 129
Garnitures pour le Beeuf braisé ................ resen 129
Garnitures pour Poissons bouillis ou pochés .......... 130
Garnitures pour le Porc ........ Messessererenvsncesnee 129
Garnitures pour le Veau braisé ........... eeresens e 129
Garnitures pour Viandes saignantes ............ PP 129
Garnitures pour Volailles grillées .......... eveeseesss 130
Garnitures pour Volailles poélées ......... wevessesses 129
Giteau Tyrolien .......ceveveenecnss esesas cecerrans 153
Gayettes de Porc Bonne Femme Ceeeinesearcasannsenns 90
- Gelée de CItToNS . vvvvveevevennereroreccaseessssnennns 158
Gelée de CoingsS ......ocvvvvenns e 156
Gelée de Framboises ......cccvvennnnse vecesras e 157
Gelée aux Fruifs ....ccvvverenininrniienearecseseeaeae 153
Gelée de Grenades ........ eeaass eeseeatesnsenannens 157
Gelée de Groseilles ......ceiviiieiineninvenenss ereas 157
Gelée-de Mires ..... Ceiesansassnns heeseraeeans cavens 158
Gelée A 1I'OTange .. .civeevnssnecrsossenssnssnssnsssnass 153
- Gelée d’'Oranges ......... e ebesetessesececssssensasnas 157

G__elée de POMIMES ..vveeeecsecncen tesseceseavrensesnes 157



— 188 —
Génoise ... .ci0viiiennn Crettesesenaeterioncerenenn - 148
Gibelotte de Lapereau ...... Cedsesasrrssesenesees veee o 105
Gigot d’Agneau Fermlere Ceeseereenaanas reas PR .. 87
Gigot Boulangere ..........c.civiiiiiiiiian, evenee 83
Gigot de Mouton Bretonne.......... Cheetsenena R - %
Gigot de Mouton bouilli & I‘Anglalse Cereeeeretenaae eew . 83
Gigot de Mouton au Pot-Pourn ...... esecenaenanns .. - 83
~ Glace Citron ......... Cesetnesacsitecesenean ereesnss 143
- Glaces & la Créme .......... e eeeeineretreantenneanns 143
Glace Framboise .......c.ccvivnnnnn eereeessienaana - 143
" Glace Royale . c.veveniiienennncannnn. 153
‘Gnocchis 3 la Francgaise «..occviviiivennennninnn. veees 125
Gnocchis de Polenta . ..c.ooviiiieiiieniieeeernnneace. 125
Gnocchis de Pommes & la Nicoise .......... S 245
‘Gnocchis Romaine .......... eesens eeaaaee PR 125
Grand Jus (Le) ............. eassrretrensriernesnniae 20
Gratin de COUIZe ...vivveniiieeennranivnanacsnsannnes 117
Gratin Grenobloise ...... SRR 121 §
Grenadins ...cv.vevivnscencannss ceaees ierenteesraeas 78
Grenadins Archiduc ............ £t reeetesetevereanta. 78
Grenadins Créole +.....ccovvvvnnens  eeesesntsenesasas 78
Grenadins & la Dreux ..coovvennnennnns et raeneraneas | 18
Grenadins Marie-Antoinette.... .............. veeee . 19
- Grive en Casserole & la Provengale ...... PP 108
Grive Llégemse O ieseaere eea ve. 107
- Grive & la PaySanne ......cceeevriiennnnsecccaanns e o 107
- Grive en Salmis ....... ceean eresnas easess e v - 107
Gulasche Hongrois ..........ccvevvenn.. cerrisanieans 7R =
Hachis de Beeuf Parmenher ...... cevas P 2T 1 B
Hachis de Volaille..........coooiiiveniinnnaan., ceerens 95
- Haricots blancs Bretonne .............. erseeresasiess 115
Haricots en grains frais, en bouteilles .......... e 164
Haricofs en Purée ....... teeesensvenaaa . 115
Haricofs verts ......... ceteireeaeens ceresaccieaesenses 121
- Haricots verts & 1a Créme ...... eeene P SN 121
Haricots verts conservés, au na.turel en bouteﬂles - 164
Homard a la Cettoise ............ ..., S 38 -
- Hors-d'Euvre ........ce0n. ietevsaneaaans edeeaneneas - 98
- Hors-d’ceuvre de Légumes ..........c.ovveen, eee e 65
Hors-d'ceuvre de Rougets & la Ma,rseﬂlalse ..... vveaes. B4
Hugelhof d’Alsace .......c.ene. feeene erenesaenneas 160 7o
Trish S_tew (Ragott Irlandais) ........v..... iveeeenaes 85 .«
Jambon gux Epinards, sauce Madére ........... eens 89
Jus de Fruits conservé & froid ................. veeeess 169
Jus de Fruits pour Glace ...... eareeeerraa eereeesses 169,
Lait conservé ..... eeneans e Ceeeaaas Cereeeea «.ea. 166
Laitues braisées au jus ..... sieedeeessancatassaas wiee 115
Langouste & PAMATICAINe ..ovevveiniiveennncsaveaesas 37

