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INTRODUCTION

Avant de faire connaitre la maniére de préparer et d'accommoder
les mets que l'on trouvera décrits dans ce recueil de cuisine bourgeoise,
je crois utile de donner quelques simples notes sur les aliments qui
font la base de notre nourriture et qui doivent servir a réparer la déper-
dition de nos forces physiques et a maintenitr 1'équilibre sans lequel la
vie cesserait rapidement.

Malheureusement nous n'apportons en général qu'une médiocre atten-
tion a ces questions vitales. L'existence ultra-active que nous menons
ne nous laisse pas le loisir de prendre les soins indispensables a l'entre-
tien de notre machine humaine afin de la maintenir en bon état. Nous
oublions trop volontiers que, semblable aux rouages d'une pendule, elle
s'arrétera, si nous négligeons de l'huiler ou de la remonter en temps
utile. I1 suffit pourtant de si peu de chose pour éviter de ces légers
désagréments qui, parfois, peuvent devenir graves; mais il faut vouloir.

La natute nous donne les aliments a l'état le plus simple; a nous de
savoir les utiliser suivant notre tempérament et 4 ne pas nous exposer
par inattention ou par négligence a une foule de légers malaises.

Les aliments sont solides ou liquides; ils sont tirés du régne animal
ou du regne végétal.

C'est par la chimie qu'on est arrivé a connaitre les diverses propriété?
des substances alimentaires.

Chaque aliment posséde une saveur particuliére, douce, salée, amere,
acre, acide, etc. qui le fait distinguer des autres.

L'odorat est le premier juge de nos aliments.

Les substances qui nous donnent les meilleurs sucs sont : le pain de
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froment pur, frais, bien fermenté et bien cuit; la chair du beeuf, du
mouton, du veau, du poulet, du chapon, du faisan, de la perdrix, etc.

Le mauvais pain, les viandes dures, coriaces sont moins nourrissantes.
En vue d'obtenir une bonne alimentation, il faut choisit parmi les ani-
maux ceux qui ne sont ni trop jeunes, ni trop vieux.

La chair des oiseaux et des animaux sauvages est plus légére que celle
des animaux domestiques, avantage da a leur plus grand exercice.

Une viande trop chargée de graisse fatigue 1'estomac.

Les animaux qui se nourrissent de thym, de romarin, de serpolet et
autres plantes aromatiques, fournissent une chair plus savoureuse et plus
fortifiante (ce sont ces plantes dont se nourrissent nos moutons de Pro-
vence et qui font la renommée de leur chair si délicate).

Les saisons nous obligent aussi a modifier notre alimentation. Eo
hiver, non seulement la nourriture doit étre plus chaude et plus abon-
dante que dans les autres saisons, mais eclie doit étre surtout tirée en
grande partie du régne animal.

Les corps gras sont nécessaires a l'alimentation des peuples du Nord,
ainsi que les boissons spiritucuses.

Les aliments tirés du régne animal nourrissent davantage que ceux
fournis par le régne végétal; mais pour en extraire les qualités substan-
tielles et hygiéniques il faut unir les uns aux autres.

Les viandes salées ou séchées ne conviennent qu'aux personnes
robustes; les estomacs faibles et délicats doivent s'en abstenir.

Le poisson est moins nourrissant que la viande ; néanmoins il est indis-
pensable a notre existence aussi bien au point de vue nutritif qu'écono-
mique. Le poisson fait la base de la nourriture de certains peuples et
rentre dans la catégorie des produits naturels que l'homme n'a qu'a
recueillir sans avoir, commte pour les légumes, le souci d'ensemencer.

Les habitants des pays chauds se nourrissent presque essentiellement
de fruits et de légumes.

Le 'ait est Talimént simple et naturel de tous les peuples.

L'ocuf frais du jour, modérément cuit a la coque se digere facilement
et a l'avantage, sous un volume restreint, d'étre trés nourrissant. Cepen-
dant certaines personnes ne peuvent le supporter.

Nous devons également tenir compte de la question sérieuse mais
désagréable des régimes, question qui rend l'existence impossible.
Aussi vais-je laisser la parole aux médecins spécialistes.

Un bon et fin diner doit se terminer de préférence par d'excellents
fruits qui, en parfumant la bouche, font oublier le gott des viandes. Les
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fruits sont en un mot 4 apothéose du diner, surtout lorsque ceux-ci sont
unis 4 de délicieuses cremes glacées.

Un café soigneusement préparé, pris quelque temps aprés le repas,
favorise la digestion.

Le café se plait a étre servi au salon; son suave parfum en se déve-
loppant monte a la téte, réveille les esprits et donne du brio a la conver-
sation.

Tout aliment doit contenir une substance capable de réparer les
pertes que nous subissons continuellement et de donner aux organes qui
en sont chargés, l'énergic nécessaire. Il est donc indispensable de con-
sulter la force de son estomac avant d'y introduire certains aliments.

11 y a différentes manié¢res de soumettre les aliments a la cuisson : on
les fait bouillit dans l'eau; on les fait braiser dans Jeur jus; on les fait
rotir, griller ou frire.

L'ébullition a ses avantages, mais il faut qu'elle ne soit pas trop
prolongée si la chair qui y est soumise doit étre mangée. Le bouillon
est le résultat de ce mode de cuisson des viandes.

Par le braisage la chair se pénétre de vapeurs chaudes; elle s'atten-
drit, ne s'épuise pas a la cuisson et consetve ainsi tout son suc.

Les viandes roties ou grillées retiennent a peu prés toutes les partie*,
solubles. L'action directe du feu carbonise Jes parties extérieures et
repousse vers le centre tous les sucs. Le rissolage qui se forme a la
surface communique a la fibrine un golt particulier tres agréable et qui
est la caractéristique de ce genre de cuisson. Les viandes roties sont
trés nourrissantes et toniques; leur saveur appétissante les rend pour
beaucoup d'estomacs préférables a toute autre préparation. Mais si
simple que ce soit de faire rotir, il faut y apporter certains soins.

La friture est plutét indiquée pour certains poissons; néanmoins il est
prudent de ne pas manger J'enveloppe extérieure, celle-ci étant extré-
mement nuisible aux estomacs délicats a cause de la graisse qu'elle
absorbe pendant la cuisson. La poisson grillé et bouilli convient mieux
aux estomacs fatigués.

La viande, bien que nécessaire, doit étre consommée avec modé-
ration. L'usage des légumes frais et secs dans notre alimentation est
non seulement indispensable, mais salutaire.

Les assaisonnements ont pour but d'aider les forces gastriques; mais
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il faut se garder des abus, car rien n'est plus défavorable a la santé
qu'un usage immodéré des assaisonnements, si simples qu'ils soient.

En général on peut poser comme principe a toute personne consciente
de l'impotrtance qu'il y a a consetver a l'estomac toutes ses facultésy,
qu'il est bon de quitter la table avant d'avoir donné libre cours a ses
désirs. L'oubli de ce précepte est souvent la cause d'indigestions.

Le meilleur principe d'hygiéne alimentaire est de varier les mets, car
l'uniformité finit par causer du dégout dont l'influence se fait sentir sur
la digestion; et, de ce fait la nécessité des assaisonnements s'impose.
Rien n'est plus favorable en effet pour donner aux aliments des pro-
priétés autres que celles qu'ils possédent par eux-mémes.

ASSAISONNEMENTS. — Les diverses espéces d'assaisonnements
peuvent étre rangées en trois classes : 10 les stimulants purs: 2° les
stimulants aromatiques; 3° les aromates.

STIMULANTS PURS. — Ce sont : la moutarde, "'échalote, la ciboule,
I'ail, la civette et le sel.

STIMULANTS AROMATIQUES. — Les principaux sont : le poivre, le
gingembre, le piment, le raifort, les capres, les cornichons, les capu-
cines, la muscade, la girofle, la canelle.

ASSAISONNEMENTS AROMATIQUES. — Comprennent: Je thym, le
serpolet, le safran, la sauge, le romarin, le persil, le cerfeuil, le laurier,
ia vanille, l'eau de fleurs d'oranger, etc.

AROMATES. — On classe dans cette catégorie : le verjus, le citron,
le vinaigre, mais on peut les confondre avec les assaisonnements aroma-
tiques parce que le verjus et le citron sont estimés autant par leur arome
que par leur acidité.

Bien que ce livre soit destiné a la cuisine bourgeoise, il n'en est pas
moins précieux pour le restaurateur, le maitre d'hétel, le chef de cui-
sine, etc.

La petite ménagere, méme, y trouvera de délicieuses recettes a la
portée de ses moyens. On ne doit pas oublier que la bonne et saine
cuisine, aussi simple qu'elle puisse étre, fait la joie du foyer.

En résumé, « Ma Cuisine » n'est pas un simple aide-mémoire, mais
bien un livre de cuisine aux recettes aussi claires que possible et trés
pratique.

A, E.
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LES SAUCES
PRINCIPAUX FONDS DE CUISINE

PREPARATION DES JUS OU FONDS BRUNS

Pour obtenir 5 a 6 litres de fonds brun : Prendre 3 kilos de jarret
de boeuf, 2 kilos de jarret de veau, quelques couennes de lard seches
passées 10 minutes a l'eau bouillante, 200 grammes de carotte, 200 gr.
d'oignon; bouquet composé de branches de persil, une feuille de laurier,
brindilles de thym, une petite gousse d'ail.

Désosser les viandes, les détailler en morceaux de 50 a 60 grammes ;
les tenir en réserve. Casser les os aussi menus que possible; retirer la
moelle des os de boeuf. Garnir le fond d'une braisiere, de grandeur
voulue, avec les couennes de lard, les oignons et carottes émincés;
ranger les os sur ce lit de légumes. Mouiller d'un demi-litre d'eau,
mettre la braisiere sur un feu doux, la couvrir et faire réduire l'eau
complétement. Remettre de nouveau un demi-litre d'eau chaude et faire
réduire a fond. Mouiller alors avec 7 ou 8 litres d'eau bouillante. Ajou-
ter le bouquet, 3 grammes de sel par litre d'eau, quelques grains de
poivre. Mettre en ébullition, cuire doucement pendant au moins 5 heures
en maintenant le niveau de mouillement avec de 1'eau bouillante au fur
et 2 mesure de la réduction.

Lorsque le fonds est prét, faire légérement rissoler au beurre, dans
une casserole, les jnorceaux de viande tenus en réserve; les mouiller
avec un quart de litre de fonds préparé, couvrir la casserole, faire ré-
duire complétement sur feu moyen et renouveler l'opération a deux re-
prises; puis ajouter le reste du fonds. Porter a 1'ébullition, écumer s'il
y a lieu, couvrir la casserole aux trois quarts, conduire la cuisson tres
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lentement pendant 3 heures, puis dégraisser le jus, le passer a la pas-
soire fine dans une terrine et le tenir en réserve pour ses divers usages.

Les viandes ayant servi a faire le second jus n'étant pas tout a fait
épuisées pourront étre remouillées avec de 1'eau et les faire bouillir trés
doucement pendant 2 heutres, ou bien en composer d'excellents hachis.

Le jus obtenu par cette seconde ébullition peut servir de mouillement
a divers braisés.

Les os ayant servi a faire le premier jus doivent étre remouillés avec
de l'eau chaude puis les faire bouillir trés lentement, pendant 4 2a
5 heures pour en extraire toute la gélatine contenue dans les os. Le jus
obtenu mélangé au ius précédent, réduit a l'état d'un sirop épais brun,
constitue la glace de viande.

FONDS BLANC SIMPLE

Pour obtenir 5 a 6 litres de fonds blanc : Prendre 6 kilos de jarret
et épaule de veau, 200 grammes de carotte, 200 grammes d'oignon,
60 grammes de poireau, une petite demi-branche de céleri; un bouquet
composé de : branches de persil, une feuille de laurier, brin de thym,
2 clous de girofle, 6 a 8 litres d'eau. Désosser les viandes, les ficeler,
les mettre dans une marmite avec les os que l'on aura brisés, l'eau et
30 grammes de sel. Faire partit en ébullition, écumer soigneusement,
ajouter la garniture. Temps de cuisson a petit feu et régulier : 2 heures
et demie environ. Passer a la passoire fine dans une terrine et tenir en
réserve pour divers usages.

FONDS DE VOLAILLE

Les proportions sont les mémes que pour le « Fonds blanc simple »,
en ajoutant quelques abatis et carcasse de volaille et une poule.

FONDS OU JUS DE VEAU BRUN

Proportions pour 4 litres de jus : 3 kilos de jarret et épaule de veau,
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désossés, quelques couennes de lard passées pendant 8 minutes a 1'eau
bouillante; les os brisés menu, 150 grammes de carotte, 200 grammes
d'oignon coupés en rondelles un peu épaisses; bouquet composé de
queues de persil, une feuille de laurier, brin de thym. Mouillement

6 litres de fonds blanc.

Foncer une casserole a fond épais; plus large que haute; avec les oi-
gnons, carottes, couennes ds lard, sur ce lit d'aromates, disposer les
viandes détaillées en morceaux et les os. Mouiller avec un demi-litre
de fonds blanc, mettre la casserole dans le four, sans la couvrir, dés
que le mouillement sera complétement réduit, ajouter de nouveau un
demi-litre de fonds blanc, laisser réduire a fond, puis ajouter le restant
des 6 litres de fonds et le bouquet.

Retirer la casserole du four, la mettre sur le coin du fourneau, la cou-
vrir aux trois quarts; faire partir en ébullition; écumer, et tenir ensuite
en ¢ébullition lente pendant 3 heures.

Passer au tamis fin, tenir ce jus en réserve selon l'usage auquel il est
destiné.

Les viandes et os ayant servi a la préparation de ce jus, les remouiller
avec de 1'eau chaude, faire bouillir lentement pendant 2 heures, passer
ensuite le fonds a la passoire fine. Peut servir de mouillement a divers
braisages ou le faire réduire pour glace de viande.

JUS DE VEAU LIE A L'ARROW-ROOT

Proportions pour I litre : Faire réduire 2 litres de jus brun, préparé
selon la formule ci-dessus, a 1 litre. Délayer 30 grammes d'arrow-root
avec un peu de fonds froid; le verser dans le fonds bouillant; cuire
pendant une minute et passer a la passoire fine.

GLACE DE VIANDE

La bonne Glace de Viande s'obtient par la réduction du fonds bruri
et blanc.

Au fur et a mesure que la réduction s'avance, et que s'opére la
concentration, le fonds est passé a travers une mousseline, et mis dans
des casseroles plus petites. La pureté de la glace résulte d'un écumage
soigneusement fait pendant le cours de la réduction.

La réduction peut au début se faire a grand feu, mais vers la fin elle
doit étre conduite doucement et a feu trés modéré.
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La glace est a point lorsqu'elle a acquis cette consistance sirupeuse
et qu'elle enveloppe une cuiller plongée dedans d'une couche bril-
lante et bien adhérente, c'est-a-dire qu'elle nappe la cuiller.

Dans une grande cuisine, apres avoir retiré le premier fonds, les
viandes sont remouillées avec de l'eau bouillante de fagon qu'elles se
trouvent largement submergées, puis mises en ébullition a petit feu pen-
dant plusieurs heures.

Par cette seconde ébullition, les os épuiseront leur gélatine, ce qu'on
ne peut obtenir a la premiére opération, et c'est cette gélatine qui, mé-
lée aux sucs des viandes, donne un transparent d'ou lui vient le nom
de « Glace de Viande >

La Glace de Viande sert surtout au fini de certaines sauces, en
leur donnant de la légereté, de la saveur et un raffinement indiscutable ;
mais on doit en faire usage judicieusement, sans abus et avec a-propos,
et elle est d'une réelle utilité dans bien des cas.

LES ROUX

Les  Roux  représentent  la  base de  liaison  des  sauces.

Roux brun.

Proportions  pour 1GO  grammes de roux : 50 grammes de beurre cla-
rifié et 60 grammes de farine tamisée.

Mettre le beurre dans une casserole de grandeur proportionnée au vo-
lume, lui amalgamer la farine et conduire la cuisson a feu lent. Une
fois cuit, le roux brun doit avoir une teinte noisette et étre trés lisse.

Ces 100 grammes de roux serviront de liaison a I litre et demi de
fonds brun.

Roux blond.
Les proportions sont les mémes que pour le roux brun, soit 50 gr.
de beurre clarifié et 60 grammes de farine tamisée.
La cuisson doit étre conduite treés lentement, jusqu'au moment ou le
roux a pris une teinte légérement blonde.

GRANDES SAUCES DE BASE

La préparation des sauces demande beaucoup de soin. On ne doit
pas, en effet, oublier que c'est par le raffinement apporté a nos sauces
que la Cuisine Francaise jouit d'une suptématie mondiale.
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Je n'entrerai pas ici dans les détails que la préparation des sauces
exige dans une grande cuisine de restaurant et hotel, ce serait superflu.

Le but de cet ouvrage, au contraire, est de simplifier les formules,
de les rendre aussi claires que possible, de les mettre a la portée de tous
et d'en faciliter l'exécution aux ménageres.

