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PRérACÉ DE L'ÉDITEUR.

Ce petit livre sera bientôt le livre de

tous les ménages"; car, auprès do chaque
Ibyen, quelque petit, quelque dénué, quoi-

que froid qu'il soit, il y a quelqu'un qui
veille et dont la mission spéciale et jour-
nalière consiste à préparer, sans mitre

guide qu'une tradition souvent vicieuse,
les choses que col excellent polit livre

enseigne à faire merveilleusement et d'une

façon simple et économique.
. On a, depuis quelques années surtout,

beaucoup' écrit sur l'art culinaire; il y a

des Traités de Ctiisine qui ont dépassé
leur trentième édition, d'autres qui ont

été édités avec tout Je luxe dont la ty-

pographie peut disposer. Ces faits attes-

tent le haut intérêt qui s'attache à l'art

de développer les qualités savoureuses

des substances alimentaires pour accroî-

tre nos jouissances. Mais ces ouvrages,
tout complets qu'ils sont, laissent encore

un vide immense, les uns parce qu'ils
sont d'un prix très élevé, les autres parce

qu'ils manquent de clarté et que la cou-

leur locale fait défaut aux uns et aux

autres.

Celui-ci n'a aucun de ces inconvéni-

ents. S'il ne présente pas ce nombre in-

fini de recettes, vain luxe fort inutile

qu'on rencontre dans les autres, il a le

mérite plus réel de les donner exccllen-



tes et en tous points appropriées au goût,
aux usages et aux tempéraments des ha-

bitants de notre province. On nous re-

prochera peut-être de n'avoir pas suivi

une méthode naturelle dans la disposition
des matériaux qui le composent. A cela

nous n'avons rien à objecter, si ce n'est

cpio ce précieux recueil n'était pas destiné

à l'impression. Conservé avec un soin

religieux par une ménagère d'élite, ce

n'est
qu'après

de vives et pressantes sol-

licitations qu'elle s'en est dessaisie et quo
nous avons été autorisé à le publier, sous

la réserve expresse de n'y faire aucun

changement. D'ailleurs qu'importe la for-

me pour les ouvrages de ce genre ? Lais-

sons ce mérite aux compilations entre-

prises dans un but de spéculation. Le

Cuisinier Gascon a des titres qui le re-

commandent à la faveur publique, Trois

générations de gourmets y ont successi-

vement inscrit le fruit d'une longue ex-

périence, et s'il nous était permis de faire

connaître son origine, notre onzième édi-

tion serait bien vite épuisée.

Quoiqu'il en soit, personne n'ignore

que la cuisine gasconne a quelque chose

de piquant, cle léger, de suave, qu'on no

retrouve pas dans celle des autres pro-
vinces. Est-ce à elle

que les habitants

des Landes en particulier sont redeva-

bles de ce caractère vif, aimable, enjoué,

3



qui les distingue, je serais tenté de lé

croire» mais je laisse à plus savant que
moi le soin de résoudre cette intéressante

question. Il est un fait bien digne de re*

marque et qui justifie la haute opinion
que nous nous en sommes faite, c'est que

plus d'un étranger que le hasard a amené
a savourer nos friandises, a souvent

payé
notre hospitalité en enlevant nos Cordons*
Bleus. Avec celui-ci, il pourra aisément
se passer de tous les autres, satisfaire
Messer Casier sans charger sa conscience,
et dîner enfin en tout lieu comme on
dîne chez Madame X » commo on dî-
nerait chez Lucullus.





CUISINIER GASCON

ou

TRAITÉ SIMPLIFIÉ

DES

SUBSTANCES ALIMENTAIRES,

Revu et Augmenta

. d'un grand nombre do recettes,

tt'otage à l'Stalteitiie*

Vous mettez des haricots à cuire comme

pour un ragoût, avec carottes, poireaux,
etc. Vous mettez deux cuillerées de riz

dans un linge, .pour le faire crever dans

le pot des haricots. Quand les haricots

sont cuits, vous en faites une purée claire.

Mettez un peu de beurre dans une casse-

role, et faites-y frire de l'oignon haché ;

lorsqu'il est roux, mettez-y le riz et la

purée.
<

Potage & la ContléV

Vous faites cuire des petits pois au pot,
avec assaisonnement. Vous les passez en

purée et remettez au feu pour les flam-

ber avec de l'oignon frit. Coupez de petits



morceaux de pain, que vous laites frire

au beurre ou à la graisse; mettez-les dans

la soupière,
et

après avoir mis une cuil-

lerée ae sucre h la purée, versez-la toute
chaude sur les croûtons, et servez.

Potage dlierlies a la €a»*ei*olc.

Coupez des carottes à petits filets, et ha-
chez un oignon $ mettez cela dans la cas-

serole, lorsque la graisse sera chaude.

Lorsque ce sera roux, mettez-y des blettes
et quelques épinards, avec poivre et sel.

Une fois cuit, remplissez la casserole

d'eau chaude. Laissez bouillir, mettez-y
le pain au moment do servir,

Potage a Ba Citrouille.

Coupez la citrouille par petits morceaux,

et là niellezdans une màftnite avec de

Peau. Faites cuire deux heures» jusqu'à ce

^qu'elle soit réduite en marmelade, et qu'il
rie resté plus d*eâu ; mettez-y

un morceau

de beurre et un peu de sel ; iaites^lui fai-

re encore auelques bouillons, ensuite vous

ierez bouillir une tasse de lait et le su-

crerez ; versez votre lait dans la citrouil-

le, arrangez du. pain tranché dans une

soupière
: mouillez-le avec votre

bouillon de citrouille, couvrez, et mettez

sur uri peu de cendre chaude, pendant
un quart-d'heure, pour donner au pain le

temps de tremper ; faites attention qu'il
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ne bouille pas ; en servant» vous y mettez

le restant de votre bouillon bien chaud.

Cervelle «le lla»uf.

Faites un hachis avec du jambon, çraset
maigre ; laisse/, bien roussir dans très peu
de graisse. Mettez*y un verre de vin et

autant de bouillon, poivre et bouquet de

persil ; après avqir laissé dégorger la cer-
velle dans de l'eau froide, vous la nettoyez
bien dans de l'eau chaude. Roulez-la dans

la farine et la faites frire à la graisse jus-

qu'à ce qu'elle soit rousse. Mettez-la dans

la sauce pour la laisser cuire à petit feu.

Langue île Iloeuf.

On la fait cuire tout un jour ; lorsqu'elle
est cuite» on la pèle toute chaude, on la

fend en deux et on la met dans la cas-
serole où est le jus que vous avez fait.

Voyez jus ou colis aux pages suivantes,

Autre manière de préparer la langue de

boeuf sans faire de jus.

Faites bouillir la langue un quart-
d'heure ; pelez-la et remettez-la à cuire
dans un autre eau avec assaisonnement
de carottes et poireaux. Lorsqu'elle est

cuite, vous mettez un peu de graisse dans
une casserole et y faites frire un peu d'oi-

gnon haché, sept à huit gousses d'échalote

:mï



et un petit morceau de jambon. Lorsque
c'est roux, vous y mettez deux cuillerées

de farine, que vous laissez roussir hors du

Jeu, et que vous délayez avec le bouillon

de la langue, en y ajoutant un bouquet
de persil, poivre, câpres, peu de sel, lais-

sez bouillir, coulez et roussissez*

. f4ftut&~lfeo.uhleg*

Nettoyez-les bien, faites-les bouillir et

jetez celte première eau. On les remet
à cuite avec assaisonnement comme le

'bouillon, presque toute la journée. Le len-

demain, vous faites un hachis de jambon

plus gras que maigre, avec oignon et poi-
vre, que vous faites frire à la poêle, Vous

jetez Tean des gras-doubles et y mettez ce

hachis, avec du bouillon et un verre de

vin. Liez-les avec de la farine et laissez

bouillir à petit feu.

IBoîiii' a la Mode.

Mettez au fond d'un pot de l'oignon et

du jambon haché, avec carottes coupées
en rouelles ; mettez voire boeuf là-dessus

et remettez la même couche sur le boeuf

(pie celle qui est au fond. Un verre de

vin et remplissez avec de l'eau. Couvrez
le pot avec du papier et laissez cuire. S'il

n'est pas assez roux, il faut le roussir.
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Bllfteek.

Mettez un morceau de beurre dans un

plat avec du persil h^çhé bien fin, un

peu de serpolet, poivre, sel, jus de ci-

tron, de tout cela très-peu. Coupez vos

tranches de filet très minces, et laissez-
les tremper un moment, dans un peu
d'huile, avec très peu de poivre et sel.

On les met ensuite sur le gril, et on les

retourne assez vite parce que c'est cuit

dans trois minutes. On les met toutes

chaudes sur le plat où est le beurre, qui
fond en les remuant un peu. Vous les

couvrez de pommes de terre frites.

Filet levé ftlarlué.

Mettez votre filet à mariner dans de

l'huile et un jus de citron, poivre et sel ;
retournez-le souvent pendant un jour ou

deux, mettez-le à la broche, en l'arro-

sant de ce jus. Mettez dans une casserole

le jus qui est dans la lèche-frite, ajoutez-y
un peu de bouillon, mettez-y votre filet

pou rie tenir chaud et servez.

C'otelette* de veau en

Papillote*».

Faites un hachis de jambon, plus gras

que maigre, un peu d'échalote» persil et

poivre. Mettez ce hachis dessus et dessous
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vos côtelettes » Après les avoî r bien a r ron-

dies, enveloppez-les daps de grandes

papillotes dé papier que vous avez grais-
sées et faites cuire sur le griL

Weati à l'Oiseau.

Vous hachez de l'oignon, un peu d'écha-

lote et do persil avec dii jambon plus

gras que maigre et un morceau de veau,

vous lardez votre veau, le nouez et mettez

tout ensemble dans la casserole, avec

quelques
rouelles de carottes, que l'on ôte

ensuite. Feu dessus et dessous. Si 1©veau

ne donne pas assez de jus, du ajoute tin*

peu de bouillon. Retournez-le souvent.

Pied» de Veau.

Passez-les sur la flamhie pour leur ôter
le poil, Fendezla peau par dessous et désos-

sez-les, en ayant soin de laisser la peau en-

tière. Nouez-les et faites-les bien bouillir.
Vous faites un hachis de jambon, éçlhalole,.
persil, poivre, que vous faites cuire à la

poêle, Lorsque c'est cuit, vous y ajoutez de

la miellé de pain, que vous laissez réussir.

Vous farcissez les pieds,tout chauds et

les roulez pour leur faire prendre la for*-

me et les laisse^ refroidir. Au moment de

les servir, vous les trempez dans du

bîanc-d'oeuf battu, et puis dans de la mie

de pain ; vous les faites frire à la graisse
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et lés servez ayec un jus, Voyez $tm aux

pages saivanies*

Vête de Ifeaii.

Il faut la bien nettoyer et la passer à

la flammé* Enveloppez-la dans un linge
et mettez-la dans un chaudron avec dé

l'eau, une poignée de farinëV 3el, carot-

te* et poireaux. Il faut la laisser bouillir

à peu près trois heures,, et regarder de

temps en temps si elle est cuite*

Fricandeau À l'Oseille.

Vous ôlez bien toutes les veines du fri-

candeau, lardez-le intérieurement et pi-
quez-le. Mettez dans une casserole de»

carottes, oignons, bouquet garni* deux

clous dç girofle, et quelques débris de

lard, Placez-y {Votre fricandeau, motiil-

lez-le d'un peu de bouillon, en ayant soin

d'arroser le dessus de temps en
temps,

avec le fond de votre cuisson. Il prendra
une belle couleur blonde. Lorsque c'est

cuit, vous passez la sauce. Ajoutez-y un

peu de fécule de ppmme de terre, que
vous aurez délayée avec de Feau» dorez-

en le fricandeau et servez le sur la sau-

ce. Si vous le voulez à l'oseille, servez-

vous de ce
jus pour l'assaisonner; parce

qu'il faut qu elle soit un peu liquide.
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Mouton ai: la; ^aiaee ;^t^aiatc.

Mettez de Foignon haché dans la casse-

role, deux gousses d'échalote j lorsque
la graisse sera chaude, laissez roussir.

Coupez votre mouton à petits morceaux
et faites-le frire là-dedans, Mettez^y tin

bouquet
de persil et un peu do farine,

mduillèz-le ; poivre, sel, câpres, ou cor-

nichons hachés, Si ce n*est pas assez

roux, il faut le roussir avec un peu de

sucre.

f»Igot à la 3lft*alse.

Vous désossez votre gigot, nouez-le dans

une casserole avec carottes, poireaux, etc.,
comme pour un jus. Mettez-y un couver-
cle avec du feu dessus. Laissez-le cuire

cinq ou six heures, passez ensuite votre

jus que véus liez. Mettez dans ce jus des

haricots de Soissons et serves le gigot

llaelite de Mouton.

Trempez un morceau de rnie de pain
dans le bouillon et hachez-le avec le mou-

ton qui est déjà cuit. Mettez un morceau

de jambon çjras
et maigre dans la casserole

avec de l'oignon haché, un bouquet de

persil et un peu d'échalote, Lorsque cela

est roux, vous mettez votre hachis de-

dans, avec demi verre de vin. S'il est trop
sec, ajoutez-y du bouillon.
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Poitrine fie Itowton.

«Il faut la faire bien bouillir avec carot-

tes et poireaux, la désosser, la farcir avec

un hachis de jambon, mie de pain trempée
au pot, très peu d'oignon,

un peu d'écba-

lote ; vous faites cuire ce hachis à la

poêle, excepté la mie de pain que vous

y ajoutez. Vous la panez ensuite et la fai-

tes frire, Metjez jambon gras et maigre
dans une casserole avec très peu de grais-
se, rouelles d'oignons et de carottes.

Lorsque c'est roux, vous y> ajoutez de

l'échalote et la laissez roussir ? bouquet
de

persil,
une cuillerée de farine. Mettez-y

dé l'eau chaude et deux cuillerées de vin.

Potirons, cornichons ou câpres. Coulez

et mettez snr la poitrine,

Queues de Mouton».

Faites-les blanchir un moment à l'eau

bouillante. Faites-les cuire dans une

casserole avec un bon assaisonnement

d'oignou, sel, carottes et un bouquet
d'herbes fines, ensuite on fait frire de

l'oignon dans du beurre. On lie avec de la

farine et on y met un peu dit coulis ou

du bouillon. Lorsque les queues sont bien

cuites, on met la sauce dans un plat; on

les dresse dessus ; on les saupoudre de mie

de pain et on fait le gratin avec feu des-

sus et dessous.
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Mettez l'ajnbote dans un pot avec de

Ijeaû pour
là fàïro cuire. Mâchez-la avec

un morceau de jambon, oignon, persil,
ail, poivre et sel. Mêlez tout cela avec le

sang de l'agneau, remplissez-en les

boyeaux et faitès-les cuire dans l'eau qui
a servi à faire cuire Tambotè et; qui sert

de sauce pour le servir,

Côtelette» d'Agneau au Cirattn.

Après avoir bien arra ngé vos côtelettes,
vous faites un hachis composé de jambon,

oignon, un peu d'échalote, persil, poivre et

un peu d'agneau. Vous mettez cela dans
un plat d'argent ou de fer battu avec vos

côtelettes et lorsque c'est cuit, vous sau*

poudrez de mie de pain et mettez du feu

dessus pour faire roussir.

Côtelé ttc» d'Agneau ïVIte*.•'» '.'..

Vous les arrangez bien rondes et l'os bien
à nu ; battez deux oeufs jaune et blanc;

trempez-y les côtelettes, roulez-les dans

la miette de pain où vous aurez mis poi-
vre et sel, et faites-les frire.

Jlanilion Olacé»

Coupez le grand os du jambon et le net-

toyez bien; vous le mettez à dessaler trois
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jours. Vous l'enveloppez dans un torchon

en le serrant bien et faites cuire dans un

chaudron d'eau avec du foin, laurier, es-

tragon, carottes et poireaux. Lorsqu'il
est

cuit, vous le désossez et pelez.. Vous le

mettez dans* une soupière pour lui faire

prendre la forme en observant de mettre

le gras au fond et étendu partout autant

que possible, Lorsqu'il est froid, vous

1 ôtez ; vous mettez du sucre sur le gras et

le glacez avec la pelle rouge.

Pied» de Coelion.

Faites-les dessaler deux ou trois jours.
Faites-les bouillir avec des feuilles de

laurier de Pâques, Désossez-les et roulez-

les comme des pieds de veau; lorsqu'ils
sont froids, trempez-les dans dtv blanc
d'oeuf battu, puis dans de la mie de $tin
et faites-les frire.

IFole de Coelion.

Prenez la moitié du foie d'un cochon *

hachez-le bien; prenez du maigre de jam-
bon,autant de lard frais, autant de viande

fraîche de celle qu'on réserve pour faire

les saucisses ; que ces trois choses réunies

égalent en quantité le foie. Mettez un peu
d ail, d'oignon et do persil, Lorsque le

tout est haché bien menu» mettez sel et

force poivre et épicerié', puis pétrisse»
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pour que ce soit bien mêlé ; étalez ensuite

la toile du cochon dans une casserole:

mettez toutes ces choses mêlées dedans

et faites cuire au four,

Satielsses».