':--_La,ngousteCa,rdma.l..'....._....'...;- ........ veeeaeess. 38



Langouste a 1a Diable ........... Ceeeeteraareraeneaeny - 38
| Langouste 2 la Francaise .....ccvivevvinennvennnnnnens 38
Langouste Mireille .....ccviieviiveneiniiiniiencnsns. 38
Langouste Mornay .............. eeresieierie et 38
Langouste Newbourg .....cociviieniiinniinnnan, eeer 38
Langouste & la Parisienne .........ccievivvininnenn. 3l
Langouste (Pilau de) .........c.vvnue. PO e 38
Langouste Stuart ....cveieiieiiiiriiernececrrrennnoens 38
Langouste Valenciennes ............0... cebeeenaneena | 38
Langouste 4 la Xavier ............. s eseresserarnneas 37
Langue de Bosuf braisée......occvvveeve.... eerseenens .76
Langue de Chat .......ccvoiivnnnenn Ctrersesesenesanes 152
Langue Ecarlate ............ Ceserteceerecantetraaenns 76
Langue sauce piquante ....coceveeereeieeescoseiannons 76
Langue de Veau ......civcoveeenunns N [ 67-82
La.pm sauté BourgeoiSe ....veeviiieerinrivavonans e 105
Lapin sauté Chasseur ..... esaassrerseanne eieesaaens 105
Lapin sauté Provencale ........... eeesassesasesenane 105
Lentiles . ....cviiiviiiiiiiiinnn.. e teeriesren e 116
Lentilles Bretonne ............. etestseresanr i 116
Lentilles en Purée ....... eeeriecittcrneraoas P s
Liqueur de Café .......... cecsaserraes e eesereraneens - 160
Liqueur'de Chocolat.........coiiiiiiiniiiiineiiivnnn. 160
Liqueur de Verveine .............. Cebecaeeteaiaaennes 160
Loup grillé, sauce Tartare ....ccvevvriiiiiiieincnnanns 33 ...
Macaronis 4 la Bolognaise ......cvevvieeeretnnnennee, 122
Macaronis au Gratin .......veveiiiereieniieeainnnens 122
Macaronis & I'ltalienne :.......ccoiviiiiiiinnienansns 122
Macaronis Napolitaine ......ccccviivivniiscnennnnnss - 122
Macaronis & la Nicoise ......c..e..e. eavessesceennye 123
 Macaronis 3 1a Provencale ......ccioivieiiencnenanens 123
Macarons amers ............ edreessenertatestesnane 152
Macarons ou Massepains ............ eteraerrrenenne 152
MACTreuse farCie .. vcvveeennnerenssantoascrossonansnsss 108
Macreuse farcie Provencale ....covveveeenenenns SR 108
MadeleinNes ..vevieiretenernesrarasscesnncenns eereenne 151
Magquereaux grillés Provengale ....... eestecaarenes . 33
Marmelade d’Abricots ... civiiiiiirniieiiscrennennan 131
Marmelade de COINES . .oivieenerrerncnnrrsaranosannas 132
~Marmelade de Pommes ............... Ceeetireoniacass 135
Marinade pour Chevreuil, Sanglier, etc. .... veveeanes 128
Mayonnaise de POiSSOIS . tvvvevereevrisnessesssnonnas 27
Mayonnaise de Poissons (Hors d'oeuvre) Cesrectsesens . 82
Mayonnaise de Volaille ............. teeeesaeiresneraa - 68
MENAGRATE t.vviiererevaersesecarossesssasnassssonanas - 73
‘Menus dlver_s...........;....- ........................ 171
Merlan A 'Anglaise .....coiiiiieainiiiiineirinnnenns 4
Merlan Bercy ....covvcevevrnenvscasss e ss.enanestanns 41
Merlan Colbert .....coveeiviecrnne nvanns s eeesenes B 1|
. Merlan au Gratin .....ovceieiiiies cain eeraeaintanes 41

- Merlan Marchand de ViDl ..ccuevrerenncncnrsocnane oo i1



MerveilleUSeS .vv.viceeercescsossesessasnssncscsassonse - 148
Milanais ....c.eviviiiniicnncnnnccnnnns sessecrnananres 151
Mille Fanti ...... freesaneeans e eecesascsstenescenns ‘e 18
MINEStrONE «..tctivrireiecnnrocsesnsonsoonsnsessncasas 17
Mirabeau .......... eveestretaan tesscessecesvessessons 13
MIrlHtOn & ivverreneenreeeenuosasoccssaasencnsnsess ... 148
MIrOIrS «..veviserencscvsesotecsensescas eseiasevenssen 151
Mont-Blane ...veevvereccncaceas e ecsearvessssiseceas 143
* Morue (Brandade de) ............... eerecssressnantes 42
Morue Hollandaise ......cecceeeeases S eaeamesans 42
Morue Mén8gere ......cecevveceeanns Ceeesicereacanas 42
Morue en Rayte ...... Ceerresssastesesstiarennsannee . 43
Morue auX TomAates v.ccvveerieitoeteascnonsssesncsnns 42
Moules MAriNire ......veeceeenrvcciesssestscoscncnse 44
Moules Poulette ............ S esveesecseens Ceessscanes 44
Mousse de Volaille .......ccvevunnn. etessanecessseens 97
Mouton et Bl . ..covevrienrenronvecvssosasscaasesss 129
Mutton Broth .....cciveeisereencvansoccsoascncnaseecs 18 -
Navarin Bretonne ............. eeesevsccnoae crenee s 84
Navarin aux PomMINeS ...cccveeesscessaess teceeanoanns 84
Navarin Printanier ......ccccieviinviennscceas S - 84
Navets BOUrgeoiSe . c.coeveveeesvenconss eecessncerenas 116
Noix de Porc braisée Flamande ....... e seresnnsannos 90
NONAtS ieivriievnocecesanceanasnanrannns eeseieaons 62
Nouilles . .ccovvievannn. eeiaesene ceeisans eeaaanee eee. 123 .
(Bufs 3 PAméricalne ....coccveaveses Neseseesees ceeeas 5V
(Eufs & 'Aurore au Parmesan . ...cvovevevcrennsens 51
 (BUufS 218 BEICY sevverecercctoncrscassasnsasnssassnns 53
(Eufs au Beurre noir ....cccvveveeinenees DR
(BEUfS BroUilles ..veveeeseeencsncsonensaecscsnassssass H4
(Eufs Brouillés 4 1a Princesse ....ececeeeseees. eaeens. b4
(Eufs en Canélonis ....voeeviiensrnninnnne reeersersen 54
(Eufs en Cocotte A la Créme ....covvivnnnns feedoennn - bh
(Eufs en Cocotte Jeannette . ..ovvvinneeineiiiennnnees 55
(Eufs en Cocotte au Jus ........ e steseeerateiansennenne Ho
(Eufs & 12 COqQUE +.iiiveerrcrtanscaccannanvans cevesen 45
(Eufs Couleur Frambmse ....................... veens &7
Eufs Durs ....... [ cesees esenes 46
EUIS Durs farcis ...ccerieeceticnetciiosenessccane eess B8
- (Eufs Durs Mayonnaise ......... Prereans Ceteeereennas - 68 .
- (BEufs Farcis Bernoise ....eeeveveves Ceresanes reeeees .. 50
(Eufs Farcis & la Chimay ..... weeees eeitetaees eeeces 49
(Eufs Farcisaux Epinards . ....ceovvieiiniiiennannnn 50
- .(Eufs Farcis Juliette . ........ eseceaeraan hatressesens 52
(Eufs Farcis 4 la Montglas ......ccoiviveevinnn P 49
- (Eufs Farcis 4 1a Polonaise ......cc..... e tessves vess DO
- (Eufs Frits & 1’Américaine..... heetnaees eeeessessasuns 53
(Eufs Frits au Jambon ou au Lard........... eeee P 53
(Eufs Frits 4 la Montfort .............. ceereeseroeena 54