Nous avons en Cuisine trois sauces fondamentales qui sont

10 La Sauce dite « Espagnole » qui, en fait, n'est qu'un jus brun
lié par un roux également brun, composé de beurre et farine par parties
a peu pres égales.

2° Le « Velouté » qui ne difféere de I'Espagnole que par le jus dé-
nommé fonds blanc, lié avec un roux tenu aussi blanc que possible.

Ces jus bruns et blancs sont tirés des viandes dont les sucs sont
neutres de gout ; le veau et le beeuf en constituent les premiers éléments,
puis la volaille.

Les sauces préparées avec ces jus ou fonds de cuisine s'adaptent a
diverses préparations de poisson, a l'accommodation des viandes en
général, des volailles, des gibiers, etc. Leur adjonction ne peut qu'en
rehausser la saveur.

3° La sauce « Béchamel ». Cette sauce, au point de vue économique,
peut étre considérée comme la Reine des Sauces, elle se préte a de
multipies et délicieuses préparations et s'harmonise aussi bien avec les
ceufs, le poisson, les viandes, qu'avec la volaille, les divers gibiers et
les légumes; de plus sa préparation facile demande peu de temps.

Nous avons ensuite la sauce Tomate qui, elle aussi, joue un rdle
important dans la Cuisine Moderne.

Puis, la Glace de Viande qu'on n'apprécie pas toujours a sa valeur
et qui, cependant, lorsqu'elle est soigneusement traitée, peut, dans bien
des cas, étre de la plus grande utilité.

Dans les grandes cuisines de restaurants et hotels, ces sauces fonda-
mentales sont préparées tous les matins, et ce n'est que pat ce moyen
qu'on arrive a faire un service rapide dans les conditions les meilleures.

Les sauces-meres permettent de préparer a la minute toutes les petites
sauces composées dont on trouvera plus loin les formules.

SAUCES DE BASE

Sauce brune, dite « sauce espagnole ».

Pout obtenir un litte de Sauce Brune, préparer 100 grammes de roux
comme il est indiqué; dés qu'il est cuit a point, retirer la casserole
hors du feu, laisser refroidir le roux quelques instants et le délayer,
avec 1 litre de fonds brun, en se servant d'un fouet a blancs d'oeufs de
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fagon a obtenir une liaison lisse sans grumeaux; faire prendre 1'ébullition
a la sauce en continuant a remuer avec le fouet ou avec une spatule.

La tenir ensuite sur le c6té du feu, en ébullition lente et réguliere.

Y joindre une mirepoix ainsi préparée : 30 grammes de lard de
poitrine détaillé en petits dés; 30 grammes d'oignon, 50 grammes de
carotte, coupés en des; brindille de thym, petite feuille de laurier, quel-
ques queues de persil.

Faire fondre le lard dans une casserole plate avec 30 grammes de
beurre, ajouter les légumes et ardmes préparés; les faire légeérement ris-
soler.

Continuer 1'ébullition pendant 3 heutes, en y ajoutant de temps 2
autre quelques décilitres de fonds brun froid, pour en faciliter le dé-
pouillement de la sauce. Ce dépouillement sera d'autant plus rapide
que le fonds sera plus ou moins saturé des sucs des viandes employées
pour la préparation de ces fonds.

Arrivée au point voulu, passer la sauce a la passoire fine dans une
terrine, en pressant légérement la mirepoix, et la vanner jusqu'a presque
complet refroidissement. Tenir en réserve.

SAUCE DEMI-GLACE

La sauce appelée « Demi-Glace » est la Sauce Espagnole complétée
au dernier moment avec une addition de fonds de veau brun un peu corsé
ou de fine glace de viande.

Demi-glace tomatée.

Ajouter a la formule précédente le tiers de son volume de Sauce
Tomate.

VELOUTE SIMPLE

Pour obtenit un bon Velouté, procéder comme il est indiqué pour
la « Sauce Espagnole » en remplacant le Roux brun par du Roux blond
et du fonds blanc, en tenant compte des mémes proportions données
poutr « I'Espagnole ».

Conduire la cuisson du velouté a tres petite ébullition pour en faciliter
le dépouillement et obtenir une sauce transparente.

Temps de  cuisson et dépouillement : Une heure et demie. Passer
ensuite le velouté a la passoire fine dans une terrine et la vanner jusqu'a
complet refroidissement. Tenir en réserve.
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NOTA. — Pendant que s'operent la cuisson et le dépouillement dé
la sauce Espagnole et du Velouté, on doit, avec soin, enlever de temps
a autre le beurre et l'écume qui montent a la surface.

Pour le velouté, on pourra supprimer la mirepoix indiquée pour 1'Es-
pagnole.

Pour faciliter le dépouillement des sauces, les casseroles employées
a cet usage doivent étre plus hautes que larges.

Le fond de la casserole ne doit pas reposer enticrement sur le four-
neau, il faut en soulever légérement un c6té avec un petit morceau de fel
ou autre corps dur.

SAUCE BLONDE OU SAUCE PARISIENNE
(ex-n Samce  Allemande — ».)

Est le velouté ordinaire, lié aux jaunes d'ceufs.

Proportions  pour un  litre :  Velouté ordinaire : Un litre.

Eléments anxiliaires : 5 jaunes d'ceufs, un demi-litre de fonds blanc,
froid; une pincée de poivre mignonnette; un soupcon de muscade ra-
pée, quelques cuillerées de cuisson de champignons, frais cuits (sur-
foul ne jamais  employer da  cet  usage de  champignons en  conserve).

Traitement : Réunir dans un sautoir a fonds épais : cuisson de cham-
pignons, fonds blanc, jaunes d'ceufs, mignonnette, muscade : mélanger
le tout au fouet ; ajouter le velouté, faire prendre l'ébullition et réduire
d'un bon quart, en plein feu et sans cesser de temuer a la spatule en fai-
sant pression sur le fond de la casserole.

Réduire la sauce jusqu'au moment ou elle nappe bien la spatule et
la passer a l'étamine dans une tetrine.

La vanner légerement; tamponner la surface avec un morceau de

beurre, pour éviter qu'il s'y forme une peau. Tenir en réserve hors
du feu.

SAUCE SUPREME

Proportions pour 1 litre : 1 litre de velouté de volaille réduit au
point voulu; additionner de 2 décilitres de créme tres fraiche, réduire
quelques instants et passer la sauce a I'étamine.

L'addition de la créme au velouté se fait au dernier moment et
en méme temps que la créme, ajouter quelques cuillerées de glace de
viande blonde tirée d'un fonds blanc de veau et volaille.
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SAUCE BECHAMEL

Proportions  pour 1 litre : Préparer un roux blond comme il est
indiqué, le délayer avec I litre de lait bouillant, faire prendre 1'ébul-
lition en remuant avec le fouet; retirer la casserole sur le coin du feu,
ajouter 8 grammes de sel, une pincée de poivre mignonnette, un soup-
con de muscade rapée, un demi moyen oignon piqué d'un clou de
girofle et un petit bouquet composé de queues de persil, une demi-
feuille de laurier et brindille de thym. Conduire 1'ébullition a petit
feu 25 a 30 minutes, en ayant soin de soulever un coin du fond de
la casserole.

Passer la sauce a l'étamine dans une terrine, tamponner la surface de
la sauce avec un morceau de beurre. Tenir en réserve.

SAUCE TOMATE

Proportions  pour ! litre : Pour obtenir 1 litre de bonne sauce
tomate, choisir 3 kilos de tomates fraiches, les diviser en deux; ex-
traire les semences sans presser la tomate ; les hacher, les mettre dans
une casserole avec 75 grammes de beurre ou de préférence 5 cuillerées
a soupe d'huile d'olive, 10 grammes de sel, une pincée de poivre,
un bouquet de branches de persil dans lequel on aura enfermé la moitié
d'une gousse d'ail. Couvrir la casserole; donner 30 a 35 minutes de
cuisson a petit feu. Passer la sauce au tamis fin; mettre le coulis qui
en résulte dans une terrine ; tamponner la surface de la sauce avec un
morceau de beurre. Tenir en réserve.

Cette méthode de préparer la sauce tomate a l'avantage d'étre rapide
et de conserver a la sauce toute la fraicheur et l'essence du fruit.

A défaut de tomates fraiches, on pourra les remplacer avantageu-
sement par de la tomate concassée en conserve qu'on peut se procurer
chez tous les épiciers.

NOTA. — Dans les diverses sauces décrites ci-dessus, on remar-
quera que j'ai pris comme base de proportions la contenance d'un
litre ; on pourra, en tenant compte de ces proportions, en augmenter le
volume a volonté.
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PETITES SAUCES BRUNES COMPOSEES

Sauce bigarade ou orange pour caneton roti.

Pour un  caneton : Zeste d'une orange et zeste d'un demi-citron
détaillés en fine julienne, cuits 5 a 6 minutes a l'eau, égouttés et mis
dans une petite casserole avec le jus de l'orange et du demi-citron ;
tenit au chaud.

D'autre part, faire réduire de moitié, dans une petite casserole, un
verre de vieux Frontignan ; ajouter un petit verre de curacao sec et un
décilitre et demi environ de fine demi-glace un peu corsée ; donner
quelques secondes d'ébullition puis y joindre les zestes et les jus
d'orange et citron. Servir a part dans une sauciére et, en méme temps,
des quartiers d'orange parés a vif dressés dans un saladier.

Sauce bordelaise.

Pour obtenir un quart de litre de cette sauce, faire réduire de moitié
un décilitre de vin rouge ou vin blanc a volonté, avec une cuillerée a
café d'échalote hachée et une pincée de poivre mignonnette. Ajouter
un décilitre et demi de sauce demi-glace légerement tomatée ; faire bouil-
lir quelques minutes, passer la sauce a la passoire fine dans une petite
casserole.

Mettre au point en lui ajoutant 50 grammes de moelle de beeuf
tres fraiche détaillée en dés ou en rondelles, et pochée pendant quel-
ques secondes a 1l'eau salée ou bouillon.

(Spéciale  auxc grillades  de  viandes  noires  de  boucherie.)

Sauce bourguignonne.

Pour 3 a4 4 dédilitres de samce : Faire légerement revenir au beurre
une mirepoix composée de : 60 grammes de lard maigre de poitrine,
2 cuillerées d'oignon, 2 cuillerées de carotte, coupés en petits dés ;
une feuille de laurier, brindille de thym, queues de persil ciselées et
quelques grains de poivre écrasés. Mouiller de trois quarts de litre
de bon vin rouge ; faire réduire de moitié. Passer la sauce a la pas-
soire fine, dans une casserole ; la lier avec 2 cuillerées de beurre au-
quel on aura mélangé une cuillerée et demie de farine ; mettre au
point au dernier moment avec 60 grammes de beurre fin.

(Spéciale @  différentes  préparations  d'eufs et certains  poissons.)

Saucc bretonne.

Faire légérement blondir au beurre 2 cuillerées d'oignon haché ;
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mouiller de 2 décilitres de vin blanc; réduire de moitié et ajouter
3 décilitres de sauce Espagnole et autant de sauce tomate, une pointe
d'ail écrasé et a quelques feuilles de persil concassées. Faire bouillir
8 a 10 minutes, la passer a la passoire fane.

NOTA. — L'emploi de cette sauce est presque exclusif a la liaison
aux « Haricots a la Bretonne ».

Sauce aux cerises.

Pour cette sauce, la cerise de Montmorency, en conserve, le jus
légerement sucré, est la meilleure.

Préparation : Mettre dans une casserole, 1 décilitte de Porto et
méme quantité de jus de cerise, une pincée d'épices anglaises et le
zeste rapé d'une orange. Faire réduire de moitié; ajouter 4 a 5 cuille-
rées de gelée de groseille et a peu prés égalité de cerises sans noyajix.
Donner quelques minutes d'ébullition. Servir dans une sauciere.

Sert pour venaison, caneton poélé, canard braisé, oies.

Sauce chasseut.

Sauter au beutre et huile d'olive, en les faisant légerement rissoler,
150 grammes de champignons crus émincés; y ajouter une cuillerée 2
café d'échalote hachée et, aussitot mouiller d'un demi-décilitre de bon
cognac et 1 décilitre de vin blanc et réduire de moitié. Compléter
avec 3 décilitres de sauce demi-glace, 2 a 3 cuillerées de sauce
tomate et une cuillerée de glace de viande. Faire bouillir quelques
minutes, ajouter a la sauce une pincée de feuilles de persil ciselé.

Sert pour tournedos, noisette d'agneau; filets Mignons, filets de
poulet, etc.

Sauce chaud-froid brune

Proportion pour I litre : Trois quarts de litre de sauce demi-glace
réduite a point; 5 décilitres de gelée de pied de veau. Faire vivement
réduire la sauce d'un quart de son volume.

Vérifier 1'assaisonnement, et constater si la sauce a la consistance
nécessaite pour son emploi. Compléter avec quelques cuillerées de
madeére ; passer a la mousseline dans une casserole et vanner la sauce
jusqu'au moment ou elle est arrivée au point de refroidissement conve-
nable pour bien napper les éléments du chaud-froid auquel elle est
destinée.

Pour la sauce chaud-froid brune pour canard et gibier, on ajoute a la
sauce demi-glace en réduction, I décilitre et demi d'essence tirée soit
du canard ou du gibier employé.

A l'époque de la truffe fraiche, on pourra ajouter a la demi-glace
en réduction, quelques pelures de ce tubercule.
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On peut également préparer une sauce chaud-froid tomatée. Dans
ce cas, on ajoute a la sauce demi-glace en réduction un tiers de son
volume de sauce tomate.

Sauce chevreuil.

Pour 1 litre de sawce : Faire réduire de moitié 2 décilitres de bon
vinaigre rouge de vin. Ajouter un 'litte de sauce demi-glace, donner
10 2 12 minutes d'ébullition, compléter avec quelques grains de poivte
écrasés; continuer 1'ébullition 5 a 6 minutes et passer la sauce a la
passoire fine dans un bain-marie. (Spéciale pour venaison.)

Sauce diable.

Cette sauce se prépare généralement en petite quantité et au moment
voulu.

Proportions pour 4 a 6 personnes : Réduire de deux tiers 3 décilitres
de vin blanc additionné de 2 échalotes finement hachées. Ajouter
2 décilitres de sauce demi-glace, faire bouillit quelques minutes et
relever la sauce d'une pointe de poivre de Cayenne ou d'un petit
piment haché.

Spéciale pour poulets, pigeons, pieds de porc.

Comme variante, on peut ajouter a cette sauce, soit une cuillerée a
café de moutarde anglaise, cuillerée a dessert de « Lea Perrin
Sauce » et une cuillerée de beurre d'anchois.

Excellente pour poissons grillés.

Sauce grand veneur.

Proportions  pour 1 litre de sawce : Faire fondre dans une casserole
3 cuillerées de gelée de grosecille, lui méler, petit a petit, 2 décilitres
de creme fraiche, en procédant avec un fouet a blancs d'ceufs et ajou-
ter 1 litre de sauce Chevreuil. Donner quelques minutes d'ébul-
lition.

Sauce italienne.

Ajouter a trois quarts de litte de sauce demi-glace tomatée 4 cuil-
lerées a soupe de Duxelles, 125 grammes de jambon maigre cuit coupé
en tres fine brunoise. Laisser bouillir pendant 5 4 6 minutes. Compléter
avec une pincée de persil haché.

Sauce moelle.

Sauce demi-glace réduite a point, facultativement légérement beut-
rée, additionnée au dernier moment de 100 grammes de moelle trés
fraiche, détaillée en dés, et pochée quelques minutes; pincée de persil
haché.
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Sauce Périgueux.

Ajouter a un demi-litre de sauce demi-glace, réduite a point, 3 cuil-
lerées de truffe soigneusement pelée et hachée ; pour terminer, quelques
cuillerées de madere.

(Spéciale  anx  petites  entrées.)

Sauce piquante.

Réduire de moitié 2 décilitres de vinaigre, additionnés de 2 cuillerées
a soupe d'échalotes finement hachées. Ajouter un demi-litre de sauce
demi-glace, donner 8 a 10 minutes d'ébullition a petit feu. Complé-
ter, hors du feu, avec 2 cuillerées de cornichons, persil, estragon
hachés.

Cette sauce est surtout indiquée pour la viande de porc bouillie ou

grillée. Ellg sert aussi pour le beeuf bouilli et émincés de viande de
boucherie.

Sauce poivrade ordinaire.

Faire revenir au beurre jusqu'a coloration des légumes d'une mire-
poix composée de 50 grammes d'oignon, 50 grammes de carotte, cou-
pés en dés ; une feuiile de laurier, brindilles de thym, branches de
persil ciselées.

Mouiller de 1 litre et demi de vinaigre de vin, réduire de moitié
et ajouter un demi-litre de sauce demi-glace. Faire réduire quelques
instants et passer la sauce a la passoire fine. Compléter la sauce par
I'addition de 50 grammes de beutrre fin.

Les proportions de cette sauce sont a peu prés basées pour 8 a
10 personnes.