Prenez de la viande de cochon frais,

gras et maigre. Ne la hachez pas mais cou-

pez-la à petits morceaux aussi menus que
vous pourrez. Assaisonnez-la' de poivre,
sel, râpure de citron et un peu d'eau-de-*
vie. Vous frottez une terrine avec [de l'ail

dans tous les sens et après avoir bien pétri
votre viande, vous l'y mettez dedans jus-

qu'au lendemain » puis vous remplissez
vos boyaux en les piquant de temps en

temps a^ec une épingle.

Boudins*

Nettoyez bien les boyaux et laissez-les

tremper dans de l'eau fraîche toute la nuit

avec des feuilles de laurier de
Pâques,

Met-

tez à bouillir lu tête du cochon dans une

chaudière après en avoir ôtë les oreilles,
le museau et la langue; mettez-y des carot-

tes, navets, persil, ail, quelques poivres
rouges, de grands morceaux de lard et

le moult du cochon que vous enfliez à

des baguettes de bois pour qu'ils ne sur-

nagent pas. Lorsque cela est cuit, vous

le hachez, excepté le lard que vous
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coupez par morceaux. Vous mettez tout

cela
o*aïjsle sang du cochon/èri y àjoùp

tant poivre, sel, urie poêle d'oignon frit,
et un peu d'épicerie. Vous mettez cela

sur de la cendre vive et remplissez vos

boyaux. ^Vous nouez les boudins et les

faites cuire dans la même eau où a cuit
la viande, en les remuant toujours et les

piquant
avec une épingle. On connaît

qu ils sont cuits, quand le gros boudin

commence à se fendre.

Canard au Su»»

Hachez trois
oignons, trois carottes,

très peu de céleri, mettez cela dans une

casserole avec une iranche de'jambon

gras et maigre, deux cuillerées d'eau
et votre canard. Laissez bouillir à

petit feu
en ajoutant de lempsen temps un peu d'èatl

chaude pour qu'il ne se brûle pas en lé
retournant. Lorsque le canard esjt ouitr
ôtez-le, passez votre jus et le liez avec

un peu de farine. Assaisonnez-le avec

poivre, sel, cornichons ou câpres cl rous-

sissez s'il n'a pas pris assez de couleur.

Remettez le canard dedans la casserole,
sur un feu doux, jusqu'au moment de le

servir.

Canard ans Olive*.

Il faut ôter le novau des olives en
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coupaut la chair, comme; qui! pèle une

pouïnié ; elles se remettent ensuite corn-

nie si le noyau y
était encore» On lait

un hachis de jambon, d'oignon, échalote,

poivré, persil, qu'on passe à là poêle.

Lorsque c'est cuit, on
y

fait passer les

Olives dedans et on farcit le canard avec

cefe après l'avoir désossé ou sans l'avoir

désossé et on le fait cuire comme ci-

dessus*

Canard Sauvage.

Faites un hachis composé de rouelles

de carottes, oignons et de jambon ha-

ché, gras et maigre: mettez^en la moi-

tié au fond d'un pot, mettez le canard

dessus et le reste du hachis sur le canard?

couvrez lé tout de moitié eau et moitié

vin; poivre et persil, recouvrez le pot
d'un papier et laissez cuire à petit feu,

Vous lé liea ensuite avec un
peu

de farine

et roussisses s'il en a besoin.

Poule au Itta.

Faites cuire votre poule comme le ca-
nard au jus, vous faites bouillir quatre
cuillerées de riz dans un petit pot avec un

petit morceau de jambon et un très petit
morceau de cannelle ; lorsqu'il est cuit,

exprimez-le au couloir, mettez-le dans
une casserole et délayez-le peu à peu avec
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votre jus jusqu'à ce qu'il soit assez mou.
Mettez votre poule dessus et tenez chaud.

Poulet a î'IKstragoni.

Mettez un poulet entier à la casserole

avec trois ou quatre oignons hachés bien

menu, une cuillerée de graisse qui est

déjà chaude et mi petit morceau de jam-
bon? laissez roussir, mettez de l'eau chaude

jusqu'à moitié poulet avec un bouquet

d'estragon et un peu de farine,

Fricassée de Poulet.

Vous mettez un peu de graisse dans la

casserole, vous hachez de l'oignon, lors-

que la graisse est chaude, vous l'y mettez

en même temps que le poulet; lorsque le

tout est roux* vous y ajoutez un peu de

farine, poivre^ sel, persil en bouquet, ou

haché , mouillez et laissez bouillir une

heure, liez hors du feu avec deux jaunes
d'oeufs délayés dans du vinaigre; si Toi-

gnon n'est pas nouveau, ajoutez-y un peu
de sucre, gros comme une noix.

iVleaa&ée de Poulet au*

Petit* Pol«.

Vous mettez de la graisse dans une cas*

serole avec de l'oignon et votre poulet dé-

coupé \ lorsque le tout est roux, vous y
tnettez une cuillerée de farine et remue>f?



ajoutez-y;les petits pois et mettez de l'eau

chaude cqinmè pour urte fricassée ordi-

naire. Sel, poivre, sucre, laissez bouillir ;

lorsque c'est cuit, vous Tôtez du fetf et

liez avec un jaune d'oeuf, délayé dans du

vinaigre.

Poulet a la Cranaudfne.

Otez la tête et le cou du poulet, fendez-

le en long sans couper le croupion, ouvrez-

le et aplatissez-le; faites-le cuire sur le

gril de tout côté et le flambez; mettez

dans un plat de l'huile, du vinaigre, poi-
vre, sel et persil haché bien menu, dressez

votre poulet dessus et servez.

Coelftevts en eatase.

Mettez dans une casserole un peu de

jambon avec très peu de graisse ; lorsque
le jambon est frit, on y met les oiseaux.

Quelques moments après, on
y joint de

l'oignon, de l'ail et du persil hachés. Lors-

que le tout est bien roux, on y ajoute
un

peu
de râpure de pain, un peu de bouil-

lon, une grappe de raisin et un peu d'é-

picerie.

Perdrix au Chou*.

.Vous finies cuire votre perdrix au pot
avec des légumes, vous faites cuire dans

tin autre pot vos choux hachés comme



pour une garbure qu'il faut flamber avec

de l'oignon frit. Vous faites un jus ( voyez
jus au xi pages suivantes), que vous mouil-
lez avec le bouillon de la perdrix et y
mettez les choux dedans après les avoir
bien exprimés ; lorsque vous voulez ser-

vir, vous en couvrez la perdrix en ne

laissant paraître que la tête,

Bécasse en Salmis.

Faites roussir l'oignon avec un peu de

graisse, retirez du feu ; mettez ensuite un

peu de farine, du bouillon, demi verre

de vin rouge, poivre et sel. Pilez le crou-

pion
et la tête de la bécasse, et mettez-

les dans la sauce ; découpez la bécasse,

qui aura été cuite un moment à la bro-

che, et metlez*la dans la sauce en empê-
chant qu'elle ne bouille. Ajoutez-y des

croûtes de pain rôties et roussissez la sau-

ce avec du sucre brûlé.

llotles de Palombes.

Faites-les cuire un moment à la bro-

che et qu'elles soient saignantes, vous lès

coupez et désossez. Hachez celte viande

et assaisonnez-la de poivre et de sel, cou-

pez des rôties de pain bien rondes et éten-

dez-y ce hachis, nlettez-les sur le gril et

flambez-les ; servez-les toutes chaudes,



Civet de Plèvre.

Vmm W oignon* quatre ou cinq gous-
ses d'échalote et une. petite tranche de

jamboU j quand tout cela est bien haché,
voiis le iiieltez dans la casserole où il y,a
nu peu de graisse chaude ; lorsque le ha-

chis coriimence à roussir, vous y mettez

vdlre lièvre, coupé en morceaux ; vous

délayez le sang avec un verre de vin rou-

ge et autant d'eau, vous mettez le tout

ensemble avec un peu de poivre et lais*

sez cuire.

#«ié île Mèvre.

. Mette» votre lièvre coupé eh morceaux,
dans un. pot ; couvrez-le" d'eau et de vin,

plus de vin
que d'eau, boUqùet de persil,

une gousse aail, un peu de catinelle, çrè-

picerie, poivre, sel, un morceau de jam-
bon gras et maigre que vous liachez avec
de l'oignon et que vous faites d'abord pas-
sez à la poêle, ràpuro de pain pour donner

la couleur 5 laissez cuire.

PATE : Prenez $ros comme le
poing de

levain de méture, faites fondre trois quarts
d^l>eurre dans lecptal *#us mettez trois

qualts de sucre et unwpeu JîrséL vous dé-

trempez votre levain avee «©la eff y met-

1$. dlmi-verre d'eau^de-vle, autant de

flleur d'oranger et râpure de dirons; lors<-



que c'est bien arrangé, vous y pétrissez
huU Jaunes d oeufs, vous mettez mme la

farine peu à peu dans la mémo uasseroleet

laissez ta pâte un peu mqUe. Vous saupou-
drez un torchon, aveo dé la farine et

y met»
tez la pâte jusqu'au lendemain, en la te-

nant chaudement dans une couverture de

laine.

Pâté À la Lanterne.

Il faut faire un hachis de porc irais ou

jambon, oignon, persil, échalote, épicerie.
On a toute espèce de gibier qu'on arrange
dans la lanterne entremêlé avec le hachis;
on allumé le lampion dessous et on laisse

cuire cinq ou six heures. Si on n'a pas de

lanterne, on peut mettre cola dans une

casserole et laisser cuire à petit: feu. A la,

place du gibier, on peut mettre des foies

gras ou mêler le tout ensemble si l'on

Veux On l'arrange ensuite dans une sou-

pière ou une croûte et on-Je mange froid.

Ulude au* Olives.

Vous la farcissez comme le canard aux

olives et vous la mettez à la broche.

Dinde ClaeiW on Galantine.

Îéaossez

la dinde,, il faut la fendre par
!)s et ôter les os en écartant la viande



peu
à peu; vous faites un hachis de jam-

bon, oignon, persil, échalote, poivre, épi-
cerie et truffes, «i vous eh avez* Y^UI éten-

dez dans la dinde une couche de ce ha-

chis; vous la couvrez de tranches de lard,
de veau et do jambon, puis du hachis, ain-
si de suite. Lorsque vous avez rempli le

vide, vous cousez la dinde et la nouez en

lMidonha^l une jolie forme, Vous la met-

tez danl iitie bralsière avec carottes,% oi-

gnott$> jambon, comme pour un jus, Vous

y ajoutez les os de la dinde, un ou deux

pieds de vep et des os de veau, si vous en

aVezj vous nibuilléz comme un jus et lors-

que
c'est bien roux,t

vous
y

mettez assez

o'eau pour que la dinde puisse cuire. Lors-

qu'elle est cuite, vous l'otez et coulez ce

jus, Vous battez deux blancs d'oeufs que
vous mettez dedans et laissez bouillir un

moment. Coulez de nouveau et faites fon-

dre deux onces de gélatine et laissez ré-

duire. Vous le renversez ensuite sur un

plat long, cela se caille
pendant

la nuit et

vous en couvrez votre dinde; on peut en

mettre dans des coquetiers et les renver-

ser autour de la dinde.

allés de Olnde au 4ut*.

Vous les pelez e| leur 6|ez l'os, piquez^
Ve* et nouâtes ©^semble pour leur dbn-

^©HiWmed'un Mcpdlàn. Vous lés met-



tezàcuiredans la casserole avec ce qui com-

pose le jus. (Voy. jus aux pages suivantes).

Croquettes de Poulet.

Deux poulets cuits dont on hache bien
menu tous les blancs, puis on coupe par

petits morceaux de jambon, du veau et

des carottes qu'on fait frire avec un bon

morceau de beurre, puisohy met un peu do

farine et une tasse de lait,
Lorsque

cela

est bien cuit, on passe le tout dans un

tamis, on verse darîs cette espèce de coulis

le hachis des poulets; on fait des boulettes,
«ensuite on les roule dans do la mie de

pain, on casse trois oeufs, on bat le jaune
avec le blanc, on y trempe

les boulettes,
on les roule encore une fois dans la mie

de pain et on les fait frire dans de l'huile-

vierge ou du beurre.

Croquettes de nommes de terré

Vous faites un hachis avec des restes de

viandes de poulet, de veau ou d'agneau ;
vous hachez un peu de jambon et doignon

que vous faites frire à la poêle, vous y

passez vos, restes de viandes, vous avez

des pommes de terre bouillies que vous

écrasez toutes chaudes, vous les mêlez

avec votre hachis, en y ajoutant trois

jaunes d'oeufs, vous les mettez en boulet-

tes, les trempez dans
le^blanc

d'oeuf battu,
mie de pain et faites cuire. *
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Croquette» de nomme» de terre

Faites-les cuire à l'eau, écrasez-les,

Mettez-y un peu de lait et de sel, du persil
haché, eau de fleur d'oranger ou râpure de

citron» trois jaunes d'oeufs et une cuillerée

de sucre.Pétrissez bien tout cela, faites des

boulettes, panez-les et faites frire.

Croquettes de Iloruc.

Faites cuire de la morue, assaisonnez-

la avec de l'huile, du poivre, du
persil

et

de l'ail, hachés bien menu. Vous y mêlez

des pommes de terre bouillies, bien écra-

sées, et en faites des boulottes comme

ci-dessus.

iiorue è la Crème.

Prenez un quart de beurre que vous

mettez dans une casserole avec deux

cuillerées de farine ; ajoutez du lait peu à

peu pour détremper la farine ; mettez-en

a peu près une tasse, poivre, une eousse

d'ail et persil; le tout haché bien fin, et

mettez sur le feu, en tournant toujours

jusqu'à ce que ce soit en crème, Otez les

arêtes de la morue qui doit être bien cuite

et bien-dessalée. Mettez-la dans la sauce

et servez.

Morue au C-ratlii.

Prenez un plat d'argent ou de fer battu,



mettez! au fond de fa miette dé pain» de

l'échalote, du persil, des cornichons, tout

cela haché bien menu, de l'huile fine en

petite quantité. Sur ce lit, rangez les mor-

ceaux de morue cuite» essuyée dans un

linge, couvrez cette morue avec lés mômes

ingrédiens que dessus. Couvrez avec de la

miette de pain que tous arrosez d'huile,
mettez du feu dessus et très-peu dessous*

Laissez roussir le gratin et servez.

Morue à la Bayonnalse;

Faites dessaler et cuire la morue, ôtex

toutes lés arêtes sans la briser. Mettez
dans une casserole un bon morceau de
beurre frais, autant d'huile et

poivre ;

mettez*y votre morue. Prenez la casserole*

posez-la
sur le bord du fourneau pour

éviter
qu'elle

ne bouille ; faites-la tourner
en lui misant décrire un rond sur le bord
du feu, jusqu'à ce que la sauce soit liée, et
servez sur un plat a double fond où vous

mettez de l'eau bouillante, pour qu'elle se

tienne chaude.

Morue en $auee*

Faites-la bien dessaler et ensuite cuire.

Mettez dans une casserole un morceau de

beurre et lorsqu'il est fondu, vous y met-

te» une poignée d'oignons bien hachés que
vous laissez roussir* Retirez la casserole



du feu et mettez-y une bonne cuillerée de

farine ; mouillez peu à peu en remuant

avec l'eau où a cuit la morue, laissez bouil-

lir. Poivre, ail et persil haché. Lorsque la

sauce est faite, vous ôtez les arêtes de la

morue et l'y mettez dedans pour lui laisser

{>rendro

le goût. Cette manière ostexcel-

ente pour les pâtés feuilletés.

Morue a la Provençale.

La morue doit être dessalée et bien

cuite. Vous en ôtez toutes les arêtes, vous

la pilez dans un mortier en y ajoutant de

temps en temps un peu de lait. Mettez un

morceau de beurre dans une casserole
avec un peu d'huile, sur le feu. Faites frire

dedans un peu d'oignon et une gousse
d'ail hachés menusv Mettez votre niprue
dedans, battez-la bien avec une grande
cuillère en bois et jetez-y peu à peu de-

mi-livre d'huile fine en tournant toujours ;
vous pouvez y joindre un

peu de lait

pour la rendre meilleure. Au moment
de servir, mettez-y

un peu de persil ha-

ché bien fin, quelques câpres ou corni-

chons. Vous pouvez la mettre dans un

vol-aujvent

Anguilles au Jus.

Mettez dans une casserole un peu $huk
le ou graisse avec de l'oignon haché et

m
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des rouelles de carottes ; quand cela est

roux, mettez de l'eau chaude et laissez

bouillir, Passez votre jusr liez-le et met-

tez-y l'anguille dedans après l'avoir échau-

dée et frottée avec un linge sans la
peler

coupez-la à petits morceaux. Poivre,

sel, cornichons, raisins, pruneaux. Vous y
aiotttez des croûtes de pain rôties. Rous-

sissez.

Anguilles en Sauee.