(Eufs Frits Portugaise ...... besesns Cedeenees cereera . a3



| (Eufs Frits Viennoise ........ccevee.., veesina eerseens 53
- (Tufs au Jambonoun au Lard ..........c00u.. reverane 52
C(Eufs Jaune DrUun . .viveiinenevennnennrcnvosascoinnnes - 4T
(Eufs Lucullus (Petites Croustades d’) creetsresaasee . 51
(Bufs Marbrés ...cviveiiirirereneornnennnssnsnanesans &7
(Eufs Marron foncé ........... eeseneans 46
(Fufs Marron clair ..vo.vvereeienerinnecerncnons 47
(Eufs 4 la Marseillaise (Pate d’) .covvvvvevevnrenesee., Bl
- (Eufs & 1a Meyerbeer ....c.oieiveerenrereeervannsesnas 53
(Eufs Mollets .....ccvu... tosesesnecatecsnnenrosarons 45
 (Eufs Mollets 412 Créme ....cviveereennnecsncsoossnss 49
Eufs Mollets aux Epinards .....ocvciiinreiciennsnan, 49
- (Eufs Mollets au Gratin .....ccovvvienieennns P - £¢
- (Eufs Mollets Mornay ...eceivevccarannnes tetiacneens 49
(Eufs Mollets Portugaise .....coviveeiiineinnnnnecnn. 49
(Eufs 4 la Neige vocieen.... eaeseeasasresrsietrrraranas 137
- (Eufs 4 1a NiCOISE toiivvrnercveerenrcesvnsecnnosa e 52
Eufs de PAques....cciiiiiiieiioscnniinnncrannnes. «e. 48
(Bufs Piémontaise . covveerviirierererocnncossanivecsass 53
(Eufs Pochés ......... Cresenssestteanrantetoncsacnn s 45
(Eufs Pochés Archiduc ...... S cesesthennaes “.. 48
(Eufs Pochés Cardinal .........civieiiverenertoninees 48
(Eufs Pochés A I'Estragon ......cevveevvenen. eeesrecne 48
(Eufs Pochés aux Epinards ....ceveeverenssencnneenns &7
(Eufs Pochés FEdOra ...ocveveeerenceancoronconessans 48
(Eufs Pochés Fermigre (Jaune d') ........... ceverses. 48
(Eufs Pochés au.Lard ................ eerettiesacssnas 48
(Eufs. Pochés Louisette ..... eeeresecnenseans eesevan 48
GEnufs Pochés MOTDAY ...ovvreerrreceeesssscnsssnocnns 48
(Eufs Pochés & la Provencale ..c.covevveiiiereenncnnss 48
(Eufs Pochés RoSSINi ..ovviiiiieiiieiriestracenarens . 49
(Eufs a la Portugaise ...ccvviverenenieciiencenoenns, - 83
(Eufs Rose Corail ........ teeresensane cevectesrencs oo 46
(Eufs & la Rothomago ....... evescssevesnsarssrsancane 52
(Eufs Rouge Corail ........ eeeee eeseveeacsacnnnnenys 46
(Eufs 318 TUPQUE vvvererenvenncnsecennconnenes ceenees 52
(Eufs Vert tendre ....ocoveeiiiiriiiiiieinrecesaesenns 47
Oie braisée aux Choux ............ eeessesesserarenee 102
Oieala Chipolata ..coovviveveininneneeneceeenanns veees 102
Oignons farcis . ...cioieeevnnnnresnvenasns wreessessess 116
Oignons glacés pour garniture pet1ts) ............... . 116
Olida Podrida .......... Ceteertiesiaaescaosans verseas 18
Olives farcies ........  tieeiveensess ereeerees eerenee 66
OliveS NOITES tiveeverinterereerentossssacnasasssoseess 165
Olives vertes a la Picholine ........co.iiveiernnenenns 165
Olives vertes cassées . .....eveees O 165
Omelettes ...coveveencnn. Gt trittececeseteansannsonasan 55
Omelette Allemande .......cccvounen. ceesesatanranes o6
Omelette aux Fines Herbes .....cvevvvenns. Ceeeecenas 56
Omelette au Jambon ......cccivvnvvnnnnen. Cerressens 56
Omelette Mousseline .....c.ccevevieniinnnnennes eeeees gg