NOTA. — Lorsque la sauce Poivrade ordinaire est destinée pour
accompagner une piéce de venaison ou certains gibiers, si la venaison a

été mise en marinade on pourra ajouter a la sauce quelques cuillerées
de la marinade.;

PETITES SAUCES BLANCHES COMPOSEES

Sauce autrore.

Velouté additionné de purée de tomate bien rouge, dans les pro-
portions de trois quarts de velouté et un quart de purée de tomate.
La mise a point se fait avec 100 grammes de beurre incorporé au
dernier moment par litre de sauce.
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Autre maniére de préparer la sauce aurore.

Faire fondre dans une petite casserole 2 cuillerées de beurre, lui
méler I cuillerée a dessert de paprika rose doux; chauffer pendant
quelques secondes et l'incorporer a un litre de Béchamel a la Creme.

NOTA. — 1l est important de se rendre compte de la qualité du
Paprika qui doit étre doux et ne pas le confondre avec le poivre rouge
de Cayenne.

Sauce béarnaise.

Pour le quart d'un litre de sauce  Faire réduire de deux tiers un
décilitre de vin blanc et un décilitre de vinaigre a l'estragon addition-
nés de : 2 cuillerées a café d'échalotes hachées, une pincée de feuilles
d'estragon ciselées, une petite pincée de poivre mignonnette, une pin-
cée de sel et la grosseur d'une noix de beurre. Retirer la casserole
hors du feu, laisser refroidir la réduction pendant quelques minutes;
ajouter 3 jaunes d'oeufs et monter la sauce a feu doux avec 250 gr.
de beurre ramolli ou a peine fondu, par petites parties, en procédant
comme pour la Mayonnaise ou la sauce Hollandaise, et en se servant
d'un petit fouet a sauce.

La liaison de la sauce se produit par la cuisson progtressive des jaunes
d'ceufs, d'ou trés important de traiter la sauce Béarnaise a feu doux.

Quand le beurre est incorporé, passer la sauce a I'étamine ou dans
de la mousseline; régler l'assaisonnement en le relevant d'une petite
pointe de poivre de Cayenne; la compléter avec une pincée d'estra-
gon et une demi-pincée de cerfeuil hachés.

Cette sauce ne demande pas a étre servie treés chaude.

Sauce béarnaise tomatée, dite « sauce Choron ».

Préparer la sauce Béarnaise comme ci-dessus ; mais sans addition
finale d'estragon et de cerfeuil hachés. La tenir assez ferme et l'addi-
tionner du quart de son volume de purée de tomate trés réduite.

Sauce béarnaise a la glace de viande, dite « sauce Valois ».
Préparer la sauce Béarnaise selon les proportions indiquées a la
recette type. La compléter avec 2 fortes cuillerées de glace de viande
fondue.

Sauce au beurre.

Amalgamer 40 grammes de farine a 40 grammes de beurre fondu.
Mouiller d'un trait, avec 6 décilitres d'eau bouillante additionnée de
6 grammes de sel; mélanger vivement au fouet; ajouter une liaison
de 4 a 5 jaunes d'ceufs délayés avec 2 cuillerées de lait chaud ou
de créme.
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Passer la sauce a l'étamine et la compléter, hors du feu, avec 250 gr.
de beurre fin.

Sauce aux céipres.

Est Ja « Sauce au Beurte » ci-dessus, additionnée, au dernier mo-
ment, de 2 ou 3 cuillerées de petites capres par litre de sauce. (Sert
anx poissons  bouillis.)

Sauce cardinal.

Sauce Béchamel a la Créme a laquelle on incorpore par demi-litre
de sauce 75 a 100 grammes de beurre de homard; relever la sauce
d'une pointe de poivte de Cayenne.

Sauce chaud-froid blanche ordinaire.

Proportions pour 1 litre : Trois quarts de litre de velouté ordinaire,
6 a 7 décilitres de gelée de pied de veau; 3 décilitres de créme.

Mettre le velouté dans un plat a sauter a fond épais; placer a plein
feu et faire réduire a la spatule en appuyant sur le fond de la casse-
role ét en faisant absorber a la sauce la gelée et un tiers de créme.

La réduction de l'ensemble doit étre d'un bon tiers.

Vérifier [l'assaisonnement et la consistance; passer a 1'étamine;
ajouter petit a petit le restant de la créeme et vanner la sauce jusqu'a
refroidissement convenable pour l'enrobage des éléments destinés a
étre chaud-froités.

Sauce chaud-froid blonde.

Procéder comme pour la sauce Chaud-Froid ordinaire, en rempla-
cant le velouté par de la sauce Blonde, dite Sawe _Allemande, et en
diminuant de moitié la quantité de créme.

Sauce chaud-froid aurore.

Préparer la sauce Chaud-Froid d'apres la premiere formule ; 1'addi-
tionner d'un décilitre et demi de purée de tomate trés réduite, ou
d'une petite cuillerée de paprika rose doux, chauffé légérement au
beurre.

Sauce crevettes.

Ajouter a un demi-litre de sauce Béchamel a la Créme ou a un
demi-litre de sauce blonde : 100 grammes de beurte de crevettes
roses, additionné de 2 cuillerées a café de paprika rose doux.

Garniture : Queues de petites crevettes roses décortiquées.

Sauce curry a la créme.
Faire fondre 50 grammes de beurre dans une petite casserole, ajouter
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une cuillerée d'oignon finement haché; deés que l'oignon commence
a blondir, lui méler une cuillerée a café de bon curry doux; laisser
chauffer quelques secondes en remuant avec une cuiller; ajouter alors
un quart de litre de sauce Béchamel; donner quelques minutes d'ébul-
lition a petit feu. Passer la sauce a 1'étamine ou a la passoire fine et
la compléter avec quelques cuillerées de créme fraiche.

On pourra remplacer la sauce Béchamel par du Velouté ou de la
sauce Blonde, en leur incorporant quelques cuillerées de creme fraiche.

Sauce au paprika rose, ou « Sauce aurore »,

Mémes composition et procédé de préparation qfi€ la « Sauce au
Curry », sauf que la poudre de curry est remplacée par méme quantité
de paprika rose en poudre et doux. Finir la sauce avec quelques cuil-
lerées de créme fraiche.

NOTA. — 11 est difficile de donner des pfoportioifs exactes pour
I'emploi du Curry et du Paprika a cause des quantités irrégulicres de
poivte de Cayenne que contiennent ces deux produits.

Sauce diplomate, ou « sauce riche ».

Ajouter a un demi-litre de sauce blonde : 1 décilitre de fumet de
poisson, quelques cuillerées de cuisson de champignons frais cuits,
quelques parcelles de beurre frais, et 2 cuillerées de beurre de homard.

Compléter avec garniture de : 2 ou 3 cuillerées de chair de homard
et une cuillerée de truffe coupées en dés.

Sauce groseilles, dites « groseilles a maquereau ».

Choisir 250 grammes de grosecilles, peu mires et bien vertes; les
cuite quelques minutes a 1l'eau bouillante dans un poélon en cuivre.
Les égoutter et finir de les cuire avec 2 cuillerées de vin blanc. Passer
a la passoire fine. Ajouter a la purée obtenue 2 décilitres de sauce au
Beurre ou de sauce Poisson.

Cette sauce se sert surtout avec le Maquereau grillé ou bouilli a
I'anglaise.

Sauce hollandaise.

Pour 500 grammes de beurre trés frais et de premiére qualité, mettre
4 jaunes d'ceufs dans une casserole avec 4 cuillerées d'eau froide, une
pincée de sel, une pincée de poivre mignonnette.

Poser la casserole sur le coin du feu, a chaleur trés douce, et incot-

rer aux ceufs le beurre, petit a petit, en procédant comme pour la

ayonnaise, en se servant d'un petit fouet a sauce. Ajouter pendant
le montage de la sauce quelques pelites cuillerées d'eau par petites
parties.
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Cette sauce doit étre assez épaisse, tout en étant légére. Pour 1'ob-
tenir ainsi, les jaunes d'ceufs et le beurre doivent, par la chaleut,
prendre la consistance voulue a mesure qu'on y ajoute le beurre.

Compléter l'assaisonnement avec le sel nécessaire, quelques gouttes
de jus de citron, et passer la sauce a 1'étamine ou a la mousseline, 2
défaut a la passoire fine.

Sauce aux huitres.

Pour cette sauce, on compte généralement 3 a 4 huitres par per-
sonne

Les huitres sont légerement chauffées dans leur eau, égouttées et
ébarbées, puis enrobées soit d'une sauce Béchamel a la Créme, soit
de sauce Blonde au fumet de poisson.

Sauce ivoire.

Sauce Blonde ou Sauce Allemande, additionnée d'un quart de son
volume de glace de viande tirée de jarrets de veau et fonds de
volaille.

Sauce Joinville.

Ajouter a un demi-litre de sauce Blonde 125 grammes de beurre
d'Ecrevisse.

Garniture  : Petites crevettes roses décortiquées, 2 petites cuillerées
de truffe taillée en julienne.

Sauce Mornay.

A un demi-litre de Béchamel a la Créme additionner au dernier mo-
ment, 100 grammes de beurte fin et 3 cuillerées de parmesan rapé.
(Sert  pour  poissons,  volaille,  lgumes de  ce  nom.)

Sauce mousseline.

Sauce Hollandaise a laquelle on incorpore, au moment de la servir,
2 cuillerées de créme fouettée par demi-litre de sauce.

Cette sauce sett d'accompagnement aux poissons bouillis et aux
légumes tels que : Asperges, salsifis, cardons, etc.

Sauce moutarde.

Ajouter a un quart de sauce au Beurre ou de sauce hollandaise, une
cuillerée de moutarde de Dijon ou moutarde anglaise.

Cette sauce ne se prépare qu'au moment de la servir. On prépare
aussi un beurre a la Maitre-d'Hétel auquel on mélange, comme pro-
portions, 2 cuillerées a café de moutarde a 100 grammes de beurre.
Ce beurre accompagne tres bien tous lg< poissons grillés.
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Sance normande.

Anciennement, dans les restaurants a Paris, cette sauce se composait,
dans les proportions suivantes : Un demi-litre de sauce blonde ou
sauce allemande, réduite au point voulu, a laquelle on incorporait
150 a 200 grammes de beurre trés fin au moment de servir. Aujour-
d'hui la sauce vin blanc au fumet de poisson remplace la sauce not-
mande d'autrefois.

Sauce smitane (créme aigre).

Faire légerement blondir au beurre 2 cuillerées d'oignon finement
haché; ajouter 2 décilitres de vin blanc sec et réduire celui-ci a fond.
Ajouter un demi-litre de créme aigre ; laisser bouillit quelques ins-
tants; passer a la passoire fine et ajouter le jus d'un petit demi-citron.

Sauce ou purée Soubise.

Emincer 500 grammes d'oignons blancs et les cuire 5 4 6 minutes
a 1'eau bouillante. Les égoutter et les mettre dans une casserole gras-
sement beurrée. Ajouter 150 grammes de riz Caroline, deux tiers d'un
litte de bouillon blanc, une pincée de sel, une prise de poivre blanc,
et une forte pincée de sucre. Faire prendre 1'ébullition, couvrir la
casserole et cuire doucement au four.

Broyer ensuite au mortier riz et oignons; passer au tamis fin.

Mettre la purée obtenue dans une casserole; chauffer fortement et
compléter la sauce en lui incorporant 2 cuillerées de beurre fin et I déci-
litre de creme tres fraiche.

Sauce Soubise tomatée.
Ajouter a 3 décilitres de purée Soubise 1 décilitre et demi de purée
de tomate tres réduite.

Sauce vénitienne.

Réduire de deux tiers 3 décilitres de vinaigre a l'estragon additionné
de 2 échalotes hachées, une pincée de cerfeuil, une pincée de poivre
mignonnette et gros comme une petite noix de beurre. Ajouter 3 a
4 décilitres de sauce Blonde; donner quelques secondes d'ébullition,
passer a la passoire fine dans une petite casserole. Compléter la sauce
avec 100 grammes de beurre frais, deux cuillerées a café de vert
d'épinards et une cuillerée d'estragon et cerfeuil finement hachés.

Sauce Vilieroy.
Réduire en plein feu un demi-litre de sauce Blonde; se servir pour
cette opération de la spatule en appuyant bien fort sur le fond de ia
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casserole jusqu'a ce que la sauce soit au point d'épaississement conve-
nable pour bien envelopper les objets qui doivent ¢étre trempés
dedans.

NOTA. — Le scul usage de cette sauce est d'envelopper certains
éléments qui sont ensuite panés a l'anglaise.

Sauce Villeroy tomatée.

Sauce Villeroy ordinaire a laquelle on additionne un tiers de purée
de tomate.

Sauce vin blanc.

La préparation de cette sauce peut se faire de deux maniéres.

Premiére  méthode. — A un demi-litre de velouté bouillant, au
fumet de poisson et trés réduit, ajouter 3 jaunes d'ceufs délayés avec
quelques cuillerées de fumet de poisson. Compléter la sauce en lui
incorporant petit a petit 300 grammes de beurre fin.

Deuscieme  méthode. — Réduire de moitié 1 décilitre et demi de
bon fumet de poisson. Ajouter 4 a 5 jaunes d'ceufs et monter la sauce
avec 500 grammes de beurre en procédant comme pour une « Sauce
Hollandaise ».

SAUCES ANGLAISES CHAUDES

Sauce aux airelles (cranberries-sauce).

Cuire a couvert 250 grammes d'airelles rouges avec un demi-litre
d'eau. Quand les baies sont cuites, les égoutter et les passer au tamis
fin. Sucrer selon le gout la purée obtenue.

Cette sauce se sert surtout avec la dinde rotie.

On sert aussi les airelles cuites simplement en compote, légerement
sucrées.

Sauce au beurre a l'anglaise (b«tter»sauce).
Cette sauce est a peu prés identique a la « Sauce au Beurre » 2a la

francaise. La seule différence est qu'elle n'est pas liée aux jaunes
d'ceufs.

Ssuce aux cdpres (capers-sauce).

Est la « Sauce au Beurre » 2a laquelle on additionne 2 cuillerées
de petites capres par demi-litre de sauce.

Se sert avec les poissons bouillis, et est l'accompagnement indispen-
sable du « Gigot de Mouton Bouilli a I'Anglaise ».
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Sauce au céleri (ceiery-sauce).

Nettoyer 3 pieds de céleri et en prendre le cceur et les feuilles tendres
autour du ceeur ; émincer le tout et le mettre dans une casserole ; ajouter
un oignon émincé. Mouiller avec du bouillon blanc juste a hauteur du cé-
leti ; couvrir la casserole et cuire doucement.

Egoutter ensuite le céleri, le piler et le passer au tamis fin. Mettre
la purée obtenue dans une casserole et lui ajouter méme volume de
sauce Béchamel.

Cette sauce sert d'accompagnement aux volailles bouillies ou
braisées.

Sauce créme a l'anglaise (creamp»sauce).

Cette sauce n'est autre que la « Sauce Diable a la Francaise » 2
laquelle on ajoute par quart de litre de sauce, 2 cuillerées de Lea
Perrin sauce, et le quatt de son volume de créme

Sauce aux ceufs a l'anglaise (eggs-sauce).

Sauce Béchamel 2 laquelle on ajoute 2 ceufs cuits durs, chauds, cou-
pés en dés, par quart de litre de sauce.
Est l'accompagnement du Haddock et de la Morue.

Sauce au pain (bread-sauce).

Dans un demi-litre de lait bouillant, ajouter 80 a 100 grammes de
mie de pain blanc frais; une pincée de sel fin, un petit oignon piqué
d'un clou de girofle, une cuillerée de beurre.

Cuire doucement pendant un quart d'heure, puis retirer 1'oignon, lisser
la sauce au fouet et 'la compléter avec la valeur d'un décilitre de
creme.

On sert cette sauce avec les totis de volaille et de gibier a plumes.

NOTA. — Pour les gibiers, on ajoute en plus une saucicre de « Bread-
Crump » qui est de la mie de pain frite au beurre bien seche, et un plat
de « Pommes Chips ».

Sauce persil (parsley-sauce).

A un quart de litre de « Sauce au Beurre a 1'Anglaise », ajouter un
demi-décilitre d'infusion de feuilles de persil ; compléter la sauce avec
une cuillerée a soupe de persil haché et blanchi.

(Cette  sauce se  sert avec féte de wveaw, pieds de wean,  cervelles, etc.)

Sauce aux pommes (appie-sauce).
Marmelade de pommes trés sucrée et un soupcon de cannelle en
poudre.

Cette marmelade est servie tiede et accompagne indifféremment oie,
canard, porc, rotis, etc.
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NOTA. — Cet accompagnement de certains rotis n'est pas absolument
particulier a l'Angleterre ; il se pratique également en Allemagne, en
Belgique et en Hollande.

Dans ces pays, les gibiers rotis sont toujours accompagnés d'une
marmelade de pommes ou d'airelles, ou d'une compote de fruits chaude
ou froide.

Sauce réforme (reform-sauee).

Cette sauce est un composé de sauce Diable qui comporte, par demi-
litte de sauce, une garniture de : 2 moyens cornichons, un blanc d'ceuf
dur, 2 moyens champignons, 20 grammes de truffe, 30 grammes de
langue écarlate, le tout détaillé en julienne.