Il faut faire frire de l'oignon haché, On

retire la casserole du feu e t on y niet une

bonne cuillerée dé fariné qu'ori laissé
roussir un peu. On la détrempe peu à peu
avec deux verres d'eau et un verre dé vin,

Oh y met rahguiilè après l'avoir échatt^

déè, IVottéè et coupée, On la laisse cuire
et on y met des croûtons de pain rôtis et

une cuillerée de sucre.

Lamproie.

Prenez une poignée de poireaux et au-

tant d'oignons que vous hachez et faites
frire dans trois cuillerées d'huile; ajoutez
ensuite un peu d'échalote hachée, une
cuillerée de farine, remuez et laissez rous-

sir. Mouillez avec un verre de vin et au-
tant de bouillon ou d'eau, après avoir dé-

layé le sang avec le vin. Sel, poivré, réi-



sins, pruneaux, pignons. Laissez bouillir

à petit feu demi-heure. Mettez votre. lam-

proie dans de l'eau bouillante, essuyez-la
avec un linge, en la frottant bien tort.

Coupez-la en morceaux et faites-la frire
à la poêle. Mettez-la dans la sauce et lais-

sez-fa cuire. Roussissez.

Muges Fareïs.

Vous faites un hachis de miettes de pain
quelques gousses d'ail, poivre, sel. Vous

le détrempez avec de l'huile, du vinaigre,
ou lé jus d'une grappe de raisin. Farcis-

sez-en le muge que vous trempez ensuite

dans l'huilé, et que vous faites cuire sur le

gril. Vous mettez dans un
plat

de l'huile
et du vinaigre avec du persil haché bien

fin, Mêlez bien tout cela et mettez votre

muge dessus.

Anehols.

11faut les laver à plusieurs eaux, leur
ôter l'arête et les arranger en losange
dans un plat, On fait durcir deux oeufs, on

Hache lés jaunes et les blancs à part. On

met le blanc autour des anchois, le jaune
autour du blanc et du persil haché bien

fin, à petits paquets, autour du blanc.

(Soufrez les anchois d'huile;
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IlOtles d'Auehols.

Coupez des carrés de
pain sans croûte.

Faites-les frire dans de 1 huile fine. Netto-

yez vos anchois comme ci-dessus, hachez

•et les étendez sur les carrés de pain, Ha-

chez échalotes, persil, que
vous passez à

la casserole, mettez-y huile, poiVre, un

filet de vinaigre. Jetez cet appareil sur les

rôties d'anchois et servez.

Éerevlsses.

Une tasse d'eau, une de bon vinaigre,
une de vin, sel, poivre, épices, persil, oi-

gnon, fines herbes. Suivant la quantité
d'ëcrevisses que vous aurez, il faut que lé

bouillon surnage. Faites bouillir le court-
bouillon avant d'y mettre les écrevisses»

Goûtez pour savoir s'il est bien rélevé.

Après les y avoir' mises, il faut que le

bouillon monte trois fois. A chaque fois,
retournez les écrevisses^, posez le chau-

dron sur une planché lorsque vous le reti*

rez, et jetez^y un petit verre de vinaigre
et laissez poser un moment. Arrangez-les
dans un saladier et renversez dans un plat.

Chou & l'Anglaise.»

Prenez un ou deux choux blancs et fai-

tez-les bouillir un peu. Vous prenez ensui-
te du jambon, du veau, ou volaille cuite.
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de l'oignon, un peu d'échalote. Hachez le

tout ensemble en y ajoutant le chou; que
vous hachez aussi. Mettez tout cela dans

une casserole, en y mettant de temps en

temps une cuillerée de jus, jusqu'à ce qu'il

y en ait assez pour prendre une couleur

dorée» Quand c'est cuit, liez avec trois jau-
nes d'oeufs, hors du feu. On graisse une

autre casserole ou moule, on y jette de la

miette de pain, qu'il y en ait partout, pour
former le gratin. Vous mettez votre chou

dedans et le reposez sur le fourneau ou

devant le feu, sur des cendres vives, en

tournant souventla casserole. Mettez un

couvercle avec du feu dessus. On lé reh^-

versè dans un plat profond et on met le

jus autour.

Éulnards au l4tlt.

Faites bouillir vos épinards avec un

peu dé sel, après les avoir épluchés, et

létez-lès dàttS dé l'eau froide. Hachez-les

bien et éxpriméz-les tant que vous pour-
rez. Mêttez-lès dans une casserole, avec

un peu de beurre, et mettez-y du lait peu
à peUifêmueZsouvent. Une cuillerée de

JarineTdu sucre Otrâpure de citron. Si on

y met de la vanillé, il ne faut pas d'autre

parfum. Dressez^los sur le plat; avec des

croûtons frits au beurre et saupoudrés de

sucre.



Purée & l'Oignon.

Coupez des oignons en rouelles; met-

tez-les dans une casserole avec un peu de

jambon, poivre et deux cuillerées d'eau,

Lorsque cela est cuit, vous y mettez un

verre de bon vin blanc et trois cuillerées

de sucre. Vous laissez achever de cuire.

Vous glacez ensuite une carbonnade que
vous mettez dessus.

Petits Oignons.

Mettez un peu de graisse dans une cas*
serole, Quand elle est chaude, jetéz^y vos

oignons dedans. Laissez-les bien roussir,

mettez-y très peu d'eau, poivre, sel, et
laissez cuire; sucre, filet de vinaigre, jfik
ne sont pas assez roux, il faut les roussir.

Oseille.

Nettoyez l'oseille et faites-la bouillir; fai-

tes roussir un peu d'oignon haché dans de

la graisse. Quand l'oignon est roux, met-

tez^ l'oseille après lavoir bien hachée;
sucrez-là à votre goût et servez sous des
oeufs en chemise, du poisson ou du salé.

l?èves de Marais.

Vous faites bouillir vos fèves dans un

pot, un quart-d'heuro pour leur ôter l'a-
mertume. Vous mettez dans une casserole
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un peu do graisse et de l'oignon haché ;

quand il est roux, vous y mettez les fèves,
en les saupoudrant d'un peu de farine et

un peu de sel ; mettez-y un peu d'eau

chaude et laissez-les cuire. Une bonne cuil-

lerée de. sucre. Otez du feu et liez avec

deux jaunes d'oeufs que vous délayez dans

une cuillerée de vinaigre.

Artlehauts Farels.

failes^és bouillir à l'eau, coupez4éur
le bout dos feuilles et ôtez le foin. Faites

un hachis avec du jambon, de Foignonv
uh péti

do poivre et faités-le frire à la

ppêiej lorsqu'il est cuit, vous y jetez de la

miette de pain, (m vous laissez roussir.

Farcissez vos artichauts et passez la pelle
rouge dessus. Faites-les frire à la graisse.
En maigre, vous supprimez le jambon et

mettez de l'huile à la place de graisse,,
avec un peu de sel.

. Petlts-Pol*.

Vous faites faire de petits oignons dans

de la graisse; lorsqu'ils sont roux, vous y
mettez les petits^pois avec un peu de sel et;

un peu de poivre.. S'ils sont petits et ten-

dres, vous n'avez pas besoin d'y mettre de

l'eau. Une cuillerée de sucre, quelques*
croûtons rôtis,
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Purée.

Vous faites cuire vos pétits-pois ou vô&
haricots à Veau, avec assaisonnement de
carottes et ppiréauxLvous les passez au

couloir. Vous faites frire.de l'oignon dans
de la graisse et, quand il est roux, vous y
mettez votre purée avec un peu de sel et
une cuillerée de sucre.

Haricots Werts.

Après en avoir été les deux bouts, tous
lés coupez en losange; faites-les bouillir a

l'eau un moment. Vous faites frire de l'oi-

gnon dans de la graisse et, quand il est

roux, vous
y

mettez les haricots avec une

cuillerée de farine, bouquet de
persil, poi-

vre, sel et un peu d'eau chaude ; quand
ils sont cuits, une cuillerée de sucre. Au

moment de servir, liez avec un jaune
d'oeuf délayé dans un peu; de vinaigre.

Carottes Farcies.

Ayez de belles carottes que vous
coupez

en morceaux carrés de la longueur d un

oeuf; faites un trou d'un côté et vous faites,

un hachis de jambon et oignon que vous

passez à la poêle et vous y, ajoutez quel-

ques restes de viandes cuites. Vous, en far-

cissez YOS carottes et lorsqu'elles sont far-



cies, vous les glacc##vec un peu de sucre

et la pelle rouge. Vous mettez de la grais-
se dans une casserole et les faites frire jus-

qu'à ce qu'elles soient cuites. Vpos les ser-
vez sur une sauce piquante ou un jus.

Pommes de ferre aa Haeltâ$.

Vous faites un hachis de jambon, d'oi-

gnon et persil que vous faites cuire à la

casserole. Faites frire des pommes de ter-

re
coupées

à morceaux et mettez-les dans

ce hachis.

entrée de Pommes de Terre.

Faites bouillir des pommes de terre que
vous pelez et écrasez dans une casserole
en y ajoutant un peu de lait, une cuillerée
de sucre, trois jaunes d'oeufs et un peu de
sel. Vous faites,un hachis avec de l'oignon,
du jambon, quelques

restes de veau ou de

volaille, ou à défaut, de la cuisse d'oie;
vous le faites cuire à la poêle. Vous grais-
sez ensuite un moule ou une casserole,
vous y étendez vos pommes de terre tout

le tour et au fond avec les deux mains et
laissez un trou au milieu; vous remplissez
ce vide avec votre hachis et recouvré! tle

pommée
de terre. Vous mettez cela devant

le feu pour lui faire prendre couleur et

tournez souvent le moule; il faut aussi de
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k cendre chaude dessous, Vous Je servez

dans un plat profond, avec du jus dessous.^

Château de Pommes de Terre*

Faites-les cuire à l'eau, écrasez-les tou-
tes chaudes, mettez-y quatre jaunes d'oeufs
du sucre et eau de fleur d'oranger; fouettez

les blancs et mélezle tout. Mettez cela dans

une casserole frottée de beurre et faites

cuire au four.

(%rottes.

Lorsque votre graisse est chaude, vous

ymmez vos cflfroes dedans coupées à

roupie*, «vec Ut\ peu de sel; il ne faut

les repuer m*m secouant la casserole.

Quand elles sont Wenciiftes et bien rous-

ses, vous y mettez m sÛCfe,

Céleri an 4us.

Coupez le bout du céleri et ne lajssez

que le blanc; lavez-le bien et failés-lé
cuire à l'eau. Vous le mettez ensuite dans

le jus avec des câpres.

Céleri en Marinade.

Faites-le cuire à l'eau et égoultez-le,
saucëz-le dans la marinade (voyez marina-

de), et s'il n'en prend pas assez lorsque
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vous l'avez mis à frire dans la poêle, ver-

s4ez-en un peu dessus avec la cuiller.

Lentilles»

Après les avoir bien nettoyées, vous les

. faites cuire à l'eau dans un pot. Vous met-

tez un morceau de jambon dans une cas-

serole avec un peu de graisse et d'oignon
haché * Lorsque c'est cuit, vous y mettez

les lentilles et laissez bouillir ; liez avec
un jaune d'oeuf et un peu de vinaigre.

Potirons.

11 faut bien les essuyer avec un linge.

Hachez les queues que vous mettez à cuire

dans une casserole avec de la graisse ou

de l'huile; vous y mettez un peu de persil
et d'échalote hachés, poivre el sel. Fai-

tes frire vos potirons à la graisse ou à

l'huile, lorsque votre hachis est roux,

vous les y mettez dedans en y ajoutant
un peu de vin ou de verjus et 0% la miet-

te de pain,

<Eufo au Miroir.

Vous mettez un peu de beurre au fond

d'un plat, ou si vous n'en avez pas, un

{)eu

de lait sucré; cassez-y vos oeufs,

orsque
le beurre est fondu ou que le lait

est chfttid. Quand le blanc est pris, rôti-
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rez-les'du feu. Mettez du sucre sur le»

jaunes et
glaces-les

avec la pelle rouge

pour les achever de cuire,

OSufs au «fus»

Vous avez une
poêle

d'eau bouillante sur

le feu ; cassez-y des oeufs frais dedans en

faisant attention de ne pas les laisser dur-

cir ; retirez-les dès qu'ils sont pris. Servez-

les sur un jus. (Voyez jus AUX pages sui-

vantes. )

HËufs au dftlt*

Prenez sept jaunes d'cnufs que vous écra-

sez bien avec in culte 1. Vous avez deux

tasses de fait tiède ou vous ave* M fon-

dre trois cuillerées de sucre et m$ d'eau

de fleur d'oranger, mettez votre Mt peu à

peu sur les oeufs en remuant. Faites cuire

au bain-marié, avec feu dessus et dessous.

Quand ils sont cuits, vous les couvrez de

sucre et passez la pelle rouge dessus.

(fhifs Farcis.

Faites durcir vos oeufs, coupez-les par fa

moitié en long, ôt«z-*n fa jaune que vous

pétrissez dans une assiette avec eu mm et
du persil haché bien fin, très-peu de sel.

Remettez cela dans les oeufs et glacez-les
avec du sucre et la pelle rouge. VOMS foi-
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tes Une sauce avec de l'oignon haché que
vous faites frire, un peu de farine ; quand
c'est roux, vous y mettez de l'eau» du su-

cre et un filet de vinaigre. Honnissez.

Omelette an Rhum.

Battez séparément les blancs, ajoutez-
les aux jaunes et battez bien le tout ensem-

ble en
y mêlant un peu de lait et un peu de

sel, quelques restes de citron et du sucre.

Faites cuire l'omelette à la poêle ; mettez-

la dans un plat, saupoudrez-la
avec du su-

cre et arrosez-la de rhum, auquel vous

mettez le feu. Servez tout déduite,

Omelette Souillée.

Séparez les blancs et les jaunes de six

oeufs. Mêlez avec les jaunes quatre cuille-

rées de sucre
râpé ; fouettez les blancs jus-

qu'à ce qu'ils soient en neiae et mêlez-les

avec les jaunes. Faites fondre un quart de

beurre sur un feu doux, mettez-y les

oeufs en ramenant par-dessus ce qui est au

fond. Quand l'omelette a bu le beurre, glis-
sez-la en la repliant sur un plat beurré que
vous mettez sur des cendres rouges ; cou-

vrez avec un four de campagne et bon feu

dessus; Il suffit d'un moment pour que
l'omelette soit levée. Saupoudrez-la de

sucre et servez à l'instant.
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Faites durcir des oeufs, coupez-les par
moitié, ôtez le jaune, écrasez-les avec du

sucre, du persil haché bien menu, deux
clous de girofle, un peu de cannelle. Pour

la sauce, faites frire de
l'oignon dans de

l'huile avec de la mie de
pain» joignez-y

deuxjaupesd'oeufs durs ; pilez le tout dans
un mortier avec sucre, sel et

poivre ; dë>

trempez-le avec de l'eau tiède et sejv

vez avec les oeufs.

OEufs à la Tripe.

Choisissez les moins frais, faites-les cui-
re dix minutes, mettez-les dans de l'«au

froide, pelez-les et
coupez-les

en deux en

travers. Faites frire de l'oignon haché et,

lorsqu'il est roux, mettez-y une cuillerée
de farine que vous laissez roussir un peu ;
ensuite de l'eau chaude peu à peu, en re-

muant. Poivre, sel, sucre et laissez bouil-

lir; aioutez-y
les oeufs pour les tenir

chauds, un filet de vinaigre.

OEnfs au* Tomates.

Vous avez de la sauce aux tomates que
vous mettez dans une casserole sur le four-

neau. Lorsqu'elle est chaude, vous y Jetez
vos oeufs battus dedans et remuez toujours
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qu'ils sont pris sans les laisser trop cuire*

il faut que la sauce soit assaisonnée,

Stonce Piquante.
i *

Faites roussir un oignon bien haché dans

un peu de graisse. Mettéz-y une cuillerée

de farine que vous laissez roussir, mouillez

avec dé l'eau chaude peu à peu en remu-

ant. Sel, poivre, bouquet de persil un clou

de girofle ; laissez bouillir une heure, cou-

lez. Sucre et un filet de vinaigre. Servez

avec du salé, des oeufs frits ou restes de

viandes*

$auce douée pour le Uèvre.

Mettez du vin blanc dans une petite cas-

serole avec un morceau de cannelle et

trois cuillerées de sucre ; laissez réduire

longtemps à petit feu. Lorsque c'est com-

me du sirop, vous y mettez un filet de vi-

naigre en rotant du feu.,

«lus.

Mettez au fond d'une casserole deux
cuillerées d'eau, un morceau de jambon,
une couche d'oignons et une couche de

carottes coupés a tranches, un poulet ou

des ailerons, pattes et cous de volailles.
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Faites roussir en remuant souvent et met*
tant.de temps, en temps très peu d'eau
chaude pour que cela ne s'attache pas a la
casserole. Quand tout cela sera bien roux,
vous finirez de mettre l'eau au niveau du

poulet. Laissez bouillir ; vous coulez en-

suite, passez un
peu d'eau à la casserole,

mettez-y Une cuillerée de farine que vous

détrempez peu à
peu

avec le jus que vous

venez de couler. Mettez^y du poivre et peu
de sel et remettez sur le feu pour le laisser
lier, Au moment de servir, mettez-y des

câpres ou cornichons hachés.