Omelette Piémontaise ....... feveessssessaanescntae vees



— 192 —
Oseille (CONSEIVES) ..vvuiiescrocessscecscarssrvoasss .. - 164
OX-TaAll ..c0oovevevecsotcncnnsanssasscssssosassansasenns . 18 .
Pains & ]la Mecque . cvvvveeeererenesenrencncssnassanne. - 150
Parfait au Moka ........ veees teeuscssnernsssens ceees 145
Parmentier .......... eessesscrscersactetssatscen e 11
Pate d’Abricots .......coiiiiiveeenn teeeestscvsantrans - 158
Pate brisée pour Patés......... esesesasecrosenannas o. . 146
Pate brisée SUCTEe .....vvevevviscasoneracencnnnncsnns 147
Pate A Choux «.ocovvveiiicnaccnss ceeas beesesersncccas 149
Pate de Coings .......ocivvvennenns eseesvresaesennses 158
Pate & frire pour Beignets ......cvvviienreinnanss  137-147
Péte de Marrons ....cceeeeeeenss et secananssenas wees 108
. Pate & Nouilles fraiche ........ccieieviierenrcensnes, 123
Pate d'(Eufs 4 la Marseillaise ..oeeevnnercnraeioennnn. 51
Pate de PommMes ...vivieeiniivrcassnnenncseas veesse. 108
Pate & Savarin ..cciivneereeessenecscesncssnensosenss - 146~
Paté de Fole Gras . ..coveeneevscncocoans Cerenseee P 103
Paté de Grives truffé (Conserves) .......... eeeessraas 168
Paté de Lidvre ....ciiiiiiirevieriieninann.. eeanes “. 104
Paté de Liévre (Conserves) ...eceeso redeserassenes v.. 168
PAté de Veau truffé .............. feeesncesecsenesvenas. 82
Patés-aux Anchois (Petits) ....vvveevvinieiiiennnn... - 60
PAatés chauds au Gras (Pet1ts) ................ wresease 90
Paupieties Nicoises ...v.vvvvvien. e beertessscacesrane 1Y
Paupiettes de Veau braisé ............ eeeeaee eeestans 9
Péches ou Abricots a4 1a Condé ............... eeereans 141
Péches Cardinal ......cc.ciieveereneanscennen feerens 133
Péches en Compote .......coeiveieriniiiiiininnnnen.. 132
Péches entiéres (Conserves) ......vcevevevrveeennnss .. 169
Péches Impératrice ........cceveniiiiiieiirneccnanans 133
Péches en moitié (Conserves) . ...... eerecasasesnenaas - 169
Perdreau & la Catalane ........cccevivenrecncenaans .. 106
Perdreau aux Choux .......ccovievvnnnenvnnnenrecenn. 105
- Perdreau aux Lentilles .............. eareesteacesnes 106
Petits Choux aux (Eufs brouillés ............c....... D&
Petits Pains ..cvveiiiiiiniiiiiieniieieterececnnen., - 152
Petits Pois (Conserves) ..vvvevesevcsenecacson. ceree. 164
Petits Pois au Beurre ......ccceiiieeriivecrronenaesnns 117
Petits Pois Bonne Femme ..ocovvveen heveenes ceensense 437
Petits Pois 4 la Frangaise ........covcvivvee wvunnnn. L 117
Petits Pois 4 la Francaise (Conserves) ................ - 164
“Petits Poisau Jambon . ...cvveieneeiiiieinnens o ve.e. 117
Pieds frits sauce Tomates Ceebesecsatattnte sesaacnn, 87
Pieds de Mouton Poulette ................ ces e T
Pieds de Mouton Ravigote.........cveivevevnneannnns . B8
Pieds et Paquets & la Marseillaise .....coevvevvnnnen. .. . 86
Pieds de Pore grillés Sainte-Menehould ....... raeaas 90
Pieds de Porc Périgueux .vovvvveeviiirnnnnnes. PO ¢
Pieds & la Ravigote .............c0eev.... Ceceiesnenans 87

Pieds de Veau ......... P & 7 (. 4



- Pigeons en Compdte ............... et eainereenan 100 .

Pigeons a la Crapaudme ........... T cerecsinanns - 101
- Pigeons Farcis ...c.ccveiiiiiiiensniinnnetoiiiinnenn, 100
- Pigeons aux OliveS ...cvvevnniacnenannnss ereesreeaas 101
~ Pigeons aux Petits POis ccovvvviiiiinieniiirinnrcnaens 101
- Pigeons au SANZ ...ciieiiiiiiiriiriticiiiianes reeas 100
Pilau de Langoustes . ..cvoveeiiereeiinesranencronaios 38
Pilau de Moules ......cevviiieiienisenrrasonnccnnnns 41
Piments ..cooeveeerrenianerecnannna PIRP eesess 0D
PisSSala .iiciierieiiiirittitiiieeieaane, eresse 64
Plombiéres .....eeveveennenaas eeirtasee Ceerseanenaaas 145
PlumCake....-...................‘...; ................. 150
Poires (CONSErveS) . ...vvevieieessssnraarecssnnasenns, 169
Poires en Compote ................. feesresieatennnan 134
Pois Mange-Tout 4 la Paysanne........... wavsrecrene 116
Poissons froids 4 1a Provencgale .............. PR . 63
Poissons 4 la Marinade .......ccivevieciecinnceinns. . 63
Poitrine de Mouton farcie ....... e eieecieneracsaean, - 86
Pommes Bonne Femme ......... s eereeriesnaacsraons 134
Pommes en Compote ..... Netteeseeriantaorsaciens -, 134
Pommes Duchesse .......cciviivineenn, vassiasassans 119
- Pommes Fondantes .............cc000ves Verseeres. e 121
- Pommes 4 1a Lyonnaise .i..veveereerencevarnnneensnns 121
Pommes Macaire ............... teeerecerereavenasras 120
Pommes 3 la, Maitre d'Hétel ...... ereevsersreereaasnas 120
Pommes PaySanme ......iveeeeeceeesoesessoncsnnenns 120
.Pommes Pont-Neuf J.....coiiiiieiiiiiiiiiiiainnnne. . 120
Pommes Purée ....c.cocvveeieneenesenrsereassencnes 121
Pommes RiSSOIEES . cuveviiinraereseisnorancsssoanenes 120
Pommes Sautées ....veviiniincvecerractonosassesenns 121
- Pommes de Terre 3 la Créme ..... Ceeaereens cesues oo 119
Pont-Neuf .....coiinieiiiorartarenerecosncrasssessnns 148
Pot-au-Feu ............... Ceveeertsiraceaenton S T
Potage Andalou. .....oiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiena 11
Potage Champenois .......cociviiiiiriiieniiiaiaeeias 11
Potage Dartois ......... Ceerhtectcieneacaerantantaens 11
Potage Garbure .....ceecevriveronunnnracrssccienaans 11
- Potage Jackson ...oiiiiiiiiiieiiiiiieiiieiincssanien 11
. Potage Lyonnais ......cocvvevvenerenen eteeteriaans 11
Potage Paysanne ................ et e eteceanrisoneeas 10
‘Potage Queue de Boeuf .......... eeeareeriaens e ieas 13
Potage Reine .....ocivviveninnnnnnnn, teesesattesanen 16
Potage Reine Margot ........coiiiiiiiiiiiiiiiannns. 17
Potage de Santé . ....ccoeeviienieniinerncennerensees 11
Potage Tortue . .........oovinviinien., erreerseseans 13
Potages a la Creme ......... tereceanastrastaarea aeess 14
Potages Etrangers . .........cccocainae eveeitennes .17
Potages Gras ...... veees . 13
Potages Maigres ........ccvenu eresevetanasrssensuan 10
- Potée Auvergnate ................... ceren eeere, e 114
Poularde a la Régence .......... e eeeaentetreteransans 94