(Cette  sance  est  spéciale — anx  citelettes  de  mounton,  dites « A I
Réforme — ».)

Sauce sauge et oignons (sagc»and-onicns-sauce)=

Cuire au four 2 gros oignons blancs. Quand ils sont refroidis, les éplu-
cher et les hacher finement, puis les mélanger a 150 grammes de mie
de pain trempée au lait et pressée pour en extraire le liquide. Ajouter
la valeur d'une cuillerée a soupe de sauge hachée ; assaisonnement se!
et poivre.

Cette préparation sert a farcir les canards.

On fa sert aussi en sauciere, a part, apres l'avoir additionnée de
quelques cuillerées de bon jus de roti.

Sauce Yorkshire.

Cuire completement, dans 2 décilitres de vin de Porto, une cuillerée
de fine julienne de zeste d'orange. FEgoutter la julienne et ajouter au
vin 2 cuillerées de sauce demi-glace, autant de gelée de groseilles, un
soupcon de cannelle en poudre, une pointe de poivte de Cayenne. Faire
bouillir quelques secondes, passer a la passoire fine et compléter la sauce
avec le jus d'une orange et la julienne de zeste.

(5e sert avec  canetons rotis  ou  braisés, et jambon  braisé.)

SAUCES FROIDES

Sauce mayonnaise.

La plupart des sauces froides composées dérivent de la Mayonnaise
qui, pour cette raison, est considérée comme une sauce-meére au méme
titre que 1'Espagnole et le Velouté,
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La préparation de la Mayonnaise est trés simple ; mais encore doit-on
tenir compte de certaines considérations exposées ici

Proportions  de la Sawce Mayonnaise ; 3 a 4 jaunes d'ceufs dont le
germe doit étre retiré; un demi-litre d'huile; 6 grammes de sel fin, une
pincée de poivre blanc, une petite cuillerée de vinaigre ou 1'équivalent
de jus de citron. Facultativement, on peut avec avantage ajouter au
vinaigre 2 cuillerées a café de moutarde de Dijon.

10 Mettre les jaunes dans une terrine dont le fond doit étre concave,
y joindre le sel, le poivre, un filet de vinaigre ou quelques gouttes de
citron ;

2° Broyer les jaunes avec un fouet; ajouter l'huile goutte a goutte
pour commencer, et la laisser tomber ensuite en petit filet dans la sauce,
quand celle-ci commence a se lier. Ajouter de temps en temps quelques
gouttes de vinaigre ou du jus de citron ;

3° Additionner finalement a la sauce 2 cuillerées d'eau bouillante,
ce qui a pour but d'en assurer la cohésion et de prévenir la décom-
position, si elle doit étre conservée.

NOTA. — 1° Le préjugé que L'assaisonnement ajouté aux jaunes
d'ceufs est une cause de dissociation des éléments de la Mayonnaise
n'est pas admis. 11 est au contraire démontré scientifiquement que le
sel liquéfié augmente la force assimilatrice des jaune* d'eceufs;

2° C'est une erreur de croite que l'apprét d'une Mayonnaise doit se
faire sur glace, puisque le froid est la cause la plus fréquente de sa
désorganisation. Dans la saison froide, 1'huile doit étre maintenue a la
température de la cuisine ;

3° Les causes de dissociation de la Mayonnaise résultent : 10 de
I'addition trop vive de l'huile au début; 2° de l'emploi de I'huile trop
froide; 3° d'une trop grande addition d'huile par rapport au nombre
de jaunes d'ceufs employés.

Sauces mayonnaises diverses.

Pour les services de hors-d'eeuvre, et méme pour entrées froides, on
peut, avec les ceufs et parties crémeuses des homards et autres crustacés,
langoustes, crevettes, écrevisses, anchois, ceufs durs, paprika, curry,
tomate, etc., obtenir une grande variété de Mayonnaises bien distinctes.

11 suffit de piler I'un ou l'autre de ces éléments, de relacher la purée
avec un peu de Mayonnaise, puis passer au tamis fin et additionner a la
purée obtenue, deux tiers de Mayonnaise ou parties égales. C'est affaire
de gout et d'idée.

Sauce Chantilly.
Sauce Mayonnaise a laquelle, au moment de servir, on incorpore

2 cuillerées de creme fouettée bien ferme, par quart de litre de Mayon-
naise.
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Sauce raifort aux noix fraiches.

Mé¢langer dans une terrine : 150 grammes de raifort ripé, 150 gr.
de lobes de noix épluchées et finement hachées, une prise de sel, une
cuillerée a dessert de sucre en poudre, 2 cuillerées de mie de pain blanc
frais, 2 décilitres de créme trés fraiche et en dernier une cuillerée 2a
dessert de bon vinaigre ou le jus d'un citron.

(Spéciale  pour  truite, sanmon, ombre-chevalier.)

Sauce ravigote ou vinaigrette.

Proportions  : 2 décilitres et demi d'huile, un demi-décilitre de vi-
naigre, une cuillerée de petites cipres; une pincée de persil, autant d'es-
tragon, cerfeuil, ciboulettes hachés; sel, poivre. Bien mélanger le tout.

Facultativement, on peut ajouter a cette sauce une cuillerée d'oignon
finement haché, une cuillerée de moutarde, une cuillerée de sauce an-
glaise et méme un ceuf dur haché.

(Spéciale  pour téte de wvean, pieds de Vean, pieds de monton et pour
poissons  froids.)

Sauce remoulade.

Ajouter a un quart de litre de sauce Mayonnaise 2 cuillerées a café
de moutarde de Dijon, une cuillerée a soupe de cornichons, une demi-
cuillerée de cipres, hachés et pressés; une pincée de persil, autant de
cerfeuil et estragon hachés; une demi-cuillerée d'essence d'anchois.

Sauce suédoise.

Ajouter a 250 grammes de marmelade de pommes bien reduite une
cuillerée a dessert de bonne moutarde, une forte cuillerée de raifort rapé
et 2 décilitres de sauce Mayonnaise.

On peut, dans cette sauce, supprimer la Mayonnaise et la remplacer
par de la créme fraiche et le jus d'un citron.

NOTA. — Cette sauce sert d'accompagnement au porc frais et oies
roties, froid ou chaud.

Sauce tartare.

Passer au tamis fin 4 a 5 jaunes d'eceufs durs; les mettre dans une
terrine, les travailler en pate lisse, les assaisonner de sel et poivre frais
moulu; lui additionner petit a petit 3 a 4 décilitres d'huile et une petite
cuillerée de vinaigre ; la compléter avec une forte cuillerée de ciboulette
pilée additionnée de 2 cuillerées de Mayonnaise et passée au tamis fin.

Sauce verte.
jeter dans I'eau bouillante, pendant 3 a 4 minutes : 50 grammes de
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feuilles d'épinards, autant de cresson, 30 grammes de persil, estragon,
cerfeuil en quantité égale, Fgoutter : rafraichir vivement; les presser
pour en extraire l'eau; piler ces herbes et les tordre dans un linge pour
en extraire le jus. Ajouter ce jus a un quart de litre de sauce Mayon-
naise relevée d'une pointe de poivte de Cayenne.

SAUES ANGLAISES FROIDES

Sauce Cumberland (Cumberlacd--saucs).

Additionner a 4 cuillerées a soupe de gelée de groseilles dissoute :
un décilitre de vin de Porto; une demi-cuillerée d'échalote finement
hachée, passée une minute a 1l'eau bouillante et pressée dans un linge;
une cuillerée de zeste d'orange et autant de zeste de citron taillés en
fine julienne ou rdpés; blanchir quelques minutes, bien égoutter et re-
froidir; un jus d'orange et le jus d'un demi-citron; une cuillerée a des-
sert de moutarde anglaise en poudre; une pointe de Cayenne et faculta-
tivement, une demi-cuillerée a café de gingembre en poudre. Bien
mélanger le tout.

{Sauce spéciale 4 la  venaison  froide.)

Sauce menthe (mint-sauce).

Hacher 50 grammes de feuilles de menthe; la recueillir dans un bol
et ajouter 2 cuillerées a soupe de sucre en poudre ou de cassonade
blanche, 5 a 6 cuillerées de vinaigre, une prise de sel. Bien mélanger
le tout.

(Est  l'accompagnement  de  ['agneau  (chand — on  froid.)

Sauce raifort (raifort-sauce).

Réunir dans une terrine : 100 grammes de raifort rapé, 50 grammes
de sucte en poudre, une pincée de sel fin, 100 grammes de mie de
pain blanc fraichement préparée, 2 a 3 décilitres de créme fraiche et
une cuillerée a dessert de vinaigre.

Cette sauce accompagne les piéces de beeuf bouillies ou réties, et doit

étre servie froide.
NOTA. — Dans cette sauce, le vinaigre doit étre ajouté en dernier

lieu.



GARNITURES

POUR GROSSES PIECES
DE RELEVE ET PETITES ENTREES

GARNITURES POUR RELEVE

De tous temps les garnitures, par leurs variations, ont toujours tenu
un réle important dans la Grande Cuisine Francaise. Mais, aujour-
d'hui pour parer aux exigences de la vie moderne, et assurer un service
rapide, beaucoup de nos anciennes garnitures, souvent trop compli-
quées, doivent étre modifiées.

Il est donc nécessaire, en tout premier lieu, de supprimer une partie
des éléments trop nombreux et encombrants qui rentrent dans la corn-
position de ces garnitures et compliquent inutilement le service, et ne
s'en tenir qu'aux produits les mieux appréciés et en petite quantité.

La cuisine, a tous les points de vue, profitera de ces modifications,
tout en donnant satisfaction aux consommateurs.

ioutes picces de Relevé ne devraient comporter que deux éléments
de garniture ; les pommes de terre n'étant pas comprises dans ce nombre,
pourront toujours étre servies en supplément, et cela en toutes cir-
constances.

Pour les piéces de Relevé, les garnitures devraient étres servies a
part, et, mieux encore, lorsque les convives dépassent le nombre de
dix, il y a avantage de servir directement sur les assiettes. Dans ce cas,
le maitre d'hotel, apres avoir présenté la piece a l'amphitryon, la
découpera et, au fur et a mesure, en mettra sur des assiettes chaudes,
un morceau convenable. Un aide placé a coté de lui, ajoutera la gar-
niture et une cuillerée de jus un peu corsé ou, suivant la nature de la
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piéce, une cuillerée de sauce demi-glace légere, puis passera aussitot
les assiettes aux convives.

Cette méthode est la plus pratique pour servir vite et surtout tres
chaud, ce qui est trés important.

Certains éléments de garniture tels : Les petits pois, les flageolets,
les haricots, jardinicres, les pates diverses, sont toujours servies a part,
soit par un garcon ou les convives de se servir eux-mémes a leur
volonté.

GARNITURES POUR PETITES ENTREES

Ces garnitures en général sont expliquées aux formules initiales,
mais ce qui est important a recommander, ce sont les soins qu'on doit
donner aux jus et sauces qui doivent accompagner ces petites entrées,
telles que : Noisettes, coételettes, escalopes, tournedos, filets de pou-
let, supréme de volaille, de gibiers, etc., surtout lorsque ces entrées
sont garnies de légumes liés au beurre, tels : Petits pois, pointes d'as-
perges, haricots verts, flageolets, jardiniere. Dans ce cas, la glace de
viande un peu légere additionnée de beurre dans les proportions de
125 grammes de beurre pour 1 décilitre de glace de viande blond,
tirée de la chair et des os de veau et volaille est seule recommandée.

La glace de viande au heu de décomposer le beurre de liaison des
légumes, comme c'est le cas, quand on fait usage d'un simple jus ou
de sauce demi-glace, apporte un élément nouveau de liaison d'une
saveutr incomparable de finesse.

PANADES

(Spéciale a4 diverses  farces  de  poisson.)

Panade au pain.

Proportions : 3 décilitres de lait bouillant, 250 grammes de mie de
pain blanc rassis, 5 grammes de sel.

Procédé : Tremper la mie de pain dans le lait jusqu'a imbibation
complete; dessécher a feu vif jusqu'a ce que la pate se détache nette-
ment d'apres la cuiller; 1'étaler sur un plat beurré et laisser refroidir.

Panade a la farine.
(Utilisable ~ pour  toute  farce — grasse  on  maigre.)

Proportions : 3 décilitres d'eau, une pincée de sel, 50 grammes de
beurre, 150 grammes de farine tamisée.

©
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Procédé : Réunir dans une casserole l'eau, le sel, le beurre et faire
bouillir. Ajouter la farine hors du feu; dessécher ensuite a feu vif en
travaillant 1'appareil avec une cuiller en bois comme pour une Pite a
Chou, et faire refroidir en procédant comme pour la Panade au pain.

Panade a la frangipane.
(Spéciale  auxc farces de  wolaille et poisson.)

Proportions : 125 grammes de farine, 4 jaunes d'ceufs, 90 grammes
de beurre fondu, une pincée de sel, une pincée de poivre, soupcon de
muscade ripée, 2 décilitres et demi de lait.

Procédé : Travailler dans une casserole la farine et les jaunes d'ceufs;
ajouter le beurre fondu, sel, poivte et muscade; délayer petit a petit
avec le lait bouillant.

Faire prendre sur le feu comme une frangipane ordinaire et la cuire
5 a4 6 minutes en la travaillant au fouet a blancs d'ceufs. Lorsqu'elle
est épaissie, I'étaler sur un plat et faire refroidir.

FARCES

PREPARATION DES QUENELLES

Elles se moulent a la cuiller ou se dressent a la poche, de forme
variable, se couchent sur plat beurté, recouvertes, avec précaution, de
bouiiion blanc bouillant ou simplement de l'eau salée bouillante. Couvrir
la casserole, laisser pocher les quenelles 10 a 12 minutes sur le coin du
feu. Surtout ne pas laisser bouillit le bouillon ou l'eau; la quenelle doit
pocher sans la moindre ébullition.

En suivant attentivement cette méthode on obtiendra une quenelle
ferme et légére en méme temps.

On pourra aussi mouler les quenelles dans des petits moules a que-
nelles beurrés, mis dans un plat a sauter et recouverts d'eau salée. Po-
cher les quenelles, casserole couverte, 1'eau de pochage ne doit surtout
pas bouillir. Cette derniere méthode est pratique ; des que la quenelle
est pochée elle se détache du moule et monte a la surface.

FARCE FINE DE VOLAILLE A LA CREME

(Pour  quenelles  a  Potages,  Mousses, — Mousselines.)

Proportions : 500 grammes de chair de jeune poule bien dénervée,
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2 blancs d'ceufs, 6 a 7 décilitres de creme épaisse et tres fraiche,
10 grammes de sel, une toute petite prise de poivre blanc.

Procédé : Piler finement la chair avec l'assaisonnement, ajouter les
blancs d'ceufs petit a petit et passer au tamis fin. Recueillir la farce dans
une sauteuse bien étamée; lisser la farce a la spatule et la tenir sur
glace pendant au moins 1 heure. Ensuite, la relicher progressivement
avec la créme, en la travaillant avec précaution, et sans retirer la sau-
teuse de la glace.

NOTA. — Par la méme fagon d'opérer, on peut préparer la farce fine
a la créme avec la chair de perdreau, de faisan, de grouse, de lievre,
de lapereau, de canard, et méme avec du filet de veau et du beeuf.

FARCE A LA PANADE ET AU BEURRE

(Pour quenelles ordinaires.)

Proportions  : 500 grammes de chair de veau bien dénervée prise dans
le filet ou dans la noix, 250 grammes de panade a la farine, 6 grammes
de sel, 2 grammes de poivre, un soupgon de muscade, 250 grammes de
beurre, 2 ceufs entiers et 4 jaunes.

Procédé : Détaiiler la chair en dés et la piler avec l'assaisonnement.
Relever cette chair pilée, puis piler la panade; y ajouter le beurre,
remettre le veau et travailler vigoureusement au pilon poutr assurer l'uni-
fication de l'ensemble. Additionner ensuite a la farce les ceufs et les
jaunes, en les lui incorporant par un a la fois; passer au tamis, recueillir
la farce dans une terrine et la travailler avec la spatule pour la rendre
lisse.

FARCE DE VOLAILLE A LA PANADE
ET A LA CREME

Proportions : 500 grammes de chair de jeune poule bien dénervée,
200 grammes de panade a la frangipane, 3 blancs d'ceufs, 8 grammes
de sel, une pincée de poivre blanc, un soupcon de muscade, 6 a 7 déci-
litres de créme tres fraiche.

Procédé : Piler la chair de la poule en additionnant les blancs
d'oeufs un par un a la fois. Ajouter la panade et travailler vigoureu-
sement au pilon pour assurer l'unification des deux éléments. Passer au
tamis fin ; recueillir la farce dans uné casserole, dite « Sauteuse » bien
étamég, la lisser a la spatule et la tenir sur place pendant trois quarts
d'heure. La relacher alcirs petit a petit avec la créeme én procédant
comme il est dit pour la farce mousseline.
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Four Gibiers et Poissons, procéder de méme.