Sauce pour les Émincés

de Mouton*

Mettez un petit morceau de jambon dans

une casserole avec très-peu de graisse et

de l'oignon haché, Quand l'oignon est

roux, vous y mettez un peu de farine et

mouillez avec un peu de bouillon et un peu
de jus si vous en avez ; poivre, sel, une

idée de limon. On fait aussi cette sauce

sans jambon et de l'échalote au lieu d'oi-

gnon. Mettez vos émincés dans la sauce

pour les rechauffer sans laisser bouillir.

Mayonnaise.

Mettez deux jaunes d'oeufs dans un bol.

Tournèz-les avec un cuiller de bois, toif?
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goutte an quart d'huile fine* de manière à

ce que celafasse une sauce de répalsséur
d'uhe crème. Vous exprimez dedans un

jus de citron ou deux cuillerées de vinai-

gre. Hachez bien menu un peu d'échalote

et de persil que vous y mettez au moment

de servir avec poivre et sel. Cela se sert

avec toute espèce de viandes froides, petit
salé, anguilles, etc.

Sauce piquante pour un Pllet

levé.

Vous mettez un
peu

de jus dans un plat,
de l'échalote hachée, un

peu
de poivre et

un filet de vinaigre. Otez le filet de la bro-

che et mettez-le dans la sauce avec le jus

qu'il a jeté.

Sauce pour le Itoeuf..

Prenez échalote, persil, oignon, cham-

pignons; hachez cela et faites frire à la cas-

serole, laissez bien réduire. Mouillez avee
un verre de vin blanc, du bouillon et des

câpres, Poivre et sel.

Sauce au Beurre.

Mettez dans une casserole un morceau

de beurre avec un peu de farine/ poivre



et sel ; vous délayez cela avec de l'eau.
Vous mettez la casserole sur le bord dt|
fourneau et la faites tourner jusqu'à ce que
la sauce soit liée. Vous y mettez des câpres
en l'ôlant du feu, et un jaune d'oeuf si

votre beurre est trop blanc.

Sauce à la Rémoulade,

Mettez dans un plat une échalote, per-
sil, ail, un anchois et des câpres, le tout

haché très fin, sel et poivre. Délayez avec

un
peu

de moutarde, de l'huile et du

vinaigre.

Sauce aux Tomates.

Mettez les tomates dans une poêle, sans

eau. Laissez-les cuire et passez-les dans

une passoire assez fine pour que les grai-
nes ne

passent pas. Vous mettez dans une

casserole une poignée d'oignons hachés,

un peu
de gras de jambon, une gousse

d'ail, poivre et se). Quand c'est roux, vous

y
mettez vos tomates et un

peu
de farine ;

laissez bouillir. Une cuillerée de sucre.

Sauce au Limon.

Faites frire dans une casserole une poi-

gnée d'oignons hachés, Quand ils sont

roux, mettez-y une cuillerée de farine, que
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vous laissez roussir. Mouillez avec un ver-

re de bouillon et demi-verre de vin blanc,

poivre, sel un très-petit morceau de limon.

Cette sauce est bonne pour toutes sortes
de restes de volaille.

Crème «Jaune au Café.

Faites griller deux poignées de café et

ietez-les dans une casserole de lait bouiU

lant avec le sucre suffisant, Lorsque le lait
a assez refroidi» vous détrempez vos jau-
nes d'oeufs

peu à peu et faites cuire en
tournant toujours du même côté* Quand
elle est faite, vous la coulez pour en ôtér

les grains de pafé*

Crème au C^afé, •

Faites cuire votre lait, suerez-le et met-

tez-y du café. Lorsqu'il est tiède, vous dé-

trempez vos jaunes d'oeufs et faites cuire

comme cbdessus.

Crème à la Vanille.

Vous mettez votre lait à cuire avec un

morceau de vanille et le sucrez, Sur trois

tasses de lait, il faut sept jaunes d'oeufs

que vous détrempez et faites cuire comme

ci-dessus. Si les oeufs vous manquent et

Sue

vous ne puissiez pas en mettre autant,

étrempez un peu de farine dans cinq jauv

jacs d'oeufs avant d'y mettre le lait.
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Crème a la Neige.

Faîtes une crème à la vanille. Fouettez
les blancs jusqu'à ce qu'ils soient en neige.
Vous avez conservé un peu de lait parfumé
et sucré que^vousiremettez; survie leu.

Vous mettez vos blancs d'oeufs à cuire de-

dans, par cuillerées, que vous arrangez
ensuite 3ur vôtre crMie.

Crème Prlte.

Mettez dans une casserole trois cuille-
rées de farine, délàyez-la peu à peu avec

six oeufs blancs et jaunes, un peuderapure
decitron et eau de ueur d'oranger, ou vanille

seule, que vous mettez à cuire dans le lait,
une pincée de sel. fiétrempezlesceuis avec
le lait, et faites cuire à petit feu pendant àe-

mi-heure en tournant toujours* Quand elle

sera bien épaisse, éteridéz4a de j'epalsseûr
d'un doigt sur un plat fariné et jetez de

la farine dessus. Quand elle sera froide,
vous la couperez comme vous voudrez

pour la faire frire dans de la graisse bien

chaude. Ensuite vous la glacez avec du

sucro et la pelle rouge.

;
Petits Pots au Café.

'

Mettez dans tm pot de crème un jaune
d'oeuf, une cuillerée de sucre et finissez de

remplir avec du café. Mesurez de même
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tous les pots que vous voulez faire et le

jetez à mesure dans un saladier. Mélangez-

le, remplissez vos pots dé nouveau. Vous

avez ensuite une large casserole sur le

fourneau avec de l'eau chaude; vous y
mettez les pots dedans, avec du feu des-

sus, pour les faire cuire'.

Blanc-Manger»

Faites cuire deux tasses de lait avec de-

mi-livre d'amandes douces
pelées

et bien

piîées dans un mortier. Coulez cela et re-
mettez sur le feu avec une once de gélati-
ne

que vous y faites fondre en tournant

toujours, Sucrez~Ie. Battez dix blancs

d'oeufs à neige, versez-y votre lait en
tournant et faites cuire comme la crème

blanche, Huilez un moule
légèrement

et

renversez-y votre crème. Laissez refroi-

dir, démoulez et servez.

Crème au Caramel.

Faites fondre une prise de chocolat dans

trois tasses de lait. Prenez une autre pe-
tite casserole où vous mettez une bonne

cuillerée de sucre avec une cuillerée d'eau,
faites-le roussir comme du caramel et lais-

sez-le refroidir; détrempez-le ensuite avec

votre lait, sur le feu, en remuant. Prenez

six jaunes d'oeufs, que vous écrasez avec

trois cuillerées de sucre ; metlez'-y votre
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lait peu à peu; quand c'est bien mêlé, met-

tez cela sur le feu et faites cuire en tour-

nant comme une autre crème.

Crème Fouettée.

Mettez dans un saladier de la crème de

lait avec une quantité de sucre
proportion-

née, une pincée de gomme, adragante en

poudre, un peu d'eau de fleur d'oranger,
fouettez le tout avec un paquet de brin

d'osier. Quand le mélange est bien renflé,
vous le laissez un moment. Vous le levez

ensuite avec une écumoire et le dressez

en pyramide sur un plat ou bien vous vous

en servez pour mettre dans les meringues.

Crème Blanche.

Vous faites cuire trois tasses de lait avec

un morceau de vanille, et vous le sucrez.

Fouettez six blancs d'oeufs
jusqu*à

ce qu'ils
soient en neige, lorsque votre lait est tiè-

de, vous le versez peu à peu sur vos blancs

en remuant toujours, Mettez-k M».*le feu

et faites cuire en tournant toujours.

Crame au Chocolat.

Faites fondre trois billes de chocolat

dans trois tasses de lait et sucrez-le.Quand
il est bien fondu et tiède, vous détrempez
six jaunes d'oeufs peu à peu avec ce cho-
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colatet y "ajoutez deux cuillerées de café»

ywiw cuire conme ci-dessus.

ISseoton au JLnU.

Proportions : Pour une tasse de fait,

deux cuillerées de farine de maïs et une

do sucre. Vous détrempez la farine dans

un peu d'eau, pour en faire une pâte; vous

la jetez dans le fait bouillant où vous avez

mis le sucre et une feuille de laurier d'Es-

pagne. Vous faites cuire en remuant com-

me 1a crème. Servez chaud-

ITalii au Mlm,

Faites crever demi-livre de riz dans du

lait avec un morceau de vanille. Qu'il no

soit pas trop mou. Quand il est crevé»

jnettez-y huit jaunes d'oeufs un à un, en.

vemnani. Sucrez-le. Prenez un moule où

vous mêliez du sucre que vous faites fon-

dre sur le fourneau et quand il est en ca-

:ramol,. vous tournez le moule dans tous

les sens pou** que cela no répande partout.
'

Vous y jetez alors votre vh et. faites cuire

uu: bain-marie ou au four. Pour voir s'il

•':::;;,cuit, il faut enfoncer une pallie dedans

qni ne soit poîinL.mouillée en la retirant.

IFêie <&© Wsâxo

Faites crever du riz dans du lait avec de

la vanille. Vous le sucrez et le mettez dans
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Où

un grand bolÎ ne lo faites-pas trop mou.

Vous faites une crème jaune à la vanille

aue vous mettez dans un plat profond.

Quand votre riz est froid, vous rôiez- du

moule et le posez sur la crème ; piquez-le
aveu des amandes pelées et coupées en

quartiers.

MH au ILalt.

Faites crever quatre cuillerées de rîz

dans du lait avec un morceau de cannelle,*

ajoutez-y du lait à mesure qu'il durcit ;

mettez-y deux cuillerées de sucre. Olez-le

du feu lorsqu'il est bien crevé, laissez re-

froidir un peu et liez avec deux jaunes
d'oeufs.

' BlMltôS au JLstit.

Mettez dans un plat profond deux ou

trois jaunes d'oeufs avec du sucre que vous

écrasez bien, versez-y peu à peu une tasse
de lait tiède en remuant comme pour la

crème, et une cuillerée d'eau de fleur d'o-

ranger. Coupez des rôties de pain que
vous mettez à tremper là-dedans. Faites-

les frire à la graisse et saupoudrez-les avec

dn sucre fin.

Montagne Ifcnâse.

Prenez six belles pommes reinettes que
%

vous pelez avec soin, et ôtez-en-ie coeur;
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mettez-les dans une casserolle avec du su*

cre et laissez-les cuire dans leur jus, sans

qu'elles perdent leur forme. Vous faites

une crème à la vanille pas trop claire, je-
tez-le sur vos pommes après les avoir

arrangées en pyramide dans un plat pro-
fond, Battez vos blancs

jusqu'à
ce qu'ils

soient en neige et mettez-les en pyramides
sur vos pommes et votre crème. Répandez'
sur le tout du sucre râpé, mettez au four

jusqu'à ce que la montagne ait pris une

couleur dorée. Ce plat se sert comme tou-

tes les autres crèmes.

Coque au Café.

Faites cuire trois tasses de lait que vous

sucrez et dans lequel vous mettez du café.

Mettez dans un plat douze ou quinze jau-
nes 4'oeufs, que vous détrempez j>eu

à peu
avec votre fait quand il est tiède. Vous
avez ensuite un moule où vous mettez du

sucre que vous faites fondre sur le four-

neau, comme pour lé pain au riz, et

faites cuire dé même. Si on la veut à kt

vanille ou an chocolat, on le met à la

place du café.

Oàteau de Savoie.

On prend vingt-quatre oeufs sur une li-

'vre de fariné et une livre de sucre râpé,
un quart d'amendés si l^on veut, la râpure
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ranger. On bat les jaunes d'oeufs avec le
sucre pendant qu'une autre personne bar
les blancs. Quand le tout est bien battu,
on le mêle ensemble et on ajoute la farine

peu à peu en remuant toujours avec une

cuiller. On met du beurre dans le moule

qu'on saupoudre de sucre. On y met le

gâteau et on fait cuire au four une heure

et demie.

Tarte à la Compote.

Commencez
par

faire votre compole
avec une douzaine de pommes que vous

pelez et dont vous ôtez le coeur. Mettez-

les à cuire avec un morceau de cannelle,
du sucre et un peu d'eau, Prenez ensuite
une livre de farine que vous mettez sur
une table : faites un trou au milieu, met-

tez-y dit sel, Un jaune d'oeuf et très-peu de

beurre; pétrissez le beurre et l'oeuf et

mettez-y une tassé d'eau qui sert à dé-

tremper la farine. Lorsque votre pâte a

assez dé consistance, vous la pétrissez et

la battez bien. Laissez-la reposer deux

heures pour la faire revenir. Vous reten-

dez ensuite avec le rouleau et la laissez

un peu épaisse. Vous ayez une livre de

beurre que vous lavez et pétrissez bien ;

essuyez'le et étendez-le sUr la pâte. Dou-

blez votre pâte en trois etpasseAie rou-

leau dessus pour l'étendre sariPla fairepour l'étendre sariPla faire
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crever. Recommencez cinq fois en été et

sept fois en hiver. Beurrez une plaque et

dressez votre tartre dessus. Gardez de la

pâte pour mettre une bande autour. Meu
tez la compote au milieu et mettez dessus
de petits rouleaux de pâte croisés. Dorez
avec un jaune d'oeuf détrempe avec un

peu d'eau. Faites cuire à un four doux,
au lieu'de compote on peut y mettre de la
moruo à la provençale ou de la crème.

IVouga*

Mettez une livre d'amandes douces dans
de Veau chaude pour les peler. Lavez-les

et faites-les égoutter sur un linge. Coupez-
iesenûlet et laites cinq filets de chaque
amande. Faites-les sécher sur le fourneau
ou devant le fou, de sorte qu'elles pren-
nent une couleur dorée. Mettez une livret
de cassonade jauno dans une casserole,*
faites-la fondre sur le fourneau en remuant

avec une cuiller en bois. Jetez vos aman-

des chaudes dedans. Retirez la casserole

du feu et mêlez bien vos amandes avec le

sucre. Vous pouvez remettre uii peu sur
Je feu sîle sucre devient trop dur et que
vous ne puissiez pas remuer aisément. Es-

suyez lé moule, frottez-le avec de l'huile»

jetez-y les amandes toutes chaudes et éten-

dez-lés bien minces avec .un citron que
vous appupfe sur les amandes. Faites cela.
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très-vite pour no cas laisser refroidir.

Quand le nouga est bien moulé» ino^ez-le
dans une terrine d'eau froide* démoulez et
servez au dessert.

Faites bouillir une cafetière d'eau avec
un morceau de vanille ou bien de cannel-
le et feuilles d'oranger. Mettez cette eau

parfumée dans ïine casserole de cuivre
sur le fourneau, un morceau de beurre et

un peu de sel; vous y jetez ensuite la fari-
ne peu à peu en remuant toujours avec
une cuiller en bois et faisant tenir la cas-
serole par une antre personne. Vous con-
naissez que la pâte est cuite, quand elle
s'attache à la casserole. 11 faut qu'elle soit
un peu dure. Olez-la du feu et ''mettez-la
dans une terrine pour la laisser refroidir,.

Cassez-y des oeufs l'un après l'autre, en
les pétrissant à mesure jusqu'à ce qu'elle
soit assez mole, Mettez-y un peu d'eau-de-
vie et un peu de sucre. On prend cette

pâte avec une cuiller et on la fait frire dans
fa graisse. Saupoudrez de sucre et servez
chaud. - "

Merliiguei».-'

Huit blancs d'oçufs bien battus, demi-

livre de sucre râpé mêlés ensemble avec
une cuillerée d'eau de fleur d'oranger*
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Plissez un papier autour d'une boude de

barrique, ce qui
YOUS donnera de petits

moules dans lesquels vous mettez votre

pâte aux deux tiers pleins. Faites cuire au

four pas trop chaud. Vous pouvez aussi

l'étendre par cuillerée sur du papier ou

sur une plaque beurrée, y laisser un trou,
le faire passer au four un moment, y met-

tre ensuite de la crème fouettée ou crèmo
à la Chantilly, Joindre deux morceaux en-

semble et remettre au four jusqu'à ce que
ce soit roux,

Colhiette.

Un quart d'amandes, un quart de, sucre-

râpé. Il faut peler et faire bien sécher les,

amandes. 11 faut ensuite les piler peu à peu
en y ajoutant du sucre. On le passe dans,

une passoire pour Voir s'il en reste aucun

morceau, et on repile encore. On prend

sept oeufs qu'on sépare des blancs. On mê-

le les jaunes qu'on met sur lés amandes et

qu'on remue bien jusqu'à
ce que cela fasse

des yeux. On bat les blancs en y en met-

tant deux de plus, on les ajoute au reste

en remuant très vite, et il faut avoir soin

de ne pas y mettre l'eau qui reste au fond

des blancs. On y met peu à peu une poi-

gnée de farine bien fine, en remuant tou-

jours. On a un moule beurré et on y verse

tout d'un coup le gâteau. On le saupoudre
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de sucre et on enfourne tout dé suite.Si on

lé veut à la vanillé, il faut la bien piler,

Gâteau aux Amandes*

lin quart de farine de maïs passée bien

fin, demi-livre de sucre râpé, une poignée
d'amandes pilées, sept jaunes d'oeufs qu'on

emploi de la même manière que pour le

gâteau à la janin, les blancs à part.