Poule au Riz sauce SUPTréme .......covvunsaoseacncss 93



- Poulet Grillé ........ 97

Poulet sauté ....... beeesentanrsaanns errecaeen cerseas 93
Poulet sauté Archiduc ............ e P B
Poulet sauté Arlésienne .......cccvvvivnncnennns ceeees 99
Poulet sauté Beaulieu ..........c.cene... 3 g9
Poulet sauté Bonne Femme .....coeeecneannsns eesoae 99
Poulet sauté Chasseur .....civviereninncecnnnns crnas 98
Poulet sauté Cote d’Azur ....... W ereaeretteeteaneenan 99
- Poulet sauté Fines Herbes ........i....0v0.. eaeeses 99
- Poulet sauté Forestidre .........coveevenniinnnivnenns 99
Poulet sauté Louisetie ....ovviiveriiriieeeinrnennes 98
- Poulet sauté Luynes ....ovvvvriineeniecnennscnenense. 98-
Poulet sauté Métropole . ............ Seiteetaaieteriens 98
- Poulet sauté Moﬁsqueta.ire_ ..... Ceeeeanne ecereenarnes 98
Poulet sauté Thérése .......ccvievuiveirnnernannens 98
Poulet sauté Vendéenne ........vevvveveecivnrnsennens 98
Poulet sauté Verdi ...... et etaieesterrarteacannnenas 99
- Poulpes & la Marseillaise ....cvveeireereiiiininennns 43
Poutargue de Mulet ......... eviecatectesorensineanas 64
- . Prunes (Conserves) ....... Ceisieraeiarr e eeaees 169
Pudding au Pain ...ccvieiiiiiiiinitnetiiocienieanens 140
Puddingau Riz .....c.ccoviviiviiinninnian.., CMveeenena. 139
‘Pudding de Semoule ou Portugals ceraires teeaeeraens 140
- Pudding au Tapioca ceeveverereersnroncnsnnnncnnnesee. 140
Puits d’'Amour . ............. P A raees 147
- Purée de Foie gras (Conserves) Ceveeeacnaans ienseees - 166
‘Purée de Pommes Gratin ............ raaeeee PR 120 .
Quenelles de Brochet ............ crraersans ceeienaens 40
- Quenelles Lyonnaises .........ccivevrenneens eaeeasenen 40
. Quenelles Nantua, .........00nn... i reseeeaesees e A0
Quenelles de Poissons v.......c.... eeaee heeseeaeeas 128
Quenelles de Veaum . ..vvevivieensnnnonsss heneeennsse. 128
- Queue de Beeuf Ménagére .......... heiesirteereanees 73 «. -
Rable de Liévre ROtL vovvevnennnnn. e iescranas eeren 104
- Ragolt d’Aubergines Provengale (Conserves) ..... oo 166
~Rale au Beurre NOIr ........ciiieevneenvvernensnenns A3
- Raiesauce Cépres....... e eeterarnaneranaetanne, wees. L4
- Ramequins al GIUYere .....ceeeeveeensnnesooeses wee - 60
" Raviolis (Cuisson pour les) ...... rireateaenen cveeese 126
Raviolis (Farce &) ........ Cessececreanietnasenarane .. - 126
~ Raviolis (Jus pourles) .....ccoevnveen. ceveen PR .. 127
.. Raviolis (Recette pour faire les) .............. ‘eeaue ... 126
Raviolis (Pate a) ....... D e .. 126
- Ris de Veau Financiére ....... Cisessieceirseiranns ... - 80
Ris de Veau Glacés ......... eeserereencens eeceneans 79
"Risde Veau des Ombiaux «..vvvevennrrnneee covnnnnnes 79
- Ris de Veau Toulousaine .......ceovevvevnvennas eeeee 80
- Rissolles & la Reine ...... eeesesecsencasans eveaceenoas 61
Rissolles de Volaille ................ eneans eveeaenaaes 9%
Rizotto Financiere .........c.oevevvennennnss erreneaas 124