NOTA. — Quel que soit le genre de fatce en traitement, on doit
toujours en faire l'essai et en pocher une petite partie, avant de procéder
a la préparation des quenelles.

Farce de perdreau a la panade.

Proportions : 250 grammes de chair crue de perdreau, 200 grammes
de panade, 200 grammes de beurre, 5 jaunes d'eeufs, sel, poivre, mus-
cade.

Pour la farce de faisan ou lapereau, mémes proportions. Opérer
comme l'une ou l'autre des formules précédentes.

Godiveau 2 la créme.

Proportions : 500 grammes de noix de veau bien dénervée, 500 gr.
de graisse de rognon de beeuf, 2 ceufs entiers et 2 jaunes, 3 décilitres de
créme, 15 grammes de sel, 2 pincées de poivte et muscade ripée.

Procédé : Hacher séparément le veau et la graisse, les réunir ensuite
dans le mortier et les piler jusqu'a ce que le mélange soit complet en
ajoutant : l'assaisonnement, les ceufs et les jaunes, un par un, en tra-
vaillant fortement l'appareil.

Passer au tamis fin; étaler sur plaque, et laisser reposer sur glace
jusqu'au lendemain.

Le lendemain, refroidir le mortier en passant de la glace dedans;
piler de nouveau le godiveau, et lui incorporer la créme par petites
parties.

Faire un essai avant de confectionner les quenelles, pour rectifier s'il
y a lieu.

NOTA. — On peut remplacer la créme par méme quantité d'eau
glacée.

Les quenelles tirées du Godiveau servent pour garniture de Vol-au-
Vent, de patés chauds a la Financiere. Elles sont généralement roulées
a la main, sur table farinée, de la grosseur d'un bouchon ordinaire et
pochées a 1'eau salée.

Farce a gratin pour patés chauds ordinaires.

Proportions,  pour 560 grammes de farce : 125 grammes de lard gras
125 grammes de rouelle de veau, 125 grammes de foie de veau (ces
trois éléments coupés en dés de la grosseur d'une petite noix); pelures
de truffe, 3 jaunes d'ceufs, 10 grammes de sel, une pincée de poivre,
une demi-feuille de laurier, brindilles de thym, 2 échalotes hachées,
80 grammes de beurre, I décilitre de madere et 4 cuillerées de sauce
demi-glace tres réduite et froide.

Faire chauffer la moitié du beurte dans une casserole a sautet, y
joindre le lard, le faire vivement revenir, puis lui ajouter le veau; des
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que celui-ci a atteint une couleur légerement brune, ajouter le foie de
veau, les pelures de truffe, le thym, le laurier, échalotes, sel et poivre;
faire vivement saisit le foie; débarrasser le tout sur un plat; déglacer
la casserole avec le madere.

Piler finement les viandes, ajouter le restant du beurre, les jaunes
d'ceufs, le déglacage de la casserole et la sauce demi-glace. Passer
au tamis fin; recueillir la farce dans une terrine et la lisser a la spatule.

NOTA. — Dans la préparation de cette farce, le foie de veau peut
étre remplacé par du foie de porc, des foies de volaille, des foies de
canards, d'oies ou de dindes, dont on aura soigneusement retiré le fiel
ainsi que les parties contaminées par celui-ci.

Farce a gratin pour patés de gibier.

Mémes principes de préparation et proportions que la farce précé-
dente, sauf que le veau pourra, suivant le cas, étre remplacé par de la
chair de lapin de garenne, de lievre, de faisan, etc. On pourra méler
a cette farce, en dernier lieu, 60 grammes de paté de foie gras truffé
passé au tamis.

Farce de porc dite « chair a saucisses ».

Se compose en parties égales de chair maigre de porc et de lard gras
assaisonnés de sel, poivre et épices.

-On l'emploie pour les Patés et Terrines ordinaires et a de nombreuses
préparations qui seront indiquées a leur place respective.

Farce veau et porc.

Proportions pour 1 kilo de farce : 250 grammes de rouelle de veau
et 250 grammes de chair maigre de porc coupés en dés, 500 grammes
de lard gras, 2 ceufs entiers, 10 grammes de sel épicé.

Procédé : Hacher séparément veau, porc et lard. Réunir le tout dans
un mortier, piler finement en ajoutant l'assaisonnement et les ceufs et,
en dernier lieu, 2 cuillerées de cognac. Passer au tamis.

Cette farce sert principalement pour les galantines, mais on l'emploie
également pour les Patés et les Terrines.

Sel épicé, s'obtient en mélangeant 100 grammes de sel fin et bien
sec, 20 grammes de poivre, 20 grammes d'épices. Tenir en boitre bien
fermée et au sec.

Farce de volaille, veau et porc.

Proportions  : 250 grammes de chair de volaille, 100 grammes de veau
sans nerfs, 100 grammes de chair maigre de porc, 400 grammes de lard
frais, 2 ceufs entiers, 30 grammes de sel épicé, 1 décilitre de cognac.

Procédé : Hacher séparément chairs et lard, les rassembler ensuite
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dans le mortier avec l'assaisonnement; piler finement, ajouter les oeufs
un par un, le cognac en dernier lieu, et passer au tamis.

Farce de gibier, veau et porc.
Se ptrépare dans les mémes proportions et en procédant de méme.

GARNITURES

Je me bornerai a ne donner ici que les désignations des Garnitures
que je crois les plus intéressantes et avec quelques modifications

Garniture a 1'Alsacienne (pour piéce de volaille, filet de bceuf,
tournedos, filets de poulet, de perdreaux, d© cailles, etc.).
Nouilles fraiches préparées « a I'Alsacienne », escalopes de foie
gras sautées au beurre, truffes coupées en lamelles, enrobées de sauce
demi-glace au madeére.

Garniture andalouse (pour piéce de boucherie, filet de bceuf,
veau, selle d'agneau, volaille).
Demi-poivrons rouges doux, de grosseur moyenne, grillés, farcis de
riz a 1'Espagnole. Demi-aubergines au gratin, sauce demi-glace
tomatée.

Garniture arlésienne (pour grosses piéces et petites entrées).

Tomates farcies a la Provengale. Aubergines frites a I'huile. Riz
pilaw au safran. Sauce tomate légere.

Garniture a la boulangére (pour mouton et agneau).

Oignons émincés et étuvés au beurre pendant 12 a 15 minutes,
pommes de terre émincées ou coupées en quartiers.

Ces ¢éléments réunis, assaisonnés de sel et de poivre, sont mis autour
de la piece aprés une demi-heute de cuisson de celle-ci et cuisent en
méme temps.

Un bon jus doit accompagner cette préparation bien bourgeoise.

Garniture a la bourgeoise.

Proportions  pour 6 a 8 personnes : 500 grammes de carottes tournées
et glacées; 300 grammes de petits oignons glacés, 125 grammes de
lard de poitrine détaillé en dés, blanchi et rissolé au beurre.

Cette garniture s'ajoute autour de la piece lorsque celle-ci est pres-
que a point et acheve sa cuisson dans le fonds de braisage.

Garniture a la Bourguignonne (pour pi¢ce de beeuf braisée).

Proportions  ponr 6 a 8 personnes : 300 grammes de petits oignons
glacés, 300 grammes de champignons frais coupés en quartiers et sau-
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tés au beurre, 125 grammes de lard de poitrine coupé en dés et rissolé.
Ces éléments ajoutés autour de la piecce a la fin de la cuisson de
celle-ci.

Le fonds de mouillement doit toujours étre un bon vin rouge.

Garniture chitelaine (pour selle d'agneau, volaille).

Fonds d'artichauts grosseur moyenne, fraichement cuits, garnis d'un
salpicon composé de : langue écarlate, champignons, truffe, foie gras,
le tout coupé en petits dés et enrobé de sauce Béchamel. Saupoudrer
la surface de fromage rapé, arroser de beurre et faire légérement
gratiner.

Petites bouchées garnies de pointes d'aperges, pommes de terre,
noisettes levées a la cuiller a légumes, cuites au beurre et roulées dans
de la glace de viande.

Dressage. — Mettre la picce sur un plat de grandeur voulue, l'en-
tourer de fonds d'artichauts intercalés de bouchées garnies de pointes
d'asperges. Pommes de terre servies a part.

Accompagnement. — ILe fonds de braisage de la piéce; ajouter une
sauce demi-glace légere.

Garniture chipolata (pour piéces de boucherie et volaille).

Proportions pour 6 a 8 personnes : 10 saucisses chipolata, 20 petits
oignons glacés, 20 marrons cuits au consommé, 150 grammes de lard
de poitrine en dés, blanchi et rissolé et facultativement une vingtaine
de carottes tournées en olives et glacées.

Dresser la piéce sur un plat de grandeur voulue, l'entourer de la
garniture ou la servir a part.

Servi/ en méme temps une sauce demi-glace additionnée du fonds
de cuisson de la piece en traitement.

Garniture Choisy (pour grosses piéces de relevé et petites entrées).
Proportions  pour 8 a 10 personnes : 12 demi-laitues braisées, dres-
sées a part dans un plat beurré, les saupoudrer de fromage ripé, les
couvrir de sauce Moelle, a la tomate. Couvrir le plat pendant 5 a 6 mi-
nutes, avant de servir, et une vingtaine de pommes nouvelles cuites au
beurre et roulées dans de la glace de viande.
Accompagnement. — Fonds de cuisson de ['élément en traitement,
légérement lié ou sauce demi-glace.

Garniture favorite (pour filets de poulet, noisettes d'agneau
sautés).
Se compose d'escalopes de foie gras frais assaisonnées, passées a
la farine et sautées au beurre. Lamelles de truffes et pointes d'asperges
bien vertes.
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Sauce  d'accompagnement : Déglacage de la casserole ou on aura
fait sauter filets ou noisettes avec quelques cuillerées de fonds blanc
et addition de glace de viande et beurre frais.

NOTA. — 1l est surtout important de conserver dans le déglacage le
beurre de cuisson, de I'élément en traitement. On a trop souvent l'ha-
bitude d'égoutter ce beurre avant le déglacage; c'est la une grande
erreur, car ce beurre ayant acquis un fin gout de noisette, mélé a 1'es-
sence de l'objet en cuisson donnera la finesse et la délicatesse de la
sauce.

Garniture financiére (pour filet de beeuf et volaille).

18 quenelles de veau ou volaille moulées a la cuiller a dessert et
pochées a l'eau salée, une quinzaine de petite tétes de champignons
cuites au beurre et jus de citron; 12 crétes et 12 rognons de coq, 75 gt.
de truffe en lamelles, et une vingtaine d'olives dénoyautées. Le tout
réuni dans une casserole et enrobé de sauce demi-glace au madere.

Ici, il est préférable de dresser la garniture a part, et servir la piece
simplement avec un peu de jus de cuisson de 1'élément en traitement.

Garniture flamande (pour piéce de boucherie).

Se compose de : carottes et navets tournés en gousses d'ail, tombés
au beurre et bouillon blanc; choux braisés et mis en boules de la gros-
seur d'un ceuf; lard de poitrine cuit avec les choux et détaillé en rec-
tangles, et rondelles de cervelas cuit. Pommes de terre a I'anglaise
servies a part.

Accompagnement. — Le fonds de cuisson de la piece.

Garniture forestiére (pour piéces de boucherie et volaille).

Se compose de : Cépes sautés a la poéle, moitié huile et beurre
et persillés. Pommes de tetre coupées en petits carrés, cuites au beurre
et arrosées de quelques cuillerées de glace de viande.

Accompagnement. —  Truffes émincées, assaisonnées de sel, de
poivre frais moulu, enrobées de sauce demi-glace additionnée du fonds
de cuisson de la piece, tres réduite.

Garniture Godard (pour grosses piéces boucherie et volaille).
La Garniture Godard n'est autre que la « Garniture Financiere »
a laquelle on ajoute en supplément ris de veau braisés ou ris d'agneau.
Ces garnitures, comme bien d'autres, figurent rarement sur les menus
d'aujourd'hui.
Garniture jardiniére (pour piéces de boucherie).

Se tompose de carottes, navets levés a la cuiller a légumes, ou a la
colonne, cuits au consommé et beurre, et glacés; petits pois, flageolets,
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et de haricots coupés en petits losanges avant leur cuisson; ces trois
légumes liés au beurre séparément, et au moment, petits bouquets de
choux-fleur fraichement cuits.

Dresser ces éléments autour de la piéce, en bouquets distincts, et
en alternant les nuances; napper chaque bouquet de chou-fleur d'une
cuillerée a café de sauce Hollandaise.

Accompagnement. — Jus un peu corsé.

Garniture macédoine, ou macédoine de légumes (pour piéces de
boucherie).

Cette garniture comporte les mémes éléments que la « Jardinicere »,
mais ces éléments sont mélangés et liés ensemble, au beurre. Elle se
dresse en légumier, et est servie a part, ou dans des fonds d'artichauts
de grosseur moyenne et frais cuits. Dans ce dernier cas, on pourra
entourer la picce avec les fonds garnis.

Accompagnement. — Jus corsé, ou demi-glace légere.

Garniture ménagere (pour filet de beeuf poélé).
Se compose de petits pois frais cuits a la francaise. Demi-laitues
braisées. Pommes de terre Macaire ou pommes de terre au gratin.
Accompagnement. — Jus tiré du fonds de cuisson du Filet. Pommes
de terre et petits pois setvis a part.

Garniture Marie»Louiss (pour filet de bcuf, selle d'agneau,
volailles).

Se compose de fonds d'artichauts frais cuits, de grosseur moyenne,
garnis de purée de champignons, saupoudrer de fromage rapé, atroser
de beurre et faire légerement gratiner. Lames de truffes chauffées au
beurre et glace de viande. Pointes d'asperges vertes liées au beurre.

Placer une lame de truffe sur chaque fond d'artichaut.

Servir les pointes d'asperges en légumier.

Accompagnement. — Jus lié tiré de la piece.

Garniture marquise (pour volaille).

Se compose de gros macaroni cuit a l'eau salée, liés au beurre et
parmesan additionné de lamelles de truffes. Queues d'écrevisses enro-
bées de sauce Béchamel réduite a la créme et finie au beurre d'Ecre-
visse. Dresser la garniture a part, en timbale en argent, et la volaille
légerement masquée de sauce Supréme.

Garniture piémontaise (pour pieces de boucherie et volaille).

Se compose de cépes rissolés, dressés dans un plat a gratin; les
saupoudrer de fromage ripé, les couvrir de tomates pelées, épépinées,
finement émincées, sautées a l'huile a ia poéle. 10 a 12 minutes,
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assaisonnement sel et poivre, une petite pointe d'ail, persil haché.
Couvrir le plat, tenir au chaud 5 a 6 minutes, avant de servir.

Servir en méme temps un Rizotto a la Piémontaise.

Accompagnement : Jus de la piece en traitement.

Garniture portugaise (pour picces de boucherie et volaille).
Se compose de tomates farcies, courgettes émincées, sautées a l'huile,
assaisonnement sel, poivre, une pointe d'ail, persil haché, riz Pilaw.
Le riz et les courgettes servis a part.
Accompagnement : Jus de la piece, ou demi-glace légere addi-
tionnée du fonds de cuisson de la piece.

Garniture provengale (pour pi¢ces de boucherie, beeuf, mouton,
agneau).
Se compose de tomates farcies a la Provencale, de cepes ou cham-
pignons rissolés a l'huile, a la poéle, avec forte persillade.

Accompagnement : Sauce tomate a la Provencale et le jus de la
picce en traitement.
NOTA. — Facultativement, on peut servit en méme temps des hari-

cots verts frais cuits et des pommes de terre cuites a l'eau salée.

Garniture Renaissance (pour relevé de boucherie).

On ne doit faire usage de celte garniture qu'a 1'époque de la
renaissance des légumes : avril et mai.

Elle se compose de la série complete des primeurs, traitées chacune
selon leur nature. Dresser en bouquets autour de la piéce en trai-
tement.

Accompagnement : Le fonds de la cuisson de la piece, légere-
ment lié.

Garniture Richelieu (pour piéces de boucherie).

Se compose de tomates farcies, champignons gnilés, laitues brai-
sées ; pommes de terre nouvelles, ou pommes de terre levées a la
cuiller, cuites au beurre et roulées légérement dans de la glace de
viande.

Accompagnement 5 Le fend de cuisson légérement lié, ou sauce
demi-glace.

NOTA. — Dans la « Garniture Richelieu », la tomate est de
rigueur; elle est l'embléeme du Chapeau Cardinal.

Garniture Rossini (pour piéces de boucherie et volaille).

Nouilles au parmesan a « 1'Italienne »; escalopes de foie frais gras
assaisonnées de sel et poivre, sautées au beurre, lamelles de truffe
enrobées de fine sauce demi-glace au marsala.
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Garniture sicilienne (pour volaille).

Se compose, pour une belle poularde, de 10 petits palets en semoule,
comme il est dit pour les « Gnocchis a la Romaine », passés a la
farine et colorés au beurre a la poéle, sur les deux faces; 10 petites
escalopes taillées dans noix de ris de veau braisées.