Gâteau flem Roi».

Sur chaque douzaine d'oeufs, une livre

de levain fait avec la fleur de farine. On

casse les oeufs, on brouille les jaunes, on

bat les blancs, on les mêle en les faisant

chauffer autant qu'on peut s'il fait froid;
s'il fait chaud, il suffit que les oeufs soient

tièdes; cela fait, on
délaye

le levain dans

ces oeufs jusqu'à ce que le tout soit bien

liquide;
alors on fait fondre à petit feu de-

mi-livre de beurre en remuant toujours du
même côté pour qu'il ne tourne pas. On

mêle ce beurre fondu avec les oeufs et le

levain, on y amalgame trois-oUarts de su-

cre bien râpé, on y ajoute la farine nêces^

saire pour faire une pâte légère qu'il faut

travailler vivement en y mettant de Veau
de rose, et on fleure avec la farine fine,
On enveloppe la

pâté
dans un linge'gros*

sier qu'on a soin àV fleurer. H faut alten*

dre que la pâte soit bien levée. On arran*
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ge le gâteau, on le dore avec un jaune
d'oeuf délayé dans de l'eau tiède, et on le

met au four.

Gâteau.. at'Aitiaatle» 1»renijate~

ment fait.

Prenez trois oeufs avec leurs coquilles,

prenez même poids de farine, autant de

beurre frais, même poids de sucre râpé,
avec lequel vous pilerez trois onces d'a-

mandes douces pelées, un.peu d'écorce

de citron ou fleur d'oranger. Mettez les

trois oeufs blancs et jaunes dans un mor-

tier avec tout le reste, pour en faire une

pâte. Beurrez le fond d'une casserole, fai-

tes cuire à petit feu dessus et dessous. Sau-

poudrez-le de sucre.

Tablettes.'

.Prenez trois oeufs, trois cuillerées de fa-

rine et trois cuillerées de sucre râpé. Mê-

lez bien le tout ensemble et étendez-le sur

une plaque beurrée. Vous y parsemez

quelques morceaux d'amandes, et mette/,

au four. Quand la pâte commence à être

\m peu dure, vous coupez vos gâteaux on

losanges'et "les remettez au four jusqu'à
co qu'ils soient bien croquants.



- 61

Gâteaux à la Gelée tlè

Groseille.

La pâte se lait comme les tablettes, mais

sans amandes. Quand le
gâteau

est cuit,
on met dessus do la gjeléo de groseille

après l'avoir coupé et laissé refroidir.

ltlseults «l'iAjiiattfles.

Prenez deux onces d'amandes douces et-

une d'amandes amères, que vous pelez et

pilez très fin dans-un mortier, et pour em-

pêcher qu'elles ne tournent en huile, vous

y mettez de temps en temps une pincée de

sucre. Ensuite il faut les battre un quart-
d'heure avec'une pincée-de farine, trois

jaunes d'oeufs et quatre onces de sucre

râpé. Fouettez quatre blancs d'oeufs, et les

mêlez avec le reste. Vous avez des moules

de papier faits en caisse. Beurrez légère-
ment en dedans et y dressez vos biscuits.

Saupoudrez-les de sucre fin mêlé de fari-

ne. Faites cuire à un four doux. Quand ils

auront une belle couleur, vous les ôtez du

papier pendant qu'ils sont chauds.

Macarons.

Pelez demi-livre d'amandes douces, es

suyez les et pilez-les dans un mortier, les

arrosant d'mi peu d'eau de fleur d'oranger

pour qu'elles ne. tournent. Prenez autant
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de sucre en poudre, avec quatre blancs

d'oeufs et battez bien le tout ensemble.

Puis vous dressez vos macarons sur le pa-

pier, avec une cuiller et faites cuire h pe-
tit feu.

Semelles. '

Trois oeufs frais, une cuillerée de vin

d'Espagne, quatre onces de farine, quatre
onces de beurre frais. Mettez-le tout sur

une table, ajoutez-y un peu d'eau de fleur

d'oranger. Faites-en une pâte que vous tra-

vaillez et étendez avec le rouleau, Coupez-
la en carrés longs et faites cuire à demi

dans un four, Ensuite faites du caramel et

YOUSôtez les semelles du jfeu. Glacez-les

avec ce caramel, lorsqu'elles seront demi

froides, avec une lame de couteau, et re-

mettez à cuire à petit feu.

Macarons au Chocolat.

Deux onces et demi de chocolat que

vovus pilez avec six onces de sucre. Battez

quatre blancs d'oeufs en neige, et vous mê-

lez le tout ensemble, Dressez vos macarons

sur du papier par cuillerées, et faites cuire

à four doux.

Charlotte.

Pelez une douzaine de pommes, ôtez-en
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le coeur, mettez-les à cuire avec un bon

morceau de cannelle, de sucre et peu d'eau.

Faites une pâte comme celle des rissolés.

Vous retendez avec le rouleau et faites de

petites bandes que vous coupez de la lar-

geur d'un travers de doigt, Beurrez une

casserole et posez vos bandés dedans en

croix, assez rapprochées et quelles soi-

ent assez longues pour recouvrir la cas-

serole. Vous y mettez Vôtre compote de-

dans et recouvrez avec les bandes for-

mant de petits carreaux. Faites cuire au

four,

, Mlllas.

Demi-livre farine do millet, autant de su-

cre, autant de beurre frais, dix oeufs, pé-
trissez bien le tout à l'exception des blancs
d'oeufs que vous battez bien et auxquels
vous mettez un peu de râpure de citron et

eau de fleur d'oranger, en les mêlant avec

le reste. Battez bien tout ensemble, beur-

rez une tourtière et faites cuire au four

doux.

Hlssolës.

Pour cinq jaunes d'oeufs, deux cuillerées

de sucre, une d'eau-de-vie et une d'eau de

fleur d'oranger. On fait fondre dans une

casserole un morceau de beurre, gros com-

me un oeuf, avec deux cuillerées d'eau et
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un peu de sol ; quand c'est fondu,,on le

mêle bien avec les oeufs ; on y ajoute la fa-

rine en pétrissant jusqu'à coque la pâte
ait assez de consistance, Travaillez-la en la

battant bien sur la table. Plus vous la lais-

serez molle, et plus les rissoles seront meil-

leures. Vous retendez bien mince aytc le

rouleau et la coupez en rond avec un verre.

Vous pouvez y mettre du hachis dedans,
vous le repliez et les faites frire à la-graisse.

Marinade*

Faites tiédir un peu d'eau, Vous avez dam

une casserole trois cuillerées do farine, que
vous détrempez avec cotte eau, pour on

faire une pâte un peu dure, et où il faut

mettre un peu de sel. Vous y cassez trois

.oeufs-avec le blanc, en remuant; une cuil-

lerée d'eau-de-vie, deux de sucre et râpure
de citron. Coupez des rouelles de pommes

que vous trempez dans cette marinade et

et que vous faites frire h la graisse. Une fois

qu'elles sont dans la poêle, il faut leur jeter
un peu plus de) marinade, parce qu'elles
n'en prennent pas assez. Vous

pouvez
rem-

placer les pommes par du poulet froid, du

céleri bouilli, des,saisies, des ris de veau,
etc.

Crêpes.

Prenez trois cuillerées de farine, cinq'ou
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six jaunes d'oeufs, trois oeufs entiers, du
sucre râpé et e,au de fleur d'oranger. Mê-
lez bien tout ensemble et délayez ensuite
avec du lait jusqu'à consistance dé bouillie
claire. Mettez un peu de beurre dans une

poêle, seulement pour la beurrer partout;
Quand il est fondu et que vous l'avez fait

passer sur toute la superficie de la poêle,
mettez-y une cuillerée de votre pâle, éten-
dez-la bien en l'inclinant dans tous les

sens; retournez-la pour lui faire prendre
couleur. Saupoudrez de sucre et servez
brûlant.

Gâteau à la «lanln.

Un quart fécule de pomme de terre, de-

mi-livre de sucre râpé, sept oeufs frais.

Prenez un saladier et meltez-y une cuille-

rée de farine, autant de sucre et un jaune
d'oeuf. Ecrasez et mêlez bien ensemble,
et ainsi de suite tant que vous aurez des

oeufs. Battez bien les blancs, et pour qu'ils
se conservent bien mousses, jetez-y le

reste de votre sucre. Mêlez le tout ensem-

ble, avec une cuillerée d'eau de fleur d'o-

ranger. Beurrez* une casserole ou un

moule, jotez-y
le gâteau dedans et l'enter-

rez à moitié dans la braise. Mettez un cou-

vercle avec du feu, sous
lequel

on met une

feuille de
papier.Laissez,

cuire demi-heure.

Pour voir s'il est cuit, vous enfoncez une

paille qui doit en être retirée sèche.
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llaearonl.

Vous mettez votre macaroni à bouillir

dans une sasserole et le couvrez de bouil-

lon ou d'eau, un peu de sel, du fromage

râpé et un morceau de beurre. S'il devient

trop sec, ajoutez
du bouillon ou de l'eau et

laissez-le bien crever; on met le tout dans

un plat, sur le fourneau, avec peu de feu,
seulement

pour
le tenir chaud. Couvrez-le

d'une couche de fromage râpé, ensuite une

couche de miette de pain qu'on arrose avec

du beurre. Mettez un couvercle avec du

feu dessus pour former le gratin et le faire
roussir.

Praline».

Vous prenez une livre d'amandes dou-
ces que vous frottez dans un linge pour
en ôtér la poussière. Vous mettez Une li-
vré dé sucre dans une casserole avec vos

amandes, un demi verre d'eau et un peu
de carmin. Metlezle tout sur le feu jus-
qu'à ce que les amandes pétillent fort. Re-
tirez/les du feu et travaillez^les jusqu'à ce

que le sucre soit détaché des amandes.

Vous retirez une partie du sucre et remet-
tez les amandes sur le feu en les remuant

légèrement avec la spatule. A mesure

qu'elles reprennent le sucre, faites atten-
tion que le feu qpit un peu vif? quand elles
l'auront repris, vous remettez celui que
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ler. Mettez-les sur une feuille de

papier et

séparez celles qui tiennent ensemble.

Olseults du Palaîs-Iloyal.

Six oeufs frais, le même poids de sucre

en poudre et de farine. Cassez vos oeufs,
mettez les blancs à part, fouettez-les bien

en neige, mettez-y le sucre et remuez jus-

qu'à ce qu'il soit mêlé avec le blanc; ajou-

tez-y
les jaunes, mêlez-y peu à peu la fari-

ne; battez le tout avec le fouet. Mettez*y

quelque parfum. Mettez dans des moules,

glacez légèrement avec du sucre en poudre
et faites cuire au four,

Biscuit Ilojal.

Prenez septoeufs frais, fouettez les blancs

à neige, mettez-y sept onces de différentes

marmelades avec ces blancs que vous fou-
ettez encore; ensuite mettez-y cinq jaunes
d'oeufs. Fouettez le tout un quart.d'heure.
Prenez sept onces de farine de riz et sept
onces de sucre que vous mêlez avec le res-

te. Dressez dans des moules de papier et

faites cuire à très-petit feu.

Biscuit a la Crème.

Prenez se'pt blancs d'oeufs frais, battez-

les bien, mettez-y demi-livre de sucre en
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poudre, un quart de farine; bien battre le

tout èjàsemble^ prenez un litre de crème

que vous|ouettez,prenezr en la mousse avec

uneécumbire, faites-la égouter sur un ta-

mis, mettez-la dans le biscuit que vous dres-

sez dans des moules de papier, ou de fer-

blanc. Vous les glacez avec du sucre en

poudre et faites cuire à petit feu.

; , MervcSSIeis,

Mettez sur la table une poignée de farine,
un peu de sel, une lasse à café de lait, du

beurre gros comme un oeuf; pétrissez et

battez bien cette pâle, étendez-là avec le

rouleau et pliez-îa en quatre, recommen-

cez jusqu'à cinq fois. Étendez la bien et

coupez des morceaux en losange que vous

faites frire. Saupoudrez de sucre.

l*até à la Béarnaise

Cette pâte peut se faire un moment avant
le dîner, il ne faut pas qu'elle fermente. On
fait fondre demi-livre de beurre dans une

casserole, avec une lasse d'eau et un peu
de sel. On met dans une casserole dix jau-
nes d oeufs qu'on écrase avec un quart de

sucre, deux, cuillerées d'eau de fleur d'o-

ranger, autant d'oau-de-vic. On y mêle le

beurre fondu et on ajoute de la farine jus-

qu'à ce que la pâte ait assez de consistance,
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mais pas trop dure» On l'étend avec iè rou-

leau un peu mince. Oh beurre un moulé

profond et on.le garnit avec cette pâte. On

y met dedans du gibier ou de la volaille,

des foies gras, etc. , on couvre dé la même

pâte et on fait cuire au four ou devant le

feu.

Pâté.'

Battez quinze oeufs blancs et jaunes tout

ensemble. Mettez-les dans une temne avec

deux cuillerées d'eau de fleur d'oranger,

râpure de.citron, un'peu de'sol, un quart
de beurre , une livre cassonade , demi-

verre d'eau-de-vie, une lasse.de lait chaud;
remuez toujours, dotrempez-y

'
deux poi-

gnées de levain de mélure, mêlez tout cela

ensemble sans cesser de remuer et de bat-

tre avec la main. Ajoutez de la farine jus-

qu'à ce que la pâte ait assez de'cOnsistancc,

mais observez de la laisser molle et qu'elle
iile à la main en la retirant. Laissez-la dans

la mémo terrine auprès du feu, bien cou-

verte, jusqu'au' lendemain. Beurrez une

casserole et faites cuire au four. .

'
Wofix Coialïtes.

Il faut couper les noix aux doux bonis,

les trouer en croix aux flauca, ICH mettre

à tremper pendant quinze jours, en chan-

geant l'eau tous les "iours, Faites-les bouil-
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lir dans un chaudron jusqu'à ce qu'elles
3oient ramolies. Après on les étend sur la

paille pour les égoutter> On introduit dans

chaque trou un morceau d'écorce de ci-
tron. Faîtes votre sirop en mettant une
livre et demie de sucre par livre de fruit.
Vous mettez dans un sachet de toile des
clous de girofle bien piles que vous mettez
dans le sirop, et lorsqu'il est presque fait,
on met les noix dedans et on les laisse
bouillir un cjuart d'heure. Retirez le tout

du feu et laissez tremper les noix jusqu'au
lendemain. Vous les remettez ensuite sur

le feu pour les achever de cuire.

Confiture de Coing.

11 faut peler les coings, les couper par

quartiers et en ôter le coeur. Mettez vos

coings à cuire avec un morceau de cannelle

elles couvrez d'eau» et tapeau de Quelques
coings, Faites-les bouillir

jusqu'à
ce qu'ils

deviennent tendres. Vous les ôtez avec une

écumoire et les mettez à égouetter sur un

linge, Vous passez cette eau au tamis et en

}>renez

autant de tasses que vous avez de

ivres de fruit et de sucre. Vous mettez le

sucre et l'eau sur le feu, et quand le

sirop est presque fait, vous y mettez les

coings et retirez le tout du feu jusqu'au
lendemain. Vous le remettez sur le feu

pour finir de faire cuire les coings. Vous
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les mettez, dans les pots ou dans un bo-

cal. Laissez achever votre sirop ; il sera

fait, lorsque les dernières gouttes filent

à la cuiller, il ne faut pas qu il soit bouil-

lant pour le verser sur les coings, Trempez
dans l'eau-de-vie le papier qui couvre

les coings,

Prunes Bclne-Clamle a

l'Eau-dc-Tle.

Il faut les prendre bien vertes et bien

fermes. On coupe les quéuè3 à moitié,,
on leur donne quelques coups d'aiguille,
et on les jette à mesure dans une bassine

d'eau froide où l'on a mis un peu de

vinaigre. Puis on lès met dans un chau-

dron avec suffisante quantité d'eaux une

pincée de sel et un morcau d'alun gros
comme une noisette. On fait alors au-

dessous un feu de flamme ; à mesure que
les prunes cuisent, elles montent à la

surface. Alors on active le feu en ayant
soin de les retirer quand elles montent

et de les plonger dans un vase d'eau

froide. On fait alors un sirop à raison d'un

kilogramme dé sucre par cent prunes.
Quand le sirop est bouillant, on y plonge
lés prunes qu on y laisse une minute envi*

ron. On retire le chaudron du feu et on

laisse refroidir le tout jusqu'au lendemain,

PU faij; cuire le sirop une secondé fois et
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prunes et on les laissé encore refroidir. Le

lendemain on fait Une troisième fois recui-
re le sirop pour l'achever et lorsqu'il a

refroidi seul, on y ajoute la quantité d eau-

de-vie que le goût décidera. On le clarifie
comme les autres liqueurs. On peut y ajou-
ter un morceau de vanille.