- Rizotto de Grives ......ccvivevennnne. Cererertaencaans 107
" Rizotto MilanaiSe ....cvvvvviirereneracanenocenneneee. 124
Rizotto Pidmontaise . .....ccviiieeininnerenveanenes .. 123
Rizotto Provencale ......c.ciiivinieinecnrennnnnonnnns 124
Rognons grillés Américaine ............... PP 86
Rognons grillés Maitre A’ HoOtel ........cccvvvennnenn.. 86
Rognons sautés Champignons ......ceeeveeenennen.. 86
Rognons sautés Madere «.....cocovvevvriniivecnnnnnnns 86
Rougets froids en Bouillabaisse ...................... 1
Rougets grillés Provencale.............ccoovunn... ceens 34
Rougets 4 la Nicoise .....coviivnnnianen. “eseseereesens 33 -
Salade A’ ANchois ... iiviiiiiiineinenennonsrnceneses 64
Salade de Boeuf Provengale .....ccovivviiiiinnnnennes 68
Salade de Choux rouges ............... eeteertennee o 65
Salade de Museau de Beeuf ........cocviviiine. ooL. 67
Salade de Pommes ............ e eetessseeresreaecanes - B8
Salade de Pommes de Terre .......vevvveveeennn. aees 65
Salade Russe .......... e sesaretreecatienetantensennee 66
Salade de Tomates ........... 65
Salmis de Grives (Conserves) ........ e rerreareeanans . 167
- Salmis de Perdreaux ........cceveennee. e eeteaeean 106
- Salsifis A1a Créme voveveevnnerennnnnnnns eessesearan 118
Salsifis au gratin ......ooeiiiiiiiiiiiiiiiiien., ... 118
50 T4 U P 108
Sardines farciesgux Epinards ......c.cccveveeninnn... 34
Sardines grillées . ....uveeeiinreneieneenrnserorenenees o4
Sardines grillées Maitre d'Hétel ........ ereerrasraena 33
Sardines a 'Huile .....coiiiiiiiiiiiieirnnereesenennas 167
Sardines en Marinade.....ccoovveiieiiiernnnserrennes 63
Sardines a la Provengéle .................... eeeenes 34
Sardines au Sel ....viiiiiiiiiiiiettnietainnnseeieanna 167
Sardines & la Tomate (Conserves) ............... e 167
Sauce Allemande ........cciiiieiriiieiiiennnn. ve e 21
Sauce ANChoIS ....vvviiieiverrnnnnnnnnannns. eeraaas 21
Sauce Aurore ............ et eecaererenannen P 21
Sauce Bercy . ....covvevinvann. et srereresatrreaaeanas 21
Sauce Bigarade .................. e iereiianaeneaeaana 22
Sauce Brefonne .....vovieeieiieeiirerenennnanns S 22
SAUCE CAPreS v it iireerronnesrenassosococsosonanses - 22
-Sauce Chasseur .....vvvvvivieiinennennns ererareanans 23
Sauce Chaud-Froid blanche ............... eeetareenns 2
Sauce Chaud-Froid brune ..... e teencenerrtaataarnars 23
Sauce Colbert ..... et e et etse st nnattacanannaracnnann 23
Sauce Crabe a I'huile ... .coiiiiiiiiiiiiiiiiiiinennn. 27
SAUCE CrlINe ...iviiienieeunenrsoseraceornsnnasanaeane - 23
Sauce Diable .................... eessesiescranen ceee 23
Sauce Diplomate . ...t 23
- Sauce Espa.gnole ................ reeeaeas Cesreaes e 19
- Sauce Financiére ..... S T3
- Sauce Fruits de Mer.................... Ceieetreeraans 23



~ Sauce Grand Veneur ........... ereeaas S 23
Sauce Hollandaise ................0.... PP |
Sauce Hollandaise Batarde ............. AFUPU AN 20
Sauce Homard ............... ieesseenesreebtrsttanne - 24

CoSauce Madere c.ieeieriieiiennens AP R 24
Sauce Maitre d’'Hétel ............ - 3
Sauce Marseillaise v . ovv...... Ceeseertaeneensanns eaes 27
Sauce Maximilienne ....ccovveiveenn, easeaseneas 7

- Sauce Mayonnaise ............coeviennnn, PR

- Sauce MOTNAY . .voovevinnrersnnennss et et eeieaaas R4
‘Sauce Mousseline ........coeees seereaans eeeens PP 24
Sauce Nantua ................ Ceereaaeans creevesann .o 2%

- Sauce Pémgueux” .............. eteseearenane 7
Sauce Pigquante ........ eseeeiiaesea. P - 24

- Sauce PoIvIade ...oeeieeeerencnncacscencess eeeneaees R4
Sauce Poulefte .............. esresenees 2
Sauce Raifort «.ocevvvvinnnncennnens B 25
Sauce Ravigote ............ eeseteretetetaaenene ceess 2D
Sauce Riche ........... eeas vesencrsennns s S
Sauce Sabayon ......... 0000 P DU ereeeaa 140,
Sauce SAlIMIS ..vveeennensrecronssocnsoannnns 25

. ‘Sauce Saupiquet ou Pa.uvre Homme ..... 26
~ Sauce Soubise .....unn. A S . 2B
Sauce SUpPréme ......coovese eesresereananas ceeneaars 2D

Sauce Tartare ......... Ceeeas U A
Sauce Tomates .....0.cciiveeernenrnnennns heesnees e 26
Sauce Toulousaine .........c.civvieevievenonrencsonnns - 25
Sauce Veloutée ....covivivienninnennnnns e S 20
Sauce Venaison .............. eeennan e teeeeeaes ivesen 25

- Sauce Vénitienne ....c..cvvve.. S > T
Sauce Verte ........ St e eess et eanannae 1
Saucisses au Riz . ............ AP ° | B
Saumon 3 la Chambord ...... P
Saumon au Court-Bouillon (Conserves) ............ .o 167
SaumMon FUumeé . c.cvvnerininninnnrinriecinnnnnnennnnns 683
Saumon Hollandaise ............ e teesrseseetonnnnys 36
.Saumon Mornay (Coqullles de) ....... 36

- Saumon a la Russe ....... S | I
‘Saumure liquide . ............... feereaoes e e 128
SaumuUre & SeC ....ieiiiiineenans eesehensanensas weeo o 128
Sauté d’Agneau Prmta,mer Ceteeasrenns vesesecsedaess 89
Sauté de Beeuf . ......0.. .0 Creirreaeeans [ 4 E

~ Sauté de Beeuf Bourgulgnon ceriieaaaretaeas e nees 71

~ Sauté de Boeuf Mariniére ...... reriaeees eeeesesas .. 11

. Sauté de Veau Bourgeoise ......ccvvvinnnnn. ereana. we 17

- Sauté de Veau Chasseur......iveseeuveersnnoccssenass - (8

- Sauté de Veau Indienne ............ ceeracteane PR £
‘Sauté de Veall MATeNZO ...viveeiieinrenseencsocanonss 78
Sauté de Veau Printanier . .... P AP £ -

- Selle d’Agneau Beaulieu ........ e PO .