Dresser les palets sur plat rond, sur chaque une escalope de ris de
veau et sur l'escalope une lame de truffe; masquer complétement avec
de la sauce Béchamel, saupoudrer légérement de fromage ripé et faire
gratiner. Garnir le centre du plat de petits pois frais cuits a l'anglaise.

La poularde, dans ce cas, est braisée, servie séparément, son fonds
de cuisson réduit et monté au beurre.

Garniture Talleyrand (pour volaille braisée et pour timbales
diverses).

Se compose, pour une belle volaille, de 250 grammes de macaroni
cuit a l'eau salée, égoutté, lié avec 150 grammes de beurre, 100 gr.
de fromage rapé, moitié gruyeére et parmesan; 100 grammes de truffe
en julienne, ou en lamelles et 100 gr. de parfait de foie gras coupé
en gros dés.

Cette garniture est servie a part en méme temps que la piece.

Accompagnement  : Fonds de cuisson de la picce réduit additionné
d'un décilitre de sauce demi-glace légérement tomatée.

Garniture toulousaine (pour volaille farcie au riz et foie gras,
et pochée).

Se compose, pour une belle volaille, de 10 crétes et une douzaine
de rognons de coq, 200 grammes de champignons, 100 grammes de
truffes, 100 grammes de ris d'agneau, le tout réuni dans une casserole
avec quelques cuillerées de madere. Chauffer fortement et enrober la
garniture de sauce Parisienne ou sauce Allemande. Saucer la volaille
de la méme sauce.

Garniture servie a part.

NOTA. — Pour les légumes, mentionnés dans les garnitures précé-
dentes, voir leurs appréts, dans la série des « Légumes et Pites ali-
mentaires ».

On doit tenir compte que les légumes sont, au point de vue de
I'hygiene, l'accompagnement le plus sain des viandes en général.

En suivant la saison de chaque légume, on pourra varier les garni-
tures a l'infini et en ne faisant usage que des légumes frais et secs.

Dans la vie privée, une piece de viande quelconque ne devrait
comporter qu'une seule garniture, exception : les pommes de terre.



POTAGES

CONSIDERATIONS SUR LES POTAGES
EN GENERAL

Depuis les temps les plus lointains, la France a été le pays ou le
potage a toujours servi de prélude aux meilleurs repas.

C'est pourquoi leurs préparations exigent-elles la plus grande atten-
tion car, de l'impression bonne ou mauvaise qu'ils peuvent produire
sur les convives, dépend en grande partie le succes du diner.

Le potage doit toujours ctre servi bouillant; c'est 1a un point des
plus importants.

A ce sujet, je rappellerai une anecdote assez plaisante, qui ne manque
pas de vérité et d'esprit d'a-propos

« Monseigneur, disait un jour le Prisice-Evéque de Passau au dernier
Prince de Condé, j'ai ordonné que pendant tout le temps que vous
me ferez I'honneur de passer chez moi, on y soigne beaucoup les potages,
la nation frangaise est une nation soupicre... — Et bouillonnante », lui
répondit le vieil émigré.

Les potages se divisent en deux classes : Les potages clairs et les
potages liés. On les prépare au maigre et au gras. Dans ce dernier cas,
les viandes indiquées sont premiérement : celles du beeuf, du mouton,
du veau, du poulet ; puis viennent ensuite comme auxiliaires : le potc
frais et salé, l'oie confite, le canard, le liévre, le lapereau, le faisan,
le perdreau, la caille, le pigeon.

C'est avec la viande de beceuf que l'on confectionne I'excellent pot-
au-feu, nom bien francais qui, sous sa simplicité, résume le diner com-
plet du soldat et des classes laboricuses. Il n'en fait pas moins les
délices du riche et de l'artisan.
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Le pot-au-feu est la base de la bourgeoise croute-au-pot et de la
généralité des soupes et potages gras. C'est avec les soins apportés a sa
préparation que l'on obtient ces fins consommés.

Nous le voyons aujourd'hui tréner sur les tables les plus opulentes,
sous la dénomination de « Petite Marmite ».

N'est-il pas aussi 1'ame de la fameuse Poule-au-Pot du Roy Henri IV
et de la Poule au Riz du Roi Louis-Philippe.

POT-AU-FEU

En France, le Pot-au-Feu est le symbole de la vie familiale. Pour
obtenir ce mets dans des conditions irréprochables et ayant toutes les
qualités requises, il est de haute importance que les viandes et légumes
solent de toute premiere fraicheur.

Les morceaux de beeuf que l'on doit choisir de préférence sont pris
dans le paleron, le gite-a-la-noix, la poitrine, le plat-de-coOtes, la pointe
de culotte.

Lorsque le beeuf doit étre servi sur table, la pointe de culotte et le
pia'i-de-cotes sont les deux parties qui conviennent le miecux.

Proportions pour 8 a 10 personnes : 1 kilo 500 de pointe de culotte.
600 grammes de plat-de-cétes, 250 grammes d'os cassés, 5 litres d'eau
froide, 30 grammes de sel, 4 grains de poivre, 4 moyennes carottes,
2 navets, 2 poireaux, 1 panais, 1 oignon coloré au four et piqué de
2 clous de girofle, une laitue, un brin de céleri, un petit bouquet de
cerfeuil, une feuille de laurier, une gousse d'ail, le tout réuni et ficelé;
un petit demi-chou frisé passé 8 a 10 minutes a 1'eau bouillante, rafrai-
chi et ficelé.

Le chou et l'ail, suivant les cas, peuvent étre supprimés. Tous les
légumes doivent étre soigneusement épluchés et bien lavés.

Préparation. — Mettre la viande apres l'avoir ficelée, les os, l'eau
et le sel dans une marmite en terre ou a défaut en fonte. Poser la mat-
mite sur le feu; au premier bouillon, écumer avec soin, ajouter la valeur
d'un verre d'eau froide, laisser de nouveau bouillir et écumer une
deuxiéme fois.

Aussitot que 1'ébullition est bien développée, retirer la marmite sur
le coin du feu, la couvtit aux trois quarts avec son couvercle, laisser
bouillir trées lentement; aprés trois quarts d'heure d'ébullition, ajouter
tous les légumes et aromates, et continuer la cuisson pendant 3 heures
a 3 heures et demie.

Apres ce temps écoulé, le beeuf doit se trouver au point voulu et
avoir acquis le maximum de saveur.
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On ne peut pas fixer trés exactement le temps de cuisson des viandes,
cela dépend beaucoup de leur qualité et de 1'dge de la béte.

Au moment de setrvir, sortit avec précaution les viandes de la mar-
mite, ensuite les légumes. Fmincer une partie de ces légumes, les
mettre dans une soupieére en méme temps que des petites tranches de
pain séchées au four ou grillées.

Ranger le surplus des légumes autour du beeuf. Dégraisser le bouillon,
le passer a la passo're fine, le verser dans la soupiere. Ce bouillon n'en
serait que meilleur en ajoutant aux viandes quelques abatis de poulet.

On sert généralement comme accompagnement en plus des légumes
soit des cornichons, pikles au vinaigre, moutarde, gros sel, ou bien
encore soit une sauce tomate, sauce piquante, sauce raifort.

PETITE MARMITE

Méme préparation que le Pot-au-Feu auquel on ajoute une jeune
poule ou a défaut un bon poulet et quelques abatis de poulet.

Le chou, aprés l'avoir passé 8 a 10 minutes a l'eau bouillante et
rafraichi, est cuit a part a court mouillement dans du bouillon non dé-
graissé; les carottes, les navets sont taillés d'avance parés en forme et
grosseur d'une gousse d'ail, et le poireau coupé de trois centimetres
de longueur.

La servante ou le maitre d'hotel doivent servir le bouillon dans les
assiettes avec légumes et poulet, ce dernier coupé en petits morceaux.

On accompagne la Petite Marmite d'os a la moelle, de petites
lamelles de pain taillées dans la flite pour potage. Le bceeuf coupé en
petits carrés est servi avec le chou dans un plat creux a part, en méme
temps que l'assiette de potage est posée devant le convive.

11 est d'usage de passer en méme temps du parmesan fraichement
rapé.

LA POULE-AU-POT DU ROI HENRI IV

Cette Poule-au-Pot n'était autre que le Pot-au-Feu auquel on ajoutait
une jeune poule farcie, un morceau de lard fumé et du riz.

Composition de la farce : 125 grammes de lard maigre de poitrine
finement haché, 100 grammes de mie de pain, le cceur et le foie de la
poule; un soupcon d'ail, une pincée de persil et estragon hachés; 2 ceufs
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hais; assaisonnement : sel, poivre, noix de muscade rapée. Réunir tous
ces ¢léments dans une terrine, les mélanger intimement, en farcir la
poule et la brider ensuite.

Au moment de servir, la poule est retirée de la marmite, débridée,
dressée sur plat ovale et entourée de beeuf, du lard et d'une partie des
légumes. Verser la soupe dans la soupiére et la servir aussitot.

Le Potage Henri IV ou Poule-au-Pot qu'on sert actuellement dans
les restaurants n'est autre que la Petite Marmite, accompagnée de riz
cuit au bouillon du pot et, a part, de maniere que le client ait la faculté
de pouvoir se servir de riz a sa volonté.

LA POULE AU RIZ DU ROI LOUIS-PHILIPPE

La Poule au Riz du Roi Louis-Philippe n'est, je crois, qu'une
légende. Cette poule dont on a souvent parlé ne serait qu'une promesse
du Roi, faite a son peuple, lui assurant que, désormais, tous les diman-
ches, ses fideles poutraient joindre a leur humble Pot-au-Feu, une poule
entourée d'un copieux plat de riz. Heureux ceux qui en furent les
élus; l'histoire ne nous dit rien de précis a ce sujet.

La préparation de la Pouie au Riz serait a peu pres identique a la
Poule-au-Pot de Henri IV, sauf qu'on devait doubler la quantité de
riz pour obtenir une soupe plus épaisse.

LE POT-AU-FEU EN PROVENCE

Autrefois, en Provence, on préparait le Pot-au-Feu avec de la viande
de mouton ; a 1'époque le boeuf y était trés rare, surtout dans la plupart
des villages. La cause en était due a la difficulté de communication.
Cette vieille coutume n'est pas disparue et beaucoup de personnes pré-
féerent encore la viande de mouton a la viande de bceuf, affaire de
gott.

La viande de mouton, lorsqu'elle est de bonne qualité, absente de
toute odeur de laine, fournit un bouillon exquis et délicat et la chair
tres agréable 4 manger. Les morceaux de mouton sont choisis dans
I'épaule, dans le collet et dans la poitrine.

Ce Pot-au-f-eu est généralement réservé pour le repas familial du
dimanche a midi.
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En Voici la recette : Choisitr un chou de moyenne grosseur, suppri-
mer la premicre rangée de feuilles qui, généralement, sont trop dures;
en détacher une douzaine des plus grosses qui setviront d'enveloppes.
Les plonger 8 a 10 minutes dans de l'eau en ébullition pour les ramollit;
les rafraichir, les placer dans leur état naturel sur un filet a cet usage;
celui-ci mis sur un linge blanc. Diviser en quatre le restant du chou,
le plonger pendant 10 minutes dans de l'eau en ébullition, 1'égoutter,
le rafraichir et ie hacher.

Faire chauffer dans une casserole 4 cuillerées a soupe d'huile d'olive,
ajouter 2 cuillerées d'oignon finement haché et 150 a 200 grammes de
lard maigre de poitrine et haché, laisser étuver quelques minutes a petit
feu, l'oignon ne doit pas roussir. Ajouter alors le chou, remuer avec une
cuiller en bois. Laisser étuver quelques instants ; retirer la casserole hors
du feu et compléter cette farce de 200 grammes de riz passé quelques
secondes a l'eau bouillante et bien égoutté, une pincée de persil haché,
une pointe d'ail, sel et poivre, 2 ceufs bien battus et quelques cuillerées
de fromage frais rapé. Amalgamer le tout intimement.

NOTA. — L ail et le fromage sont facultatifs.

Mettre la farce sur le centre des feuilles disposées sur le filet, ramener
ces feuilles a la position naturelle du chou. Serrer le filet de maniere
a conserver au chou sa forme pendant la cuisson.

On cuit la viande et le chou dans la méme marmite; on ajoute le
chou apreés que le bouillon est écumé, le temps de cuisson est le méme
que pour la viande.

Au moment de servir, retirer avec précaution le chou de la marmite,
le dresser sur un plat rond, retirer le filet. Les viandes sont dressées a
part, entourées des autres légumes.

Le bouillon, une fois dégraissé, est passé a la passoire fine et versé
dans la soupicre ou de jolies tranches de pain grillées attendent sa
venue. La viande et le chou sont servis en méme temps.

NOTA. — A 1'époque des petits pois on peut ajouter a la farce
200 grammes de petits pois bien tendres.

CONSOMMES POUR POTAGES CLAIRS

On donne le nom de consommé aux bouillons apres leur clarification.

Aux bouillons destinés a étre clarifiés, le chou doit étre complétement
supprimé.

Bien que, pour le repas familial, je ne sois pas partisan de la clari-
fication, attendu que cela lui fait perdre l'ar6me délicat du pot-au-feu,
en voie: cependant la formule
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Pour  obtenir 3 litres de  consommé : hacher finement 800 grammes
de viande de beeuf tres fraiche et bien dégraissée; quelques abatis de
poulet et, si possible, une ou deux carcasses, de poulet r6ti. Réunir ces
viandes dans une casserole de grandeur nécessaite, leur méler intime-
ment 2 ou 3 blancs d'ceufs et un demi-verre d'eau froide, délayer petit
a petit avec 4 litres de bouillon froid, ajouter un petit bouquet de cer-
feuil et un petit bout de céleri.

Poser la casserole sur un feu modéré, remuer le liquide avec une
spatule ou cuiller, sans discontinuer. Au premier bouillon, retiter la cas-
serole sur le coin du feu, de fagon que 1'ébullition soit presque impert-
ceptible. Aprés 35 a 40 minutes, passer le consommé a la serviette.
Tenir au chaud au bain-marie.

Au moment de servir, additionner au consommé 1'élément de garni-
ture choisi, pates ou autre.

CONSOMME DE GIBIER

En famille, le consommé de gibier est peu apprécié, mais au besoin
on pourra ajouter aux viandes de la Petite Marmite une ou deux perdrix
ou une poule faisane, l'une et l'autre a moitié roties.

Si nécessaire, clarifier le bouillon selon la méthode ordinaire avec
moitié viande maigre de beeuf et moitié chair de lievre.

CONSOMME RAPIDE

Dans un cas pressé : Hacher 1 kilo de viande de beeuf bien dégrais-
sée et tres fraiche et 3 abatis de poulet. Mettre ces viandes dans une
casserole; ajouter le blanc d'un poireau, une carotte, un brin de céleri
émincés; une laitue et un petit bouquet de cerfeuil. Mouiller de 4 litres
d'eau froide en remuant avec une cuiller. Faire partir le liquide en
¢bullition, sans cesser de le remuer. Au premier bouillon, retirer la cas-
serole sur le coin du feu; ajouter 2 clous de girofle piqués dans un
oignon, 30 grammes de sel, 5 4 6 grains de poivre; couvrir la casserole
aux trois quarts, continuer tres lentement I'ébullition pendant 50 mi-
nutes. Passer ensuite le consommé a la serviette, le dégraisser et, s'il
est nécessaire, lui méler quelques gouttes de caramel pour lu; donner
une jolie couleur.
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BOUILLON RAFRAICHISSANT

Mettre dans une petite marmite 800 grammes de maigre de veau,
2 litres d'eau, 3 grammes de sel. Au premier bouillon,Técumer; retirer
ia marmite sur un feu modéré; ajouter une cuillerée de graines de con-
combre, cuire tres doucement. Apres 45 minutes d'ébullition, ajouter
une laitue et cerfeuil; continuer 1'ébullition pendant 20 minutes. Passer
le bouillon a la serviette, ou a la passoire fine aprés l'avoir soigneusement
dégraissé.

NOTA. — On pourra compléter ce bouillon par l'addition aux viandes
de 2 cuillerées de riz ou d'orge perlé par litre de liquide, dans ce cas
on augmente sensiblement le volume d'eau.

Autre bouillon rafraichissant.

300 grammes de jatret de veau, les cuisses et les abatis d'un poulet
moyen. Mettre le tout dans une petite marmite ou, a défaut, dans une
casserole. Mouiller de 2 litres d'eau. Faire partir en ¢ébullition; au pre-
mier bouillon écumer soigneusement ; retirer la marmite sur le coin du
feu; saler trés légérement; ajouter 4 a 5 cuillerées d'orge perlé, une
laitue, une carotte moyenne, un oignon, quelques semences de courges
écrasées, un bouquet de cerfeuil. Donner une heure et demie d'ébulli-
tion a petit feu. Passer a la passoire fine.

Bouillon d'herbes.

Mettre dans une casserole un oignon moyen, un poireau émincés,
4 cuillerées d'orge perlé, un petit bouquet de cerfeuil, une laitue, cres-
son, oscille, pourpier (50 grammes de chagne), toutes ces herbes émin-
cées; mouiller d'un litrte et demi d'eauj 4 grammes de sel. Donner
30 minutes d'ébullition.