Cieîée de Groseilles.

Egrappez-les, faites-les cuire afin de

pouvoir les couler. Vous pesez autant de

livres de sucré que vous ayez de livrés
de jus. Faites cuire votre sirop au cassé

que vous; connaîtrez en mouillant votre

doigt dans un vorre plein d'eau, cfue vous
tiendrez d'une main; vous trempez le doigt
dans voire sirop que vous remettrez sur le

ehamp*dai!s le verre., et si votre sucre sèche
dans l'eau et qu'il casse dans vos doigts
en le pressant, c'est une marque qu'il est

temps d'y mettre le jus dedans. Laissez-
lui faire deux bouillons bien couverts;
écumcz-le efc mettez votre gelée dans.
les pots. Laissez refroidir complètement
et couvrez avec un papier trempé dans
de. l'eau-de-vie..

-'Marmelade tôe Cejrlsew.

Faites cuire doux livres de sucre artr
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deux verres d'eau, faites bouillir et écu*

niez. Continuez de faire bouillir jusqu'à ce

que, trempant Fécumoire dedans et la se*

couant, il en sorte de longues étincelles.

Ensuite vous y mettez quatre livres de ce-

rises après en avoir été les noyaux et les

queues. Remuez-les, avec le sucre et les

faites bouillir ensemble jusqu'à ce que le

sirop se colle dans vos doigts, Otez-la du

feu pour la mettre dans les pots,

Marmelade île Pèches.

Coupez
à très petits morceaux six livres

de pêches et les mettez à mesure dans un

chaudron. Cassez les noyaux et les coupez
très fins pour les mettre aussi avec les pê-
ches. Mettez-y quatre livres et demie de

sucre pilé. Mettez voue chaudron sur le

feu et remuez toujours avec une écumoire

de crainte que la marmelade ne s'attache

au fopd. Lorsque les pêches sont avan^

cées à& cuire» vous descendez de temps
en temps le chaudron pour écraser les

morceaux qui ne se mettent point en mar*

melade. Faites-la cuire jusqu'à ce qu'elle
se colle dans vos doigts sans trop de ré*-

sistanèe, en prenant de cette marmelade

dans les doigts et les appuyant l'un contre

l'autre, Vous la mettez ensuite dans les

pots,
et attendez qu'elle soit froide pour

la couvrir,
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Pèches a l'IEau-dc-VtCf

Il faut avoir du fruit bien conditionné et

sans tache, faites blanchir vos pêches
dans l'eau bouillante et laissez-les ramol-
lir unpeu, Faites-les égoutter.sur un lin-

ge. Faites votre sirop avec une tasse d'eau

par
livre de sucre et livre de fruit. Quand

le sirop est à moitié fait, mettez-y vos pê-
*

ches pour leur donner un bouillon. Reti-

rez-les du feu et mettez le tout dans une

terrine
jusqu'au

lendemain. Faites-les en-

suite rebouillir
pour qu'elles soient un

peu
molles. On achève le sirop qu'il faut bien

laisser cuire à petit feu. On arrange les

pêches dans un bocal et on met presque
autant d'eau-de-vîe que de sirop, suivant
le goût. On les bouché toutes chaudes.

Visitez-les souvent pour ajouter de 'tféaùh

de-vie si elles ne sont pas couvertes, •

Ruines entières au Sirop.

Faites donner un bouillon à vos guines
et les mettez à égoutter. Prenez dé In mô-

me eau autant de tasses qu'il y a de livres

de fruit et de sucre, pour faire votre sirop.

Lorsqu'il est fait, versez-le sur les
guines

et laissezde jusqu'au lendemain. Faites-le

ensuite réchauffer, et lorsque vous aurez

arrangé les guines
dans les pots, couvrez-

les avec le sirop.
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.,,, Pastèques*,

VOus coupez les pastèques à petits mor-
ceaux et les mettez dans l'eau froide. Fai-
tes-les bouillir et mettez-les à égôutter sur
un

linge;
Vous les

piquez ensuite avec des
filets df'écorce de citron. Il faut autant de
sucre que de fruit. Mettez les pastèques à

tremper trois ou quatre heures dans du
rhum. On met demi-tasse d'èàu par livre
de sucre et on fait cuire tout ensemble.

Lorsque le fruit est cuit, étez-le et laisser
achever le sirop. Le rhum peut servir une
seconde fois.

Eau-dc-Nolx.

Prenez huit noix vertes par litres d'eau-
de-vie ; écrasez-les et meltcz-l.es dans un

bocal, avec l'eau-de-vie, pendant un mois
et remuez le bocal tous les jours. Coulez
ensuite cela dans un linge bien serré, ex-

primez-le bien. Remettez-le dans le bocal
avec un

quart
de sucre par litre, trois

clous de girofle, quelques zestes de citron

et un morceau de cannelle. Laissez-le in-
fuser quinze jours, ayant le soin de remuer
tous les

jours. Clarifiez ensuite de la ma-

nière suivante :

Manière de clarifier les

liqueurs.

11 faut avoir une poche pointue en fia*-



nelle que vous suspendez à deux chaises

avec deux bâtons. Vous prenez deux ou
trois feuilles de papier de trace que vous

mettez dans l'eau et que vous déchirez à

petits morceaux comme de la charpie,
vous le lavez bien à deux eaux et l'expri-
me/ dans un linge. Vous mettez ce papier
dans la liqueur. Vous placez un vase sous

la manche de flanelle et vous y jetez la

liqueur dedans avec le papier que vous y
avez délayé, Elle coulera très vite et le

papier restera collé à la manche, On la re-

coule ensuite en tenant un entonnoir au*?

dessus de la manche et en la versant peu
à peu. Elle coulera comme de l'huile et

bien c|aire. Vous la mettez dans des bou-

teilles bien propres et égouttées depuis
deux jours pour que la liqueur ne se

trouble pas.

Ratafia de Noyaux.

Vous menez tout uniment dans de l'eau-

de-vie des noyaux d'abricols concassés, en

ayant soin d'en extraire les amandes. Vous

pouvez
en faire la quantité que vous vou-

lez en mettant une livre de sucre par
litre d'eau-de-vie, Quand il a infusé deux

mois, vous le tirez au clair et y mettez
voire sirop.

I„lest essentiel pour toutes les liqueurs
de faire toujours du sirop ; mettre le sucre
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dans Teau-de-vie n'est pas
aussi bien, le

siropileur donne cet huileux qui les rend

agréables. Avec du sucre tout uniment

elles sont sèches.

Huile d Anls.

L'huile d'anis est très simple à faire*

Vous prenez pour un litre d'eàw-de-vie un

quart de graines d'anis que vous jetez dans

votre sirop; puis vous le mettez dans l'eau-

de-vie. Cette liqueur a le goût aussi agréa-
ble que l'anisette.

Illrseh-Wasser île Ménage.

Vous prenez des noyaux de cerises que
vous concassez et les jetez avec les aman-
des dans l'eau-de-vie. Vous les y laissez
infuser jusqu'au temps où vous pourrez y

ajouter
des noyaux d'abricots sans aman-

des. Vous les laissez encore infuser deux

mois; puis,vous les filtrez. Cette espèce de

kirsch-waser qui
a le même goût que celui

qu'on achète fort cher, a la même pro-

priété pour
restomac. En le distillant, vous

te rendez limpide comme lo kirsch-waser

ordinaire.

Liqueur d'Orange.

Coupez à petits morceaux la peau de
six oranges et mettez-la à infuser dans un
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litre d'èau-de-vie pendant un mois, avec.

trois clous de girofle. Coulez-la et mettez-

y- un quart de sucre. Quand il est fondu,

vous pouvez clarifier comme ci-dessus. Le

cédrat se fait de même.

Batatla de loyaux de Pèches.

Ayez un bocal de verre, garni d'un bon

bouchon de liège. Remplissez le vase aux

deux tiers d'eau-de-vie, l'autre tiers est

pQur les noyaux. Jetez-les au fur et à me-

sure dans l'eau-de-vie; le vase plein, bou-r

chez-le et laissez infuser dans une chambre

haute, AU bout d'un an videz votre liqueur,
mesurez-la, ajoutez autant de tasses d'eau

que vous avez de litres d'infusion et autant

de trois-qu^rts de sucre fondu. Vous clari-

fiez la liqueur et vous avez un excellent

ratofia semant parfaitement la Vanille.

Ratafia de Cerises.

Prenez de bonnes cerises bien mûres,
ôtez-en les queues et les noyaux, mettezdes

avec un peu de framboise ; écrasez le tout

ensemble et le mettez dans une cruche

pour l'y laisser quatre ou cinq jours* Vous

aurez soin de remuer le marc deux ou

trois fois pourlul aire prendre du goût et

une belle couleur ; alors vous presserez
bien le marc pour en tirer tout le jus. H
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faut ensuite mesurer le jus et sur trois li-

tres de jus, mettre trois litres d?eau-de*vje;

pour cinq litres de ratafia, il faut concasser

{rois poignées de noyaux dés mêmes ceri-

ses, un quart de sucre par litre. Mettez le

tout à infuser dans la même cruche avec

une poignée de coriandre et un peu de

cannelle. 11 faut le remuer tous les jours

pendant sept à huit jours, après quoi vous

le clarifiez et mettez en bouteilles.

Ratafia Économique.

Choisissez de bons raisins rouges. Met»

tez-en jusqu'aux trois-quarts epun vase

quelconque, après les avoir égrapés, c'est-

à-dire que le quàty du vase reste vidé ;

remplissez-le ensuite d'eau-de-vle* bou*

chez*le bien et le laissez infliser quihze

jours* Après cette époque, versez l'éaû-dè-
vie elles groins de raisins dans une terri-

ne ; écrasez les grains, pressez le tout

dans un drap serre, exprimez bien. Re-

mettez la liqueur dans un bocal bien bou-

ché ; ajoutez un peu de cannelle et des

noyaux de pêches avec leurs amandes bien

écrasées. Laissez infuser pendant quinze
autres jours et vous la clarifiez. Plus elle

est vieille, meilleure elle est.

Sirop d'Orgeat.

Pelez demi-livre d'amandes douces avec
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de, temps en temps ujn im 4e sucre pour

qu'eues ne tournent pas. Lorsque c'est

pilé, mettez le reste de votre livre de sucre

avec une tasse d'eau, dans les amandes

pilées et un peu d'eau de fleur d'oranger.
Coulez dans un linge; et faites en tournant

comme la crème.

Pâte d'Amandes pour faire

<t* l'Orgeat.

Prenez une livre d'amandes douces que
vous faites tremper dans l'eau chaude pour
les peler. Pelez-les dans un mortier, en y
mettant de temps en temps un peu d'eau

pour qu'elles ne tournent pas
en huile.

Quand elles seront bien pilées, vous y
mettez.une demi-livre de sucre aussi pilé.
Vous ferez une pâte du tout pour vous en

serviirquand vous jugerez à propos.
Celle pâte se garde six mois et près

d'un an.

Quand vous voudrez vous en servir»
vous en prendrez un morceau gros comme
un oeuf» que vous délayez dans trois tas-

ses d'eau et que vous passerez dans une

serviette.

Eau de Ctafcogne*

5 gros essence de bergamote,
— % 1/2

Id, cédrat. —1/2 lé. lavifide. —-11/É Id.
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citron. —1/2 ld» romarin.—1/âId. oran-

ger.
— 7 géuttès nérotf. —- 2 Id, musc—

2Id. cannelle. — 2ld. girofle.—Une once

eau de mélisse. Le tout dans un litre d'al-

cool 5/6. — Coût : & fr. SB cent.

Clwaje.

Demi-livre mélasse, demi-livre noir d'i-

voire, 8 c.vitriol,'{Te. gomme arabique,
la gomme et le vitriol en poudre. Détrem-

pez
le noir d'ivoire peu à peu avec la mé-

lasse et mêlez-y le reste»

Enere.

Gomme arabique, noix de galle, coupe-
rose, cassoWnade. une once de chaque
chose; le tout pulvérisé et mis dans un li-

tre d'eau pendant quinze jours eh rendant
tous les deux ou trois jours avec un petit
bâton, Cette encre revient 80 clé litre.

Pommade contre la chute

lies Cheveu*.

188 grammes de moelle de boeuf, la

couper par petits morceaux et la faire fon-

dre au bain-marie, la passer ensuite dans

une mousseline claire, un peu forle. Pen-

dant que la moelle est sur le feu, on met

dans un petit vase deux cuillerées d'huile



d'amandes pouces (l'hiver' on en met
trois ou

quatre), une cuillerée de rhum

et une cuillerée à café d'essence de citron,
une once quinquina |ouge en poudre, de

rose ou de jasmin. On bat ces trois choses

un quart de minute, puis on verse ce mé-

lange dans la moelle qui doit être chaude ;
on bat le tout ensemble encore un quart
dé minute et on verse dans les pots.

Pommade ordinaire.

Prenez une livre de saindoux de cochon,

metjez-le dans un pot, couvrez-le d'eau et

laissez bouillir jusqu'au soir. Le lende-

main, vous tirez cette graisse de l'eau et la

mettez à fondre sur le fourneau, au bain-

marié; quand elle est fondue, vous la cou-

lez sans la presser et la remettez encore

sur le feu pour y mettre un parfum de va~

nille, de rose ou de jasmin, pendant qu'el*
le est chaude. Vous y mettez un peu de

cire, la valeur à peu près d'un coquetier,

puis vous la mettez dans les pots.

Recette pour coller la

Porcelaine.

Prenez un demi-litre de lait et un demi-

litre'de vinaigre, mêlez le tout; laissez le

lait se cailler et jetez-en aussitôt toulcs les
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parties solides. Déposez le liquide restant

clans,un vase et jetez-y cinq blancs d'oeufs

que vous fouettez dans ce même
liquide.

Cela fait, placez sur le vase un tamis fin,

chargé de chaux vive, réduite en poussiè-
re très fine; agitez votre tamis, la poudre
de chaux tombera dans le liquide que vous

remuerez jusqu'à ce qu'il ait assez absorbé
de chaux pour prendre la consistance' de

pâte. Ce mastic, ainsi préparé, est excel-
lent pour raecommoderlà porcelaine* la

faïence, l'albâtre et le maure; il résiste très
bien à l'action du feu et de l'eau chaude.

Manière de repasser le

Velours.

Lorsque le velours se trouve froissé et

son poil couché, on recouvre un fer chaud
à repasser d'un linge mouillé et on élend
le velours à l'envers sur ce linge, Le ve-

lours, ainsi posé, on relève le poil avec
une brosse très douce. L'humidité qui se

dégage du linge et qui pénètre doucement

l'étoffe, rend le succès assuré. Il faut que
le linge soit toujours humide.

Manière de conserver le liait*

Mettez du lait frais dans une bouteille
bien bouchée et plongez-la dans l'eau

bouillante pendant un quart-d'heure, Il



peut se conserver de celte manière plu*
sieurs années. C'est un procédé générale-
ment adopté en Angleterre et à peine con-

nu en France où il a été inventé.

Manière d'empêcher le liait

d'aigrir.

Mettez une cuillerée de raifort sauvage
dans une terrine de lait ; ce lait conseiv

vérasadouceur pendant plusieurs jours,
soit qu'il reste

exposé
à l'air, soit qu on le

tienne dans un cellier; tandis que celui qui
n'aura pas subi cette préparation devient

dra aigre.
f

;

Préparation de la Moutarde

ordinaire.

Pour cinq litres de graines de moutarde

de première qualité, prenez cinq litres de

bon vinaigre blanc ordinaire, dans lequel
vous ferez infuser la graine huit jours en-

viron, eh agitant le mélange çjeux fois par
jour et ajoutant du vinaigre de manière à

ce que les graines soient toujours humec-

tées. Broyez ensuite au moulin, délayez
avec le vinaigre en une bouillie claire et
mettez dans Tes pots,
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Manière de eouserver la sauce

! au* Tomates.

Mettez vos tomates dans un. chaudron
et faites-les.cuire sans eau. Lorsqu'elles
sont en marmelade, vous les passez dans
une passoire assez fine pour que la graine
ne passe pas, Vous la mettez ensuite dans

des demi-bouteilles avec un travers de

doigt d'huile par-dessus, Bouchez-les bien

et ficeliez comme du vin de Chantr

pagne. Vous mettez ensuite les bouteilles

à bouillir dans Un chaudron d'eau et les

rangez dans une'armoire,

Pour conserver les pommes*

Raisins et OEufs.

Il faut mettre les pommes dans une

barrique ou coffre, une couche de sable,
une couche de pommes, ainsi de suite.

Pour les raisins, une couche de son, etc.

Pour les oeufs, une couche de cendre, une

couche d'oeufs,

Farine de Seigle.