- Semoule 3 1I’Anglaise .............. S P V-3



SITOD A€ GTOSEILES « v eneneereneneeneneaenereanenenss 156

Sirop d'Orgeat .......cccovnnene. PP L3¢
SOIE BEICY ivvvticerrontnsnrensonanosasssonnnstnnsees 30
Sole Bonne FemMIMe ... .vieerreninerernctosenasosnenss a0
‘Sole Cancale ....ccoiiviinrernnneennnnn Ceeeeertearaas 31
Sole Cardinal (Filets de)....... oo setrasetaraeetaaanns 30
Sole Colbert . iiveinniiiiiiriienieeirnnseccennnencenss 29
Sole DieppoiSe .vvvieriirieretneroennerenns T |
Sole Frite vvvvveerennnenenannns Ceeeerearerinareans .. 29
Sole Jean-Bart (Filetsde) ....c.vivieviieinnnennnenn, 31
Sole Mariniére (Filetsde) ......cevviiviiiiieenaiev.. . 31
Sole Mornay ............. eeeetanas e heteeraaes 31
Sole NOYMANde ...ocvvevrnrinreersvenaesesscarsencnes 29
" SoleauVinblanc .....cviiiieiiiiiiiiien, eearea 30
Sole Waleska, (Fﬂets de) cieviiinnnnn. eeveteetonatans 31
SOThets ... vieiirietiiiiiiiiiieiieiiraaranonn vereeane. 14D
Soufflé au Parmesan .......cceveveenn. eesresatrerenas 60
Soufflé & la Vanille ......ccviiiirieriirininrrnnnnes 142
Soupe au Fromage ............. PR Feeeecenrenians 12
Soupe Languedocienne .......ccoveeieeienns PRSI 12
Soupe aux Moules . ...cvienetirenercarresensnronnnas 13
Soupe de Poissons . ........ hreessereerrans eereenaee 12
Soupe de Potirons . ...covevveenennnn. eebescaercereaes 12
Soupe de Poutina Nicoise ..... ceeraraen rreerrenns . 13
Stockfisch A ]a NICOISE cvviirriiririinerrieneensacsacas 43
Tapenade Provenqale ....... Ceerenereaees ereesssssase 59
Tapioca & 'Anglaise . .....ccvnviiiieciiaiies, e L 141
Tarte aux Fruits ....cccevvinee... esetsesceranernans 143
Tartines de Pain dorées ............ eerrean. e tenas 138
Tendrons de Veau Ménagere........ccoevvvennns ravaes T8
Terrine de Foie gras .......... eeerestreereetennanas 103
Terrine de Volaille .........ccovnuvn... cetierranraaes 97
Téte d’Agneau grillée au Four .......... etenareaseeas 89
Téte de Veau Financiére.....oeeeeveeieeniencinens e 80
Téte de Veau Ravigote.......vevvveveneenss ereeaseas 80
Téte de Vean Tortue . .............. eetierrasrat s 80
Thon Bonne FemMmMe . ..covevereiisrensrtessoisonssens - 35
~ Thon & la Chartreuse .....ccvveiieiiiesrsenennnns ceene 3H
- Thon & la Grecque (Hors-d’ceuvre) ........... ITTTreTe 62
Thon grillé Remoulade ............ 33
- “Thon grillé Maftre d'Hétel .......... eeteaiessrestaan 35
Thon grillé sauce Tartare .......cvvveiiiininiineanenes 39
Thon mariné (Hors-d’ceuvre) ...... e reedrsaneans 62
Thon mariné & I'Huile ......... e ereereceressaste 166
ThonalaProvenqale...........— ........ eeese eeeaene 35
Tomates & I’Antiboise ............. freees e PO 65
Tomates concassées (Conserves) ..... ceceraes veaeaen 165
‘Tomates en demis (CONSErves) .....ivevervinaeecsnnnas 165
Tomates aux finesherbes ......covvveeiieiiacennnnn.. 119
Tomates farcies & la Nigoise (Hors-d oeuvre) .......... 58