Eau de riz.

Laver soigneusement 125 grammes de riz, le mettre dans une casse-
role, le mouiller de 2 litres d'eau. Donner 30 minutes d'ébullition, passer
a la passoire fine dans un pot dans lequel on aura mis quelques tranches
de citton ou d'orange et quelques motrceaux de sucte.

Eau d'orge.

Se prépare de méme que l'eau de riz, simplement donner 60 minutes
d'ébullition.
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Eau de réglisse et chicorée sauvage.

60 grammes de racine de réglisse, une poignée de feuilles de chicorée
sauvage. Mettre le tout dans une casserole, donner 30 minutes d'ébul-
lition. Passer dans un pot dans lequel on aura mis quelques tranches de
citron.

BEEF-TEA (OU SUC DE VIANDE DE BEUF)
ET GELEE DE VIANDE POUR MALADES

Pour obtenir une tasse a thé de suc de viande : 500 grammes de
viande de beeuf tres fraiche, prise dans une partie de la cuisse et com-
pletement dégraissée. La hacher finement, puis la mettre dans une tet-
rine et lui faire absorber petit a petit 3 a 4 cuillerées d'eau froide. Ajou-
ter un grain de sel. Mettre le tout dans un ustensile a cet usage, fermant
hermétiquement, qu'on trouve chez tous les marchands d'articles de cui-
sine (soit en faience ou en verre) ; placer cet ustensile dans une casserole
haute, couvrir largement d'eau froide et faire prendre 1'ébullition. Lais-
ser bouillir tout doucement pendant 3 heures en ayant soin de remettre
un peu d'eau bouillante de temps en temps pour compenser la perte pro-
duite par 1'évaporation. Retirer ensuite la casserole du feu et, lorsque
l'eau n'est plus que tiede, sortir l'ustensile. Passer le contenu a la
serviette.

Pour la gelée de viande.

Procéder de méme en ajoutant a la viande de beeuf 100 grammes de
chair de jarret de veau hachée et 60 grammes de chair de pied de
veau coupée en grosse julienne, passée quelques minutes a 1'eau bouil-
lante et rafraichie. Lorsque la gelée est passée a la serviette, la verser
dans de toutes petites tasses.

NOTA. — Pour la gelée mélanger aux viandes 6 a 8 cuillerées d'eau
au lieu de quatre.

On pourra compléter le Beef-Tea et la Gelée en additionnant aux
viandes mentionnées la chair d'une ou deux cuisses de poulet.

PATES DIVERSES POUR POTAGES CLAIRS
(Pétes  dites  « dlialie  »)

Proportions : Ces pates s'emploient a raison de 60 grammes par litre
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de consommé ou de bouillon de Pot-au-Feu. Le temps de cuisson
demande 10 a 12 minutes suivant la qualité des pates.

Mémes conditions pour le Vermicelle fin

NOTA. — 1II est toujours bon de jeter les pates dans de l'eau bouil-
lante salée pendant 2 secondes avant de les cuire dans le bouillon.

La plupart des pates pour potages peuvent trés bien étre dosées a la
cuiller 2 soupe dont le contenu représente 20 grammes.

Perles du japon.
S'emploient a raison de 70 grammes par litte de consommé. Temps
de cuisson : 20 a 25 minutes.

Le salep, le sagou, le tapioca.

S'emploient a raison de 65 a 70 grammes par litre de consommé.
Temps de cuisson : 15 a 18 minutes.

Le riz.

S'emploie a raison de 45 a 50 grammes par litrte de consommé. Temps
de cuisson : 20 a 25 minutes.

NOTA. — Le riz doit étre mis dans une casserole, le recouvrir d'eau,
donner 2 minutes d'ébullition; bien 1'égouter avant de le mettre dans
le bouillon, pour finir de le cuire.

Lorsque le riz doit setvir de garniture dans un consommé, on doit
le cuire dans du bouillon ordinaire assez abondant et bien I'égoutter
avant de le méler au consommé.

Semoule.

S'emploie 2 raison de 3 cuillerées a soupe de semoule par litre de
consommé. Temps de cuisson : 18 a 20 minutes.

ROYALES DIVERSES POUR CONSOMMES

Royale ordinaire pour consommeé.

Battre dans une terrine, comme pour une omelette, 1 ceuf entier et
3 jaunes; y ajouter, petit a petit, 2 décilitres de consommé ou bouillon,
bouillant ; passer a la passoire fine ou a la mousseline ; enlever la mousse
produite et verser en petits moules a darioles et beurrés. Temps de po-
chage : 12 a 15 minutes au bain-marie, casserole couverte. L'eau du
bain doit étre bouillante mais ne doit pas bouillir.

Aussitot la royale pochée, sortir les moules de la casserole, les tenir
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au frais et ne la détailler que lorsqu'elle est completement froide. La
détailler en rondelles ou en cubes et les mettre dans une casserole con-
tenant assez de consommé pour que la royale se trouve couverte, tenir
au chaud; l'ajouter au potage au moment de servir.

PROFITROLES POUR POTAGES

Les profitroles se couchent sur plaques de la grosseur d'une petite
noisette, et se cuisent comme les petits choux a la creme.

Pite a chou ordinaire.

Réunir dans une casserole : 1 demi-litte d'eau, 100 grammes de
beurre, 5 grammes de sel. Faire bouillir et ajouter, hors du feu,
300 grammes de farine tamisée. Mélanger intimement avec une cuiller
en bois, remettre la casserole sur le feu pour dessécher la pite toujours
en la travaillant avec une cuiller, puis lui additionner, hors du feu,
6 ceufs petit a petit.

Royale a la créme.

Battre en omelette 1 ceuf entier et 3 jaunes, les délayer avec 2 déci-
litrtes de créme, assaisonner d'une pincée de sel, d'un soupcon de mus-
cade ripée et passer a4 la mousseline. Pocher au bain-marie comme il est
expliqué pour la Royale ordinaire.

Royale de créeme de riz.
Délayer 100 grammes de créme de riz avec 4 a 5 cuillerées de lait.
Ajouter une pincée de sel fin, faire la liaison avec 4 jaunes d'eeufs,
passer a la mousseline et pocher comme il est expliqué ci-dessus.

Royale de tomate.

Ajouter, a un décilitre de purée de tomate bien assaisonnée, 4 cuil-
lerées de créeme tres fraiche, une prise de sucre; faire la liaison avec
I ceuf entier et 3 jaunes, mettre en moules a darioles et pocher au bain-
marie.

Royale de volaille.

Piler 60 grammes de blanc de volaille cuite, y ajouter 2 cuillerées
de sauce Béchamel; 2 cuillerées de creme tres fraiche et une pointe
de muscade. Faire la liaison avec 1 petit ceuf et 2 jaunes, passer l'appa-
reil au tamis fin. Pocher suivant les indications précédentes.
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On pourra également faire de la Royale a base de faisan, perdreau,
lievre, lapereau, en procédant comme la Royale a la Volaille, sauf que
la Béchamel est remplacée par 4 cuillerées de sauce demi-glace tres
réduite. Pocher de méme en petits moules.

NOTA. — Ces Royales peuvent, au besoin, servit de mets légers
pour enfants et malades. Dans ce cas, on sert ces petites délicatesses,
sans étre détaillées, légerement saucées d'une petite sauce brune ou
blonde, accompagnées d'une purée de légumes frais : petits pois,
pointes d'asperges, chicorée, haricots verts, etc.

CONSOMMES ET POTAGES CLAIRS

Consommé aux ailerons de volaille.

Consommé de la Petite Marmite dans laquelle on aura cuit les aile-
rons, ceux-ci désossés d'avance et farcis d'un fin hachis de poulet.
Coudre l'orifice des ailerons.

Pour setvir, sortit les ailerons de la marmite, retirer le fil ; déposer
les ailerons dans la soupiéte, ajouter 2 cuillerées de riz cuit au con-
sommé, par aileron.

Passer le consommé a la serviette et le verser bouillant dans la
soupiere.

NOTA. — Pour un grand service, on cuit les ailerons a part, soit
braisés ou cuits simplement dans du bouillon.

On pourra compléter la garniture en ajoutant quelques cuillerées de
petits pois cuits a l'anglaise et de petites boules de carotte (grosseur des
petits pois) levées a la cuiller a légumes et cuites dans du bouillon.

Consommé a 1'ancienne.

Consommé a la Petite Marmite.

Garniture : Tailler dans des flates a potage le nombre de croutes
nécessaires ; les ranger en couronne dans un plat rond un peu profond ;
garnir le centre des légumes de la Marmite. Arroser légumes et pain
avec du consommé de la marmite un peu gras, faire mitonner 6 a
8 minutes et légerement gratiner.

Servir le consommé et les croutes a part.

Consommé aurore.
Tapioca léger au consommé de la Petite Marmite, additionné d'un
quart de son volume de purée de tomate cuite pour potage et passé a la
mousseline.
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Garniture : Jaunes d'ceufs durs passés au tamis, parsemés sur le con-
sommé au moment de le servir.

Consommé dit 2 « la bonne femme ».

Proportions  pour 6 personnes : Choisir 2 cous de mouton, les désos-
ser; ficeler la viande, la mettre avec les os dans une marmite de gran-
deur voulue ou dans une casserole, mouiller de 3 litres d'eau. Faire
écumer, ajouter 200 grammes d'orge perlé bien lavé et 20 grammes de
sel. Conduire la cuisson lentement comme le pot-au-feu. A moitié cuis-
son, lui ajouter carotte, blanc de céleri, oignon (en tout 250 grammes)
taillés en petits catrés, un bouquet composé d'une feuille de laurier et
branches de persil.

Au moment de servir, sortir les os et viandes de la marmite ; détailler
la viande en petits carrés, les mettre dans la soupiére et verser dessus
le contenu de la marmite, apres avoir retiré le bouquet. Une pincée de
poivre frais moulu complétera la saveur de ce potage.

Consommé brunoise.

Proportions  de  ligumes  pour 2 litres de  consommé : 300 grammes de
rouge de carotte, 200 grammes de navet, 3 moyens blancs de poireaux,
une petite branche de blanc de céleri, un petit oignon.

Détailler ces légumes en dés de 3 millimeétres de coté; les mettre
dans une casserole dans laquelle on aura fait fondre 50 grammes de
beurre ; assaisonner d'une pincée de sel et une cuillerée a café de sucre
en poudre. Couvrir la casserole; laisser étuver doucement les légumes
et dés qu'ils ont rendu leur humidité, les mouiller d'un demi-litre de
bouillon et finir de cuire a petit feu. Au moment de servir, ajouter la
Brunoise au consommé, une pincée de feuilles de cerfeuil et facultative-
ment quelques cuillerées de petits pois frais, cuits a 1'anglaise.

Consommé brunoise au riz.

Ajouter au moment de servir 4 cuillerées de riz cuit au consommé
par litre de potage.

On poutra remplacer le riz par de l'orge perlé cuit, par des petles
du Japon, cuites au consommé.

Le Consommé Brunoise pourra aussi étre lié aux jaunes d'ceufs et
creme, ou avec un tiers de son volume de purée de légumes secs; hari-
cots, pois cassés, lentilles, ou bien encore de créme ou velouté de
volaille.

Consommé Carmen.

Proportions pour 5 a G personnes : Préparer une Petite Marmite avec
une jeune poulette ; conduire la cuisson a petit feu.
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D'autre part, une demi-heure avant de servir, cuire 100 grammes
de riz de la fagon suivante : Faire légerement blondir au beurre une
cuillerée d'oignon finement haché, y méler le riz, le remuer avec une
cuiller pendant quelques secondes, lui ajouter 4 cuillerées de purée de
tomate et un poivron rouge doux grillé débarrassé de sa pelure et coupé
en dés; mouiller avec 2 décilitres et demi de consommé. Couvrir la
casserole, donner 20 minutes de cuisson.

Réunir dans la soupiere : le blanc de la poulette taillé en petits
carrés et le riz.

Passer le consommé 2a la serviette et le verser bouillant dans la
soupiere.

Consommé Cendrillon.

Proportions  pour 6 personnes ;2 littes de Consommé de volaille
Madriléne.

Garniture : 50 grammes de truffe cuite au vieux vin de Frontignan
détaillée en julienne, 6 cuillerées de riz cuit au consommé, 12 rognons de
coq pochés au consommé et débarrassés de la petite peau.

Consommé Chasseur.

Proportions  pour 6 personnes : 2 litres de consommé de la Petite
Marmite dans laquelle on aura ajouté une perdrix ou une poule faisane.

Réunir dans la soupiere la chair de la poitrine de l'une ou l'autre
des deux volatiles taillée en julienne, 3 cuillerées de blanc de céleri
en julienne et 6 cuillerées d'orge perlé cuits au consommé. Verser le
consommé bouillant dans la soupiére.

Consommé Colbert.

Se compose de consommé clarifié ou simplement du consommé de la
Petite Marmite passé a la serviette, 1 ceuf frais poché par personne
et une garniture de légumes printaniers taillés en petits carrés : carottes,
navets, blanc de céleri, cuits au consommé, petits pois frais cuits a 1'eau
salée a l'anglaise, quelques feuilles de cerfeuil.

Consommé crofite-au-pot.
Consommé de la Petite Marmite.
Légumes de la marmite : Carottes, navets, poireaux, parés dressés
part dans un légumier. Ranger sur les légumes des croites de flate
Potage, sans mie, arrosées de graisse de la marmite.

SRS

Consommé ans diablotins.

Consommé de la Petite Marmite.
Garniture  : Rondelles de flate a potage de 6 millimetres d'épaisseur



LES POTAGES 57

masquées en petits démes d'un appareil composé de sauce Béchamel
tres réduite, de fromage rdpé et une pointe de poivre rouge. Faire lége-
rement gratiner les Diablotins, les servir a part sur un papier dentelle.

On pourra compléter le consommé de petites rondelles de moelle
tres fraiche, pochée dans du bouillon et une pincée de pluches de
cerfeuil.

Consommé dominicaine.

Consommé de la Petite Marmite aux pates d'Italie et petits pois
frais cuits a 1'eau salée. Fromage rapé servi a part.

Ce consommé peut étre hé aux jaunes d'ceufs, ou diverses purées
de légumes frais ou secs; de purées et veloutés de volaille ou gibier.

Consommé 2 1'écossaise.

Préparer un Pot-au-Feu avec cous de mouton au lieu de beeuf. Deés
que la viande est cuite, la désosser, couper la chair en petits morceaux
de la grosseur d'une noisette, les mettre dans une casserole avec 4 cuil-
lerées d'orge petrlé bien cuit, cuillerées de brunoise de légumes préparée
et cuite comme il est indiqué au Consommé Brunoise, par litre de
bouillon, couvtir de bouillon, tenir au chaud.

Au moment de servir, versei viandes et légumes dans la soupiere
et ajouter le bouillon nécessaire.

Consommé Flammarion.
Consommé aux petites pates d'Italie forme ¢étoile et petits pois frais
cuits a l'anglaise, mis dans le consommé sans les rafraichir.
Servir en méme temps du fromage fraichement rapé.

Consommé Francillon.

Consommé de la Petite Marmite passé a la serviette.

Garnitures : Petites demi-laitues braisées, dressées dans un plat creux
sur lesquelles on met, sur chacune, une belle rondelle de moelle lége-
rement pochée dans du bouillon; saupoudrer de fromage fraichement
rapé ; recouvrir la surface de quelques cuillerées de coulis de tomate
additionné d'un tiers de son volume de glace de viande.

Servir le consommé et les laitues séparément et de minces rondelles
de flate a potage séchées au four.

La personne chargée de servir le potage devra mettre une laitue dans
chaque assiette, de 3 a 4 rondelles de pain et les couvrir aussitét de
consommé bouillant.

A volonté on pourra farcir les laitues au riz.

Consommé Héléne.

Consommé de poulet au suc de tomate.
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Garniture: Royale ordinaire pochée en moules a darioles et détaillée
en rondelles, petites profitroles au parmesan.

Consommé Isabella.

Fin consommé de volaille.
Garniture :  Quenelles de volaille a la créme, moulées a la cuiller
a café; petits pois a l'anglaise; soupcon de fine julienne de truffe,

Consommé Jeannette.
Consommé de la Petite Marmite.

Garniture: Petits ceufs pochés, petits pois cuits a l'anglaise, pates
d'Italie.

Consommé Julienne.

Consommé ordinaire.

Proportions  des  ligumes — pour 2 litres de  potage : Rouge de carotte
(125 grammes), navets (100 grammes), le blanc d'un petit poireau, un
demi-oignon moyen, un brin de céleri, un petit quartier de chou (70 gt.).

Traitement: Pour l'unité de cuisson, les légumes doivent étre taillés
aussi régulicrement que possible. Détailler en julienne : carotte, navet,
poireau, céleri et émincer finement l'oignon ; assaisonner ces légumes
d'une pincée de sel fin et d'une pincée de sucre en poudre. Faire fondre
2 cuillerées de beurre dans une casserole, y joindre les légumes, couvrir
la casserole et les faire étuver sur feu doux en les remuant de temps a
autre; des que le beurre apparait clair, mouiller d'un demi-litre de
consommé. Ajouter le chou taillé en julienne et cuit 10 minutes a l'eau
bouillante ; finir de cuire doucement. Compléter au moment de servir
avec [ litre et demi de consommé, une cuillerée de chiffonnade d'oseille;
laitue, cerfeuil.