Passez-la bien fin, mettez-la dans un pot
neuf où, après l'avoir pressée, il faut la

couvrir de son mouille, d'un pouce d'é-

paisseur ; ensuite on met le pot au four an

moment où l'on y met le pain et on l*y
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laissé jusqu'au lendemain. Quand on le

retiré du four, on en tiré la couche .de fa-
rine qui pourrait être un peu trop cuite ;
il faut qu'elle soit jaune et pas trop rousse,
et pour la conserver, il faut la tenir dans
un lieu sec, Celte farine sert à faire des

soupes rafraîchissantes ; on la délaye dans
du nouillon ou dans du lait, comme on
fait pour la semoule.

Manière d'oter le mauvais goût

..-, aux viandes Passées.;

Mettez la viande dans l'eau bouillante

après l'avoir bien lavée ; lorsqu'elle est

prête à écumer, prenez un ou deux gros
charbons bien solides, allumez-lès, et

lorsqu'ils sont embrasés de toute part, je-
tez-les dans l'eau bouillante où est la vian-
de. Dès que les charbons sont éteints, re-
lirez-les et ôtez la viande pour vous en
servir. En jetant du charbon ardent dans
du bouillon qui

commence à passer dans
l'instant où il est de nouveau en ébulli-

lion, oh obtient le même résultat.

Recette pour préparer les

Cornichons.

Choisissez les plus petits, mettez-les à

tremper dans l'eau froide pendant un jour;



il

essuyez-les dans un linge et coupez-leur les

deux bouts afin qu'ils prennent mieux le

vinaigre. 11faut les faire tremper un mois

dans de bon
vinaigre ; on les ôtc ensuite

et on fait bouillir encore le vinaigre ;
on le verse bouillant sur les mêmes corr

nichons et on bouche bien exactement le

vase ; on répète celte opération trois fois.

Avant de jeter le vinaigre bouillant sur les

cornichons pour la dernière fois, on met

dans le vase une bonne quantité d'estra*

gon, de très petits oignons, un peu de sel

et poivre, on
jette

lé vinaigre bouillant sur

le tout et on bouche bien le vase jusqu'à
ce que l'on veuille s'en servir.

Manière doter aux Tonneau*

le goût de moisi.

La vapeur du chlore ou les solutions du

chlorure de chaux, de soude ou de potasse,
ont la propriété

de les désinfecter entière-

ment, ainsi que la chaux vive.,A cet effets
on peut prendre 1 kilog. de chaux dans 25

litres d'eau, que l'on bat bien dans la bar-

rique ; il faut avoir soin de rincer et de

mecher avant d'y mettre le vin.

Manière d'oter le goût aigre

au* Ilarrlqucs.

On emplit la barrique au.quart environ;
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on fait rougir des cailloux que l'on jette de-

dans et
qu'on remue fortement; on repète

cette opération suivant le besoin. Il vau-

drait mieux les laver avec une solution de

potasse.

Moyen doter le goût du moisi

au Vin.

On soutire le vin dans un beau temps;
il faut surtout que les vents soient nord;
on le met dans une barrique fraîchement

vide et de bon goût; on fait brûler une

mèche dedans ; on y jette de bonne lie nou-
velle et 60 grammes de noyaux dépêches
)ilés ; on a soin de remuer la barrique tous

es jours, afin qu'il ne puisse reposer ; au

bout de quinze jours, on le laisse clarifier,
et onle soutire dans une bonne barrique

que l'on mèche auparavant,

Moyen de corriger le Win'aigri.

On fait bouillir un picotin d'orge dans

quatre
litres d'eau, et on le réduit à moi-

tié ; on passe à travers un linge et on le

met dans la barrique
de vin; on fouette.

Seulement on a soin de le soutirer
aupa-

ravant s'il était sur la lie, Au bout de quin-
ze jours, par un beau temps, on le souti-

re ; il est bon de le couper avec d'autre vin

plus fort en esprit, afin qu'il ne retourne
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)lus à l'aigre ; il faut l'employer le plus tôt

possible, car il n'est pas de recède pour
e guérir parfaitement. Il serait' préférable

d'en faire du vinaigre.

Moyen d'adoucir un vin Vert.

On y met par barrique deux kilog. de

miel que l'on a fait fondre dans du vin, en

y ajoutant du tartre en
poudre

: on colle

ensuite avec le jaune, l)lanc et coquille
d'oeufs. On laisse reposer cinq à six jours,
et on soutire.

Moyen d'otcr le goût de

fût au Vin.

On lire au clair et par un temps sec le

vinfûté; on le met avec delà lie fraîche

dans une autre barrique de bon goût ; on

couvre la bonde de la mie d'un pain chaud

sortant du four, où on a mis des doux de

girofle et de la cannelle ; on la laissé ainsi

cinq heures ; au bout de ce temps, on le

fouette, et on le met en bouteilles quand
il est clair.

Moyen d'arrêter la pousse

du Vin.

Il est plusieurs manières d'arrêter la

pousse du vin : les uns soutirent le vin dahb



M

des barriques fortement imprégnées d'aci-
de sulfureux au moyen de plusieurs mè-
ches soufrées ; les autres ajoutent un mil-
lième de sulfate de chaux au vin, il

parait que l'on réussit encore en mettant
250 grammes de semence de moutarde.

Win passé à l'Amer.

Le meilleur
moyen

de remédier à ce dé-

faut consiste à mélanger avec ce vin au-

tant devin analogue, qu'on doit mècher

et tirer à clair.

Remède contré le Win tourné.

On colle le vin avec le jaune, blanc et

coquille d'oeufs fouettés; mais, s'il est vert,

on bat bien les oeufs et on y met une poi-

gnée de sel pour le rendre plus sec, avec

128 grammes de noir animal et 62 gram-
mes d'acide tartrique pulvérisé ; on le fou-

ette bien, et on ajoute
un litre d'eau-de-vie

ou d'essence de Médoc, si le vin en vaut

la peine.

Manière d'arrêter le coulage

des Futailles.

Pour arrêter le coulage des futailles, il

suffit de frotter violemment avec une poi-

gnée d'orties, l'endroit d'où s'échappe le
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liquide ; l'ôrtiè agit sur les
parties

httimV

des, son suc se coagule parla friction sûr

le bois et ferme imperméablement les

noeuds vicieux elles ouvertures acciden-

telles des douves.

On emploie encore
pour empêcher le

vin de filtrer à travers les fissures où les

jours qui se trouvent entre les douves des

tonneaux, du blanc d'Espagne pétri avec du

suif, et incrusté de force entre les fentes.

Manière doter les taches de

CJralssc.

On met un peu de jaune d'oeuf sur la

tache, on prend ensuite un linge blanc

que l'on appliqué
dessus et on humecté ce

linge avec ae l'eau bouillante, Oni frotte

le tout ensemble un instant ; on recom-

mence deux ou trois fois.en imbibant cha-

que foisla serviette d'eau chaude. On Ole

le linge et on laisse sécher l'étoffe.

Pâte pour adoucir les Mains.

. Prenez un peu de farine et versez-y des-

sus un peu d'huile fine pour
faire une pâ-

te et un parfum quelconque.
On la laisse

sécher et on la pile ensuite pour la met-
tre en poudre.



Marrons d'Inde pour le

Ha vannage*

On prend des marrons d'indo qu'on lais-

se sécher et après en avoir ôté la cosse

rouge, on les met en poudre ; on détrempe
ensuite cette poudre dans une quantité
d'eau suffisante qui devient aussi propre à

savonner que l'eau de savon véritable.

Cette
préparation

très simple, rend le lin-

ge aussi blanc que le savon et peut être

utile aux pauvres et aux gens de la cam~

pagne.

Eau Rouge.

Vous prenez un litre de bonne eâu-de**
vie et y ajoutez une poignée de fleur de la-

vande, et vous bouchez hermétiquement,
Cette eau est excellente pour les contu-
sions.

Onguent Divin.

Prenez une demi-livre d'huile d'oiives»
un quartron de mine de

plomb rouge en

poudre, bien fine
(qui

coûte 50 centimes),
une once et demie belle cire jaune, mettez

le tout dans un pot neuf verni, contenant

troi3 ehopines ; faites cuire sur un bon

feu en le remuant sans cesse avec une

spatule en bois.
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Cet onguent guérit toutes sortes de

plaies, lés brûlures, les
coups de soleil,

amollit les duretés, détruit les enflures,
dissout les matières des plaies, tire les épi-
nes pourvu que l'on continue le môme on-

guent sans faire d'autres remèdes, il tire
aussi les os qui sont détachés dos chairs,

empêche la gangrène, guérit toutes sortes
de coupures ; il est très bon pour les bles-

sures même de la tête; il tire les esquilles
des os brisés ; pour en mettre sur la tête,
il faut couper les cheveux très ras et en

mettre tous les jours. Il guérit aussi les

plaies des jambes, les pieds de chevaux,

quoiqu'il y ait meurtrissure, cet onguent
fait également sentir sa vertu à travers le

cuir. A la suite d'une chute, quelque part

que soit le mal, même au visage
et aux

yeux, il adoucit do suite et guérit en peu
de jours si Ton a le soin de mettre les em-

plâtres
bien larges afin qu'ils environnent

l'enflure, on change de deux jours l'un

pour renouveler l'onguent ; il faut surtout

ne pas se servir ni d-eaiMÏevvie, ni d'eau

de boule, mais de l'onguent seul.. 11 guérit
les maux de doigt, charbon, doux, piqû-
res, fussent-elles de fer

malpropre ; il

peut êire employé pour les dartres les plus
vives, les corps aux pieds, les engelures

quand elles sont ouvertes. Il est bon pour
les malades qui seraient écorchés après
avoir mis pendant quelques jours des ea->
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taplasmes convenables ; on met alors de

l'onguent jusqu'à parfaite guérison. Pour

se servir de cet onguent, on fait des em-

plâtres sur de la peau de gant plus larges

que la plaie. On en change tous les jours ;
si le mal est considérable, on fait tiédir

l'onguent pour l'étendre plus facilement.
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Recettes
Supplémentaires.

Pot*au-l?e<p.

Prenez de la viande fraîchement tuée,
suivant la quantité de bouillon que vous

voulez faire. Ne vous servez pas de veau

parce que celte viande blanchit, affadit et

atténue le bouillon. Vous mettez votre

viande dans le pot avec de l'eau froide

que vous faites bouillir pour l'écumer.

Ajoutez ensuite carottes, poireaux, navets,

céleri, persil et trois clous de girofle. On

fait bouillir à petit feu jusqu'à ce que la

viande soit cuite; ensuite on roussit le

bouillon en mettant dans le pot pendant

qu'il bout une cuillerée de caramel.

Potages de Semoule et Tapioca

Commencez par délayer la semoule ou

le tapioca, ce
gue vous désirez faire, dans

un peu de bouillon chaud. Vous versez en-

suite le tout dans du bouillon très-chaud

que vous continuez de faire cuire à petit
feu. Demi-heure suffit pour la cuisson.

Quand la semoule et le tapioca sonlfde
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bonne qualité, ils renflent beaucoup* Avez

soin de n'en mettre dans votre bouillon

qu'une cuillerée pour chaque convive.

Salmis*

Mettez dans une casserole un peu de

graisse que vous faites fondre et dans la-

quelle vous délayez un peu de farine.

Ajoutez-y un demi-verre de bouillon et

autant de vin rouge, deux ou trois échalot-

tes entières et un bouquet garni que vous

retirerez après demi-heure de cuisson, sel
et poivre. Levez les ailes et l'estomac de

vos pièces de gibier que vous aurez préala-
blement fait cuire à la broche, mettez-les

dans votre sauce sans les faire bouillir. Si

vous l'aimez, ajoutez-y le jus de la moitié

d'un citron. Mettez sur un plat des tran-

ches de pain grillées, dressez-y dessus vov

tre gibier sur lequel vous verserez ensuite

votre sauce. Servez immédiatement et un

peu chaud.

.Pôles .(Iras.

Faites chauffer de la graisse dans une

casseVole où vous mettez ensuite les foies,

que vous faites cuiro sur le fourneau à, très

petit feu, en ayant soin de retirer au fur

et à mesure la graiàse qu'ils jettent. Sitôt

les foies cuits, retirez-les du feu. Prenez
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ensuite de l'oignon bâché un peu d'ail, sel
et poivre, que vous faites cuire dans votre

graisse en ayant soin d'y ajouter deux
cuillerées à café de farine préalablement

délayée dans un demi-verre de vin blanc,
Sitôt la sauce prête, vous y mettes les
foies que vous laissez mijoter pendant de-
mi-heure sur un feu très-doux.

Pâté de Vole Ciras.

Prenez deux beaux foies de canard, sar
lez et épicoz; laissez pendant vingt-quatre
heures. Hachez deux livres de porc frais

gras et maigre, pilez
dans un mortier, as-

saisonnez avec des épi ces. Mettez au fond

de la terrine une couche de hachis épaisse
d'un doigt, puis une céuche de lard cou-

pée bien mince, enfin le foie recouvert

par une seconde couche de lard et une
autre de hachis.

Si Ton veut truffer le pâté, il faut hacher

quelques truffes que l'on met avec le ha-
chis de porc, On en met aussi dans les
foies. Faites cuire dans un four à une cha-

leur très-modérée,

É^amhon

Cilacé.

y^||pti^ambon bien sain, enle-

Kfe-jfefsous, enfin tout ce
qui

iHr W®'. Mettez à dessaler
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pendant vingt-quatre heures, ayant le

soin de changer l'eau de temps en temps,

y envelopper dans un linge et mettre à

cuire pendant cinq heures avec un peu de

foin et diverses plantes aromatiques.

il serait meilleur cuit dans du vin blanc.

Quand vous le sortez du feu, désossez-le,
mettez-le dans une casserole avec un fort

poids dessus pour qu'il prenne
la forme,

Sortez-le dès qu'il est froid, enlevez la

peau avec Un couteau et glàcez-lè.

Pièce de Boeuf froid roulé

au* Truffes.

Prenez un morceau de filet de boeuf.

Enlevez la peau et désossez-le. Mettez au

sel pendant vingt-quatre heures. Moulez

et ficelez fortement, introduisez par cha-

que bout les truffes que vous jugerez h

propos. Foncez une casserole de jambon

gras et maigre, mettez votre boeuf dans la

casserole, feu dessus'et deâsoùs.

N'enlevez la ficelle que lorsque le boeuf

sera froid afin qu'il conserve sa forme.

h

Galantine de Dinde*

Prenez une jeune

'
dinde. Désossez-la

>ar le croupion sans déchirer la peau. Sa-

é? l'intérieur. Prenez quatre livres de
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Sorc

frais gras et maigre, hachez et pilez,
[ettez une couche de hachis sur votre

dinde déjà ouverte et préparée sur une

table. Mettez dans toute sa longueur des

bandes de lard carrées de l'épaisseur d'un

doigt, Répétez trois fois la même opéra-
tion, Moulez Yotre dinde, donnez-lui la

forme voulue et couvrez-la, Çnveloppez-la
dans un morceau de canevas. Mettez-la à

cuire dans une casserole où vous mettrez

une vieille poule dépecée et les abattis de

votre dinde. Mettez de l'eau de manière à

ce que la dinde ne soit pas entièrement

couverte et faites cuire, Dès qu'elle est

cuite, mettez dans un plat, laissez refroi-

dir et enlevez le canevas, Passez le jus au

tamis, remettez-le à bouillir et battez un

blanc d'oeuf pour le clarifier, Sortez et

passez de nouveau au tamis, Versez dans
un plat et laissez congeler. Ornez votre

galantine.

Dinde au* Truffes.

Prenez une dinde bien grasse que vous

Videz avec précaution et flambez. Si en la

vidant il vous arrivait de crever l'amer ou

les intestins; il faudrait la laver intérieur

rement. Pelez deux livres de truffes après
les avoir bien nettoyées comme il est dit

plus haut; hachez les moins belles et une
livre de lard bien gras que vous mettez
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avec les pelures dans une casserole. Ajou-
tez-y les truffés entières, sel, poivre, epi*-
ces; laissez un quart-d'heure sur un feu

doux, Retirez vos truffes que vous laissez

ensuite refroidir. Mettez-les avec le hachis

dans le
corps

de la dinde, cousez les ou-

vertures et laissez-la reposer dé quatre à

cinq jours selon le degré de température.
Vous la bardez et la mettez à la broche

enveloppée d'un papier bien graissé; deux

heures suffisent pour la cuisson, Une fois

cuite, enlevez le papier et laissez-la

roussir pendant cinq minutes.

Ragoût de Truffes.

Lavez vos truffes a plusieurs eaux et

brossez-les. Pelez-les et puis vous les cou-

pez par tranches. Mettez dans une casse-

role un bon verre dé vin rouge, du jûs en

quantité et vos truffes qui devront y bai-

gner facilement. Ajoutez-y du sel et un

petit
morceau de sucre; faites cuire le tout

a petit feu. Au moment de servir, il faut
lier la sauce avec Un peu de fécule.

Filet de «oeuf.

prenez un joli filet de boeuf que vous

coupez par tranches égales. Laissefc-ïes

pendant trois-quarts d'heure dans une

casserole où vous aurez fait fondre dé la
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graisse, sel et poivre* Après ce temps»
placez la casserole sur un fou vif en ayant
soin de retourner dé temps h autre lés

tranches de filet jusqu'à ce qu'elles aient
une belle couleur. Sortez-les sur un plat.