Tomates farcies 119



198 —

Tomates farcies & la Ménageére . ....ccociievnvercnnnns 119
Tomates farcies au Maigre ....cocivivienerenceccaness 118
Tomates a la Provencale. ...... eereeerensastneanenase 118
Tomates en Purée (Conserves) .............. teeesees. 165
Tomates séchées (ConsServes) . ....vveeveeresnecnannass 165
Topinambours & la Créme ............ e ieeetesaeanas . 119
Tournedos BéarnaisSe ........eeceevvseerees eerneaens 74
Tournedos Champignons .......ecveeventensccccannns 74
‘Tournedos Helder ..... teerecesessoancoasnnnsnnns vees 14
Tournedos Henri IV....c...ccvvenes Ceeenreas riseeane 74
Tournedos Jacqueline ........oovvvvenvenrnarracan e T4
Tournedos Jardiniére ............t. e essetesveataanuey 74
Tournedos Lavalliére ........ e eerreattatie tetaenane 74
Tournedos Lorenzoff ........ eeeieeteaatacotatenaens 4
Tournedos Louisette , ccvvvviveniniine i iiennn... 14
Tournedos au Madere +.....ccovverrrvinnrscneassaonss 4
Tournedos Richelieu ....c.viiiiiviiiiriiniienrnrinenns - 74
Tournedos StrasbouUTgeoiSe «....eveeeeeerresvnneaenn. - T4
Tournedos ToulonNnNaise ......vveviieivinrinreenaan.s T4
Tripes Lyonnaise .......c.coviiivnnnen heries e e 76
- Tripes Mode de Caen .....ivivviiernnnnniacnnnsnes R 10
“Tripes & 1a Provencale ......coivieviienininnranees 76
Tripes Poulette ......c.oiiiiivnneiiinnniieneeiinnnannss 76
Trognons de Chicorée et d’Escarole 2 la Grecque (hors- |
A'BUVIE) .. oiviiiieniiirieiiraaranteseronnsananans B8
o Truffes ...ooiiiiieenn.., P . 166
Truites Meunitre .......c..oovvveneeneennn.. PP - 3H
- Truitesau Bleu ..........., PP e tecnisseisancons . 3
Truites & la Russe ............... Ceteesateacierianns 36
_ Vin blanc doux ........ G eeeneerscens ereesraceattanas 161
CoVin eudt L .aiiieieiiiiieaens S ee... 161
Vin MOUSSEUX .« vnrenn.. A [ |
S Vin Marquis ...vociieiiiiariiiiiaaiaen. M rearecsaaans 160
Vins dans le Menu (Répartition des) R beieeaann 170
Volailles Napolitaine .............. rete e ee e 94
o Volailles POChEES ...vveemiereiiiereerneerencsasennas 02
- Volailles Pochées Diva ................... et reeaes 93
- Volailles Pochées gros sel «.c..viieivnicneninseancanns 93
~ Volailles Pochees & la Rohan .............co.ocvvinen 93
. Volailles Podlées .....ovvvevnnnnn 92
Volailles Poélées Beauliel ......cv00evnen... N * 3 |
Volailles Poélées Bonne Femme ........ccovvveevnen.. -93
Volailles Poélées Bordelaise ............... Ceeeretenan 93
Volailles Poélées a la Chimay ........ Ceresseansanaess 93
Volailles Poélées Paysanne .........ccvevevnen S 93
Volailles Poélées aux Raviolis ......... et ieeeatataea, 93
- Volailles Poélées au Riz ............ A S . 93
Volailles Poélées Stanley ....... PR Ceerersienene . R
Volailles a la Toulousaine ........... eeetaaeena ces 94
Vol-au-Vent Financiére ............ eresaas M ereeennes 9

- Vol-au-Vent Toulouse e .. 95



I.
IL.
IIL.
IV.
V.
VL
~ VIL
VIIL
IX.
X
XI.
XIL.

TABLE DES CHAPITRES

-
—_— .

— Potages .......c.vnnnnnn eesesesesrateatirane 7
— SAUCES . .eiiriiiettittetas s aessatensaane 19
— Poissons ......... e e 28
— LeS (EULS +eiirinnrreenanenireinarre i 5
— HOTS-A'QEUVIE +vvvrernrrnennsionernsensonnss 57
— Boucherie .......... e eeeeerrearaven 69 -
— Volailles ...... e resacnteesiearansresrannnre . 92 .
o GHDIET riririnininnnns e rer e reaenad 105
— Légumes et Farineux ..... tesessencssrcases 109 y
— Pates et Garnitures diverses .............. e 122
— Entremets et PAHSSETiE +vvvvernnrnernsrns.. 181 .
— Confitures, Gelées et Conserves diverses..... 154
- Répartition des Vins dans le Menu......... 170 -
Composition de Menus ........coeveeneenn. 171 -
Termes usités en Cuisine . .....ceeveveenenss EE)



i

" w-...

¥

IMPRIMERIE

‘f...
. ,
..-ﬂ "
R oL
” - .....
-
. -
-
- i
A
.
. ..
.-. ) ..
- o
v a
m
= -
4
-4
B =N
- .
-
?I“r!.l-&f.cll s TLIT PRV

i

ey .... T el -
P

Lo
N .._.u..wu,u.n...\.. ez

S

.. i
S P




&ﬁ&&&é*ﬁﬁ&&*&&mﬁ&éé bdddddddbhhighhhdibbdd b

Sg&ﬁs&ﬂsﬁﬁzﬁzﬁ:z&d&ﬁa&a&&&ﬁ

>

o
| .
Le “KUB” i base de jus de viande de beeuf, g
donne un excellent bouillon, bonifie et améliore £
tous potages, sauces, ragoiits, pates, légumes {
frais et secs et tous les mets en général,en y ¥
ajoutant une saveur et une valeur nutritive {
incomparables. i
PR ?????#@?#???%ﬂ?@##?*??@?@@@???ﬁ?#i
I e S N e S e R
& HANUFACTURE de PATES ALIMENTAIRES &
~ FONDEE EN 1858 .
i« FE PR USINE ELECTRIQUE [}
2 g IR BLE_ : s

D BUUHRAGEAS 5

"““}Iﬂ}l}tﬂ}{gﬂﬂ%ﬂ e .~ USINE gr BUREAUX : ﬁ
N 6!, Rue des C_ordel:ers -

et Rue Lieutaud ﬁ
"AIX-EN-PROVENCE i

MAISON REPUTEE n
— "POUR LA . . g

QUALITE SUPERIEURE . it

DE SES- n

PATES ALIMENTAIRES T

V. MEDAILLE D'ARGENT : Amsterdam 1887 - MEDAILLE D'OR : Nice 1899 o

CQHH = Hij4 e R ::::===== - :::: - ‘-'.::: = L — -

&zlzés é&&m&&ﬁﬁ&&&&mé&a&&ﬁs&ﬁ: a?sdse!sﬁszke“

o
te
i
tHe
o
[
B
i
&
&
&‘.'*

Le “KUB” a base de j jus de viande de boeuf,
se recommande aux Ménagéres, Colomaux,
Touristes, Chasseurs, Voyageurs, Cyclistes,
Sportsmen, etc., par sa préparation facile et
rapide et ses éléments stimulants et nutritifs.
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	Fressure persillée
	Fricadelle de Boeuf
	Fricandeau Bourgeoise
	Fricandeau à la Gelée
	Fricandeau Jardinière
	Fricandeau Petits Pois
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	Gnocchis Romaine
	Grand Jus (Le)
	Gratin de Courge
	Gratin Grenobloise
	Grenadins
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