Reprenez votre tsasserole mettez-y du lus
ou du bouillon où vous délayez une cuille-

rée de farine. Faites-y cuire des champi-

gnons; remettez-y
ensuite vos tranches

de filet et faites acnever de cuire. Si on

veut, on pourra mettre dans la sauce un

demi-verre de vin de Madère.

Tête d'Agneau.

11faut la désosser et la faire cuire dans

un petit chaudron avec suffisante quantité
d'eau dans laquelle vous aurez mis sel,

poivre, persil, poireaux, oignons, laurier
et thym. Vno fois cuite, vous la retirez de

l'eau et la faites égoutter. On peut la man*

ger à l'huile ou $ la sauce blanche avec

câpres pu cornichons hachés bien menu.

Langue Fourrée.

Vous ôtez le gros cornet de la langue

que vous voulez fourrer et la faites échau*

aer pour lui enlever la première peau. Il

faut la laver à l'eau fraîche et la déposer
dans une terrine en y ajoutant un litre et

demi 4'eau, sel, très-peu de salpêtre,

1



thym, laurier, genièvre et basilic. Char-

gez-la bien et mettez votre terrine dans
un endroit frais où vous la laissez de sept
à huit jours. Vous la sortez et la laissez

égoutter. Après cette opération, fourrez-

la dans un boyau et suspendez-la dans la

cheminée. On doit la faire cuire comme
du jambon et la servir toujours froide,

Pigeons Rôti».

On ne saigne jamais les pigeons, il faut

les étouffer, Couvrez-les de bardes de lard

et de trois à quatre feuilles de vigne. Fai-

tes-les cuire à la broche en les arrosant de

leur jus. Ils sont ordinairement cuits en

demi-heure. .

Pigeons au* Petits-Pois.

11 faut mettre vos pigeons, après leur
avoir troussé les

pattes
en dedans, dans

une casserole avec de la graissé et quel-
ques petites tranches de lard, Ajoutez-y
les petits-pois, sel, poivre, persil, un bou-

quet de carottés, poireaux et céleri. Dé*

layez une
pincée

dé farine dans du bouil-

lon; mêlézlè tout ensemble et laites cuire

à peitëfeu*

Saumon a la Cienevolse.

Mettez dans une casserole une tranche
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de saumon et quelques champignons avec

échalotte et persil hachés bien menu, sel

et épices; faites cuire le tout à petit feu.

Prenez une autre casserole dans laquel-
le vous mettez du beurre et le jus prove-
nant de la cuisson du saumon. Faites ré-

duire lentement, Ajoutez-y deux cuillerées
de fariné de froment que vous délayez
avec soin. Laissez un peu mijoter, versez

le tout sur le saumon et servez.

Sole frite a la Collicrt.

Vous faites une ouverture a votre sole

le long de l'arête, mais toujours du cûté

de la peau noire, passez-la ensuite dans la

farine et faites-la frire. Une fois cuite,
vous enlevez Tarêté et mettez-y à la place
une saiice à la maître d'hôlel.

Moules a la Poulette*

Lavez vos moules, ratissez bien leurs

coquilles et faltes-dès égoutter; Il faut lès

mettre ensuite à sec dans une casserole

sur un bon feu où elles ne tarderont pas à

s'ouvrir, Otez après une coquille à chacu-

ne et dressez-les au fur et à mesure dans

un plat. Faites une saum à^part : vous

mettess à cet effet de l'huile, une pincée dé

farine avec un peu»dé leur eau que vous
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liez avec trois jaunes d'oeufs en y ajoutant
du persil haché et un filet de bon vinaigre

.anguille à la Tartarc.

ÎPrenez une belle anguille de rivière, je-
tez-la quelques minutes sur un feu ardent

pour la griller, dépouillez-la en la tenant

de la tête à la
queue.

Il faut aussi l'ébar-

ber avec des ciseaux et la vider* Coupez-
lui la tête et le bout de la

queue ; il faut

gentiment l'arrondir et lui fourrer la

queue dans le ventre pour lui donner la

forme d'une couronne. Prenez une casse-
role et riiettez-y oignons, carottes, ail, lau-
rier, thym i persil, deux clous dé lirofie,
poivre et sèl, Méttëz-y Pattgùiïlè en la

couvrant d'un liquide compole méitîÔ dé

vin blanc et moitié dé bouillon i couvrez

le tout d'un papier beurré et faites cuire

avec feu dessus et dessous; une heure suf-

fira pour
la cuissonv Oh devra l'enlever

ensuite avec précaution et la poser sur un

plat. Faites un roux blanc que vous mbuhV
lez oveclà cuisson de Pattguilta Une lois

cette sauée réduite! vous>f délayer deux

jaunes d'oeùfst passez lé tout au couloir

sur tfahguillé afin quelle en soit bien m>

«lectée. Panera- ensuite plusieurs Ibis

avec des oeufs battus et de la mié de pain.
Posez-la sur une bonne couche do beurre

et arrosez-la aussi do beurre, il faut lui
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faire prendre une couleur Monde au four

ou sril lé gril avec &u dessus* SerVéz-la
sur une sauce tartare.

Alose au Dieu.

Après l'avoir vidée, écaillée et lavée,
vous faites cuire votre alose au bleu. Ser-

vez-la avec une mayonnaise (page 48).
dans une saucière, On peut aussi la man-

ger à l'huile,

Alose à l'Oseille.

Faites mariner votre alose avec huile,

sel, poivre, persil, thym et laurier, On la

met sur le gril et on la fait cuire sur la

braise. Il faut avoir soin de la retourner

souvent et de l'arroser avec le restant de

la marinade. Servez sur une farce d'oseille

Raie à la Sauce blanche.

Détachez avec soin ses ailes et lavez-la.

Vous la mettez dans un chaudron avec

suffisante quantité
d'eau froide; il faut

qu'elle y baigne. Ajoutez sel* poivre, oU

gnons, carottes, persil, laurier, thym,
deux clous de girofle et demi verre de

bon vinaigre. Couvrez votre chaudron.

Retirez-le du feu au moment où l'eau

commence à bouillir, en ayant soin de
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n'en sortir la raie que lorsque
vous pour-

rez y mettre la main sans risquer de vous

brûler. Enlevez-lui la peau noire avec la

pointe d'un couteau. Quand votre raie

sera bien égouttée, vous pourrez la dres-

ser et l'arroser d'une sauce blanche.

Sardines.

Quand les sardines sont fraîchement

pochées et sans sel, on peut les faire frire.

Si elles sont salées, il faut leur enlever l'é-

caille, les laver avec soin, et puis les

passer sur le gril. Faites ensuite une sau-

ce avec un
peu

de beurre, une pincée de

farine un filet de vinaigre, poivre, un grain
de sel et deux ou trois cuillerées d eau.

Sitôt que la sauce est bien liée, vous la

jetez sur vos sardines.

Chou*«Fleurs.

Épluchez-les attentivement pour on dé-

tacher tous les insectes qui auraient pu

s'y loger. Lavez-les à plusieurs eaux. Met-
tez un chaudron sur le feu avec de l'eau,

sel, poivre et une pincée
dé farine. Dès

que l'eau est bouillante, plongez-y les

choux-fleurs; pincez-les pour savoir s'ils

sont cuits, ce qui a lieu lorsqu'ils fléchis-
sent sous les doigts. On les dresse sur un

plat les uns à côté des autres afin qu'ils
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semblent ne former qu/un seul, chou*-

fleur,!; ce qui produit un très-bon effet.

Prenez un bol dans lequel vous mettez
vos choux-fleurs la tête en hm une fois le

bol plein, vous le retournez sur volve plat.
Si vous voulez les donner en sauce blan-

che, vous y versez dessus la sauce où, à

son défaut, vous fuites passer rhuàle et le

vinaigre aux convives qui les veulent en

salade.

Salsifis.

Après les avoir bien ratisses, op les met
dans une terrine avec de l'eau et du vi-

naigre où on les laisse un petit moment ;

puis les retirez et les faites cuire (fans un

chaudron avec suffisante quantité d'eau,
sel, poivre et une cuillerée de farine, Une

fois cuite, vous pouvez les disposer pour
les donner comme vous voulez :

Si vous les voulez frits» il faut les faire

mariner avec set, poivre, vinaigre et les

tremper dans une pâte (voyez marinade

page 04).

Si vous voulez les servir à la Matlre

d'Hôtel, assaisonnez-les une fols cuits avec

du beurre, persil haché fin, sel et poivre.

Si vous les préférez à la 8au$e Blanche,
dressez-les sur un plat dans lequel vous

étendez votre sauce et servez.
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Ragoût de Carottes.

Après avoir ratissé vos carottes, vous

les lavez et les coupez en filets. Passez-

les au feu avec de la graisse, sol, poivre et

persil haché avec un peu
de jambon ; fai-

tes-les, cuire sur le fourneau à très-petit
feu. Quand elles sont cuites,, il est urgent
de les lier avec des jaunes d'oeufs, Servez.

Carotte* à la Maître-d'Hôtel.

Tournez vos carottes en petits bouchons
et tnettez-les à cuire avec de l'eau, sel et

un peu de beurre. Préliez une eâsserole

dans
laquelle vous mettez de la graisse,

du persil haché, sel et poivré Î ajoûtéz-y
vos carottes bien égoùltéési sautez-lés et

retirez-les ensuite du feu pour les servir.

Asperges à la Sauce lilanehe.

Ratissez vos
asperges,

lavez-les et cou-

pez-les do même longueur, Faites-les cuire
dans l'eau bouillante avec un peu de sel.

Il est urgent de les retirer de 1 eau un peu

croquantes. Servez-les chaudes avec une

bonne s^uce blanche.

Maure Rlanehe et au* Câpres.

Mettez dans une casserole demi-cuillc-
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rée de farine que vous délayez dans, un

verre d'eau chaude. Mettez le tout sur le

feu jusqu'à ce
qu'il bouille eh ayant soin

de tourner toujours dans le même sens
avec une cuiller de bois. Ajoutez sel, poi-
vre et un filet de vinaigré. Mettez voire

casserole au bord du fourneau et faites

bouillir à petit feu. Au moment de servir,

prenez un morceau de beurre faites-le fon-

dre et mêlez-le bien avec le reste. Reti-

rez ensuite le tout du feu et servez.

Lorsque cette sauco devra servir pour le

poisson,
il faudra avoir soin de remplacer

te vinaigre par des câpres ou des corni-

chons hachés.

Sauelssons de L-yon.

Prenez 1/2 lulog. de viande maigre de

porc, 1/2 kilog. de filet de boeuf, dé-

barrassé des parties dures et nerveuses.

Hachez aussi fin que possible. Ajoutez
1/2 kilog. de lard coupé en petits mor-

ceaux, 125 grammes de $el, 10 grammes
de poivre moulu, autant de gros poivre, 2

grammes de poivre en grain et 5/4 d'once

de salpêtre en poudre; mêlez le tout et

laissez mariner pendant dix-huit heures.

Prenez de gros boyaux do cochon bien

nettoyés, fourrez-y dedans votre hachis.

Au fur et à mesure que vous les remplis-
sez, foulez-les avec un rouleau pour qu'il
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n'y reste aucun vide. Arrêtez Ijien chaque
bout et ficelez-les entièrement dans toute
leur longueur. Il faut les mettre dans une
terrine avec du sel et un peu, de salpêtre,
les presser avec un objet lourd et les y
laisser pendant huit jours. Vous les sus-

pendez ensuite, dans la cheminée où, en

séchant, ils finissent par devenir blancs.
11 faut encore resserrer les liens de ficelle
et les barbouiller de lie de vin bouillie
avec laurier, sauge et thym. Séchez-les et

enveloppez de bon papier, Mettez de la

cendre dans une caisse et placez-y vos

saucissons. La caisse devra toujours être

tonue dans un endroit sec et frais,

Fromage dit d'Italie.

Hachez 1 kilog. de foie de cochon ou de

veau, "780 gr. de lar& m) jjfc de mlé de

pain; persil, êpicés, thym, laurier et ail,
le tout haché a

part. Couvrez lefond d!un

moulé oui à 'site défait, d'une càsléroie,
de bardes minces de lard ou d'une toilette

de cochon; couvrez le fond de trois «doigts
de farce, puis do lardons et vicè*vérsà

jusque ce que votre moule soit entière-

ment plein, ouvrez lé tour de bardes et

mettez au four ; trois heures Suffisent pour
la cuisson. Il faut laisser refroidir, puis
vous faites chauffer le bord du moule pour
en détacher lé fromage q[ùé vous parez
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avec delà gelée, du saindoux ou des jau-
nes d'céufs bâchés bien menu,

Cielëe de Coings.

Choisissez des coings bien mûrs, vous
les pelez et les coupez en tranches, ôtez
les

pépins.
Faites-les cuire dans une eau

bouillante où ils doivent surnager facile-
ment, Lorsqu'ils seronf très-amoîlis, il

faudra les retirer et les poser dans un ta-
mis dessous lequel vous mettrez une gran-
de terrine où tombera l'eau provenant de
la cuisson. Pesez-le jus et

mettez-y autant
de livres de sucre qu'il y en aura de livres.

Sitôt pesé, mettez vos coings dans la
terrine sans les écraser ; remettez le tout
dans une casserole et laissez cuire jusqu'à
ce que la gelée se prenne sur une assiette
cl fasse corps en coulant.

ttelée de Framboises.

»

Écrasez les frambroises et passez-les au
travers d'un linge humide en pressant for-
tement pour en exprimer le jus. jetiez-
le ensuite dans la bassine avec 578 gr. de
sucre par 800 gr. de

jus.
Faites cuire le

tout pendant vingt minutes et veillez à ce

qu'il ne noircisse pas. Retirez votre bas-

sine, passez votre jus à la chausse et met-
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lez dans les pots. Il ne faut toucher la

chausse que toute la gelée ne soit passée.

Compote de Framboises.

Prenez six livres de belles framboises
et trois livres de sucre. Épluchez bien vos

framboises; clarifiez le sucre et faites-le

cuire au petit feu, boulé. Retirez la bassi-

ne, jetez-y les framboises et remuez-les
en faisant tourner la bassine, Sortez-les

un moment et remettez-les encore sur le

feu pour leur donnor un bouillon couvert.

Vous les retirez pour les laisser refroidir

et mettez-les ensuite dans des compotiers.

Fruits Confits,

Manière de les faire cuire.

Employez un vase de cuivre non étamé.

Ceux qui
n'ont pas do bassines, peuvent

se servir d'un chaudron, car il s'en trouve

dans tous les ménages; fourbissez-le avec

soin. Ayez votre feu toujours très-actif et

remuez continuellement afin que le vert-

de-gris ne se forme
pas,

Sitôt que l'écume

se montre, enlevez-la avec soin. Quant
c'est cuit, il faut verser dans les pots et

les. remplir entièrement. Mettez sur vos

pots un papier imbibé d'eau-de-vie. Ce

papier devra être changé fréquemment

pour éviter la moisissure qui se met*



trait su* vos pots, tenez vos coufftute
dans uh endroit sec et examinez-les de

temps en temps ; si tous aperceviez 1»
moindre fermentation, il faudrait les faire

recuire, sans quoi elles se gâteraient et il
vous serait, par conséquent, impossible
de les manger.

Compote d'Abrleots.

Choisissez des abricots d'un beau jaune
et encore fermes ; vous les coupez par
moitié et les tournez. Il faut leur enlever
la peau. Mettez-les dans une bassine sur
le feu avec suffisante quantité d'eau; lors-

qu'ils moulent, vous les mettez dans de
1 eau fraîche, d'où vous les retirez pour
les faire égoutter. Prenez du sucre clarifié
à la nappe, ajoutez-y un peu d'eau et met-
tez-le sur le feu; lorsqu il bout, vous le
retirez et y versez les abricots. Vous cou-
vrez un peu le feu avec des cendres et fai-
tes frissonner les abricots un moment.

Lorsqu'ils sont froids, vous les retirez et
les laissez égoutter. Placez-les ensuite
dans les compotiers. Vous faites revenir
le sucre clarifié à la

nappe, vous l'écumez
et lorsqu'il est refroidi, vous le versez
sur les abricots.

Conservation des Fruits.

Les fruits mûrissent au contact de l'air,
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de la chaleur et de la lumière, en les pri-
vant de ces divers agents, on sera donc
assuré de retarder leur maturité. Le frui-
tier devra toujours être placé a l'abri de
la gelée, toutes les ouvertures de l'appar-
tement dans lequel il se trouvera devront
être soigneusement calfeutrées. La porte
même ne*devra jamais rester ouverte.

Disposez vos fruits de manière à ce qu'ils
ne se touchent pas. Enlevez toujours ceux

qui pourraient commencer à se gâter, Pri-
vez autant que possible vos fruits d'air et
mettez même dans dés poches bien fer-

mées les plus beaux et suspendez^es au

plancher, Les raisins se conservent i>a» le
même procédé en les suspendant la^quéue
en bas> Si vous avez une cave bien séché,

je vous conseillé d'y établir votre fruitier
et vous vêtis en trouverez bien.
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