Consommé Lorette.
Consommé de la Petite Marmite.
Garniture: Royale a la purée de perdreau, petite julienne de truffe

et champignons crus chauffés quelques secondes dans un petit verre de
Frontignan.

Consommé Madriléne.

Consommé de volaille auquel on ajoute a la clarification, par livre
de viande, 3 a 4 tomates bien mures, lavées, non pelées et hachées.
Il est important de faire usage des pelures en raison que ce sont celles-ci
qui donnent au consommé ce joli ton rosé. Se sert chaud et froid, et
en tasse, de préférence.

Servi chaud, on l'accompagne de paillettes au parmesan et légere-
ment pimentées.
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Servi froid, légérement pris en gelée, est l'un des consommés les
plus agréables pendant les grandes chaleurs.

Consommé Mireille.

Consommé de la Petite Marmite lié de 2 ou 3 jaunes d'ceufs trés
hais et 2 cuillerées de créme excessivement fraiche par litre de con-
sommé et une légére décoction de feuilles de safran.

Petites rondelles de pain taillées dans de la flite a potage et séchée3
au four. Servir en méme temps fromage frais rapé.

NOTA. — On poutra préparer ce potage dans les mémes conditions
et remplacer le pain par du fin vermicelle de Valence cuit au con-
sommé.

Consommé Nasa.

Bouillon du Pot-au-Feu.

Disposer dans la soupicre de fines rondelles de flite a potages séchées
au four, par lits, en les alternant de gruyere et parmesan rapés. Sur le
dernier lit, ranger des petits ceufs pochés et couvrir avec le bouillon
bouiilant.

On pourra, a volonté, ajouter au consommé quelques cuillerées de
purée de tomate bien cuite.

NOTA. — Lorsque le nombre des ceufs est supérieur a 4, il est pré-
férable de les servir a part.

Consommé ou potage ala queue de beeuf (2 ma fagon).

1 kilo de queue de beeuf tronconnée en 8 morceaux, 600 grammes
de jarret de veau désossé dont la chair est détaillée en morceaux de la
grosseur d'une noix et les os brisés; un pied de veau désossé et passé
quelques minutes a 1'eau bouillante. Mettre ces viandes dans une mar-
mite en terre, y joindre 150 grammes d'oignon et autant de carotte ha-
chés. Mouiller d'un quart de bouteille de vin de Frontignan sec et méme
quantité d'eau. Couvrir la marmite, la poser sur un feu doux, laisser
réduire le liquide au quart de son volume, remouiller encore avec un
demi-litre d'eau, laisser réduire presque a fond. Compléter alors le
mouillement de 3 litres et demi d'eau chaude, 2 décilitres de purée
de tomate, un bouquet composé de branches de persil, une branche
de céleri, une gousse d'ail et une feuille de laurier, 20 grammes de sel
et quelques grains de poivre écrasés. Faire partir en ébullition, couvrir
la marmite et cuire a trés petit feu 4 heures environ.

Retiter les troncons de queue de la marmite, les parer et les mettre
dans la soupiere ; y joindre le pied de veau détaillé en petits carrés, tenir
au chaud. Retirer les os de veau et le bouquet; passer le fond de c-is-
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son, veau et légumes, avec pression a la passoire fine ou tamis, dans une
casserole ; tenir quelques instants sur le coin du feu le temps nécessaire
pour que la graisse monte a la surface. Dégraisser le potage, le chauffer
fortement et le verser dans la soupiére ou l'attendent queue de beeuf et
pieds de veau.

On pourra, a volonté, joindre a ce potage quelques cuillerées d'orge
cuite au bouillon.

Consommé printanier

Consommé de volaille.

Garniture: Carottes et navets nouveaux en petits batonnets d'un cen-
timetre et demi de longueur, levés a la colonne de trois millimetres
de diametre et cuits au consommé; petits pois frais cuits a l'anglaise,
haricots verts frais coupés en tres fins losanges et ensuite cuits a l'an-
glaise, laitues braisées coupées en petits carrés, feuilles de cerfeuil.

Réunir le tout dans la soupicre et verser dessus le consommé tres
bouillant.

NOTA. — Comme variation, le Consommé Printanier peut comporter
un supplément de garniture: Quenelles de volaille; Royales diverses,
ceufs pochés. Dans ce cas, on doit mentionner 1'élément choisi et dire
« Printanier aux Quenelles », « Printanier a la Royale ».

Autrefois, lorsque le Printanier comportait des quenelles de volaille,
on le dénommait « Printanier Impératrice ».

Le consommé peut, aussi, étre lié aux jaunes d'ceufs et créme ou avec
du velouté de volaille a la créeme par parties égales de consommé et de
velouté, de purée de haricots blancs, de purée de pois, etc.

Consommé aux quenelles de volaille et moelle.

Consommé de la Petite Marmite.
Garniture:  Quenelles de volaille a la creme pochées au bouillon;

dés de moelle tres fraiche pochés au bouillon; quelques petites feuilles
de cerfeuil sur le consommé.

NOTA. — Pour variation on pourra remplacer les quenelles par de

la Royale a la purée de volaille pochée dans des moules a darioles
et détaillée en rondelles.

On pourra aussi compléter la garniture, soit: par des pointes d as-
perges, des petits pois cuits a l'eau salée.

Consommé Renaissance.

Consommé de volaille aux légumes nouveaux.
Garniture  pour 2 litres  Je  consommé: 125 grammes de carotte,
100 grammes de navets levés a la cuiller a légume, cuits au consommé;
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18 rognons de coq pochés au consommé et dépouillés de leur pelure;
2 jaunes d'ceufs durs passés au tamis et feuilles de cerfeuil.
Réunir le tout dans la soupicre, verser dessus le consommé bouillant.
Les rognons de coq pourraient étre remplacés par des quenelles de
volaille a la créme, de la forme des rognons.

Consommé favori de Sarah Bernhardt.

Proportions  pour 6 personnes : 300 grammes de chair de jarret de
veau détaillée en morceaux de la grosseur d'une noix.

Foncer une casserole de quelques morceaux de couenne de lard pas-
sées 10 minutes a l'eau bouillante, les rafraichir; une petite carotte et
un moyen oignon émincés, puis les morceaux de veau et 2 cuillerées
de beurre fondu. Mettre la casserole sur le feu, mouiller d'un quart de
litte de consommé et faire réduire de deux tiers a petit feu; mouiller
a nouveau d'un quart de litre de consommé, ajouter un petit bouquet,
branches de persil, demi-feudle de laurier et brindilles de thym, couvrir
la casserole, la mettre dans le four a chaleur modérée, continuer la
cuisscn en opérant comme pour des ris de veau braisés.

Les viandes doivent étre tres cuites de fagon a pouvoir les réduire
en purée.

Retirer le bouquet, passer le fond de braisage dans une petite casse-
role, la tenir au chaud.

Piler le veau et les légumes, passer au tamis fin ; mette la purée qui
en résulte dans une casserole, lui méler par parties égales du velouté
de tomates légerement salé et le fonds de cuisson; tenir au chaud.

Servit a part, et en méme temps, du vermicelle trés fin poché au
consommé, puis égoutté, lié au beurre et parmesan rapé.

Consommé Solange.

Consommé de la Petite Marmite.

Garniture : Otge perlé cuit au consommé, laitues braisées coupées
en petits carrés, julienne de blanc de poulet cuit dans la marmite. Réu-
nit le tour dans la soupiere et verser dessus le consommé bouillant.

Consomm¢é a la Talleyrand.

Consommé de la Petite Marmite, dans laquelle on aura ajouté un
faisan, ro6ti a moitié.

Garniture : Quenelles de chair de faisan a la créme, moulées a la
cuiller a dessert (2 pieéces par personne); une fine julienne de truffe
étuvée au vin de Frontignan.

Réunir les quenelles et truffe dans la soupiere, verser dessus le con-
sommé bouillant. Servir en méme temps des paillettes au Parmesan.
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Consommé Wladimir.

Consommé de volaille servi trés chaud. Garniture a part : Quenelles
au fromage ainsi préparées; 125 grammes de fromage blanc bien frais
travaillé a la cuiller dans une terrine; ajouter une pincée de sel fin,
125 grammes de beurre 4 peine fondu, 2 jaunes d'ceufs, 125 grammes
de farine, 2 cuillerées de creme fraiche, le tout intimement mélangé;
ajouter 2 blancs d'ceufs en neige ferme. Mouler les quenelles a la cuiller
a dessert, les pocher délicatement sans bouillir, les égoutter ; les ranger
dans une timbale d'argent, les saupoudrer de parmesan rapé, les arroser
de beurre fondu et les passer au four quelques minutes.

On pourra faire 'e méme potage en remplacant les quenelles au fro-
mage par des quenelles de volaille a la créme.

LES POTAGES LIES

Les ceufs, la créme, le beurre sont les meilleurs facteurs de liaison
des potages clairs, unis ou séparés.

Les veloutés sont a la base de farine de froment, de créme d'orge, de
ctéme de riz, de créme d'avoine, fécule de mais, panades; on les lie
facultativement soit avec ceufs, beurre et créme, ou simplement avec
de la créme trés fraiche.

Les p>otages aux purées de légumes secs : Purée de pois, de lentilles,
de haricots blancs, de pommes de terre, apportant avec eux I'élément
de liaison sont mis au point, au moment de les servir, par l'addition de
50 grammes de beurre frais ou par un décilitre de creme fraiche par
litre de potage.

C'est avec les purées de légumes secs que l'on prépare les soupes
économiques.

L'addition aux légumes secs d'une partie de légumes frais : laitue,
poireau, carotte, cerfeuil, céleri, complete leur valeur hygiénique et
rend ces soupes plus rafraichissantes. Facultativement on pourra leur
ajouter un décilitre de créme fraiche.

La purée de carotte, le coulis de tomate, additionnés d'un tiers de
leur volume, de potage au tapioca en compléte la saveur et le velouté.
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PUREES, CREMES ET VELOUTES
(Proportions  établies  pour 5 a6 personnes.)

Bisque ou coulis d'écrevisses.

Proportions pour 6 personnes : Choisir 20 a 25 écrevisses de grosseur
moyenne et bien vivantes.

Préparer une mirepoix composée de : 40 grammes de carotte, 40 gr.
d'oignon, taiilés en petits catrés, une demi-feuille de laurier, un frag-
ment de thym et quelques branches de persil ciselées, 2 cuillerées de
cognac et 1 décilitre et demi de vin blanc.

Faire revenir au beurte la mirepoix; y ajouter les écrevisses lavées
et chitrées, opération qui se fait en tordant légerement 1'écaillé du
milieu de la queue pour en retirer le boyau intestinal qui, généralement,
est amer. Sauter les écrevisses quelques minutes dans la mirepoix, les
assaisonner de sel et poivre frais moulu; les arroser avec le cognac, le
vin blanc et laisser réduire. Mouiller ensuite de 2 décilitres de bouillon
et donner 10 minutes de cuisson. Retirer les écrevisses de la cuisson,
les décortiquer et réserver les queues et 6 a 8 coffres. Piler finement
le reste avec 50 grammes de beurre.

Mouiller la m'repoix restée dans la casserole d'un litre et demi de
bouillon blanc, mettre en ébullition et le lier avec 150 grammes de
creme de riz délayée avec quelques cuillerées de bouillon froid ; laisser
bouillit doucement 12 a 15 minutes environ et ajouter les carapaces
pslées et une petite pointe de poivre rouge. Donner une minute d'ébul-
htion ; passer le potage a la passoire fine (dite « Chinois ») dans un
bain-matie et tenir au chaud. Mettre quelques parcelles de beurre sur
la surface du potage pour éviter la peau qui pourrait s'y former.

Incotporer au potage, au moment de le servir, 100 grammes de beurre
tres frais.

Garniture : Les queues d'écrevisses, mises en réserve et divisées en
deux sur la longueur et les coques, farcies d'une petite farce fine de
poisson et pochées a 1'eau bouillante et salée.

On peut donner a ce potage la dénomination de Creme; dans ce cas,
on remplace le beurre par de la creme trés fraiche; et les coques d'écre-
visses remplacées par des petites quenelles a potage.

On pourra aussi lui donner le nom de Velouté d'Ecrevisses en liant
le potage, au moment de le servir, de 2 jaunes d'ceufs étendus d'un déci-
litte et demi de créme trés fraiche et bouillante, par litre de potage.

Aux cremes et veloutés, on pourra remplacer les quenelles par quel-
ques cuillerées de riz ou perles du japon cuits au consommé.
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Bisque de crabes.

Procéder comme pour le « Potage », « Bisque d'Ecrevisses », ca
remplacant les écrevisses par des petits crabes, qu'il est bon de faire
dégorger préalablement pendant une ou deux heures a 1l'eau fraiche.

Bisque de crevettes roses.

Choisir une livre et demie de petites crevettes roses bien vivantes et
procéder de méme que pour les écrevisses.

NOTA. — Pour la liaison du potage, on pourra remplacer la creme de
riz par 300 grammes de riz cuit au consommé non coloré, mouillé de
quatre fois son volume ; dans ce cas, le riz doit étre trés cuit, ce qui
demande 35 a 40 minutes.

Bisque de homard.

Remplacer les écrevisses par 6 a 700 grammes de petits homards vi-
vants. Les trongonner, les cuire en mirepoix, et opérer comme pour la
Bisque d'Ecrevisses.

Comme  garniture : quelques cuillerées de chair de homard réservée
et coupée en dés.

Bisque de langoustines.

Se prépare identiquement comme la « Bisque d'Ecrevisses ».

Purée de céleri.

Emincer et cuite quelques minutes a I'eau bouillante 500 grammes
de céieri-rave; 1'égoutter, le mettre dans une casserole avec une fotte
cuillerée de beurre. Couvrir la casserole et laisser étuver 8 a 10 minutes
sur feu doux. Mouiller d'un litre de bouillon ou, a défaut, remplacer
le bouillon par de 1'eau bouillante; dans ce dernier cas, ajouter 8 a
10 grammes de sel. Joindre au céleri 200 grammes de pommes de terre
émincées. Couvrir la casserole et cuite doucement. Passer au tamis (n
ou a l'"étamine. Mettre la purée au point de consistance avec du lait
bouillant et, pour finir, lui incorporer 2 cuillerées de beurre fin ou I'équi-
valent de creme tres fraiche.

Garniture : Croutons frits au beurre, a volonté quelques feuilles de
cerfeuil ciselées.

NOTA. — Pour les purées de chou-fleur, de navet, de topinambour,
on procédera de la méme fagon.

Purée Crécy.

Emincer 5 a 6 carottes pesant 5 a 600 grammes, les mettre dans une
casserole dans laquelle on aura fait chauffer 2 cuillerées de beutre,



LES POTAGES 65

leur joindre un oignon émincé; les assaisonner d'une pincée de sel et
d'une petite pincée de sucte en poudre. Les faire étuver quelques ins-
tants. Mouiller d'un litre de bouillon; ajouter 125 grammes de riz soi-
gneusement lavé et cuite doucement. Passer au tamis fin ; mettre la
purée au point de consistance avec du bouillon bouillant et pour tet-
miner, lui incorporer 2 cuillerées de beurre fin.

Garniture : Petits croatons frits au beurre.

Le Potage Velours se compose de deux tiers de Purée Crécy et un
tiers de consommé au tapioca.

NOTA. — La Purée se transforme en Creme Crécy en lui incorpo-
rant, au moment de servir, 2 décilitres de créeme bouillante par litre
de purée.

On pourra, a volonté, remplacer les croutons par quelques cuillerées
de riz ou petles du Japon cuits au consommé.

Purée de gibier.

Rétir a moitié 2 perdrix ou une poule faisane; finir de cuire avec
250 grammes de lentilles, mouiller a 1'eau ou au bouillon; un petit bou-
quet composé de branches de persil, une demi-feuille de laurier et un
btin de thym ; un oignon moyen piqué d'un clou de girofle ; assaisonne-
ment sel et poivre.

Apres cuisson, le ou les gibiers sont désossés et les chairs pilées avec
les lentilles bien égouttées; remettre la purée dans la casserole, la
délayer avec la cuisson, puis passer au tamis fin ; remettrte a4 nouveau
la purée qui en résulte dans une casserole, la mettre au point de consis-
tance avec du consommé bouillant et pour terminer, lui incorporer 75 a
100 grammes de beutre par litre de potage.

Garniture : A volonté, soit des petits croutons frits au beurre, riz
ou orge perlé cuits au consommé.

La putée de gibier prend le nom de créme en y incorporant 2 déci-
littes de creme bouillante au moment de servir.

On peut ajouter comme garniture a ces crémes, soit : des petites
quenelles de gibier, une fine julienne composée de champignons de
truffes et I'élément employé, soit perdrix ou faisan.

Purée Parmentier.

Faire étuver au beurre, sans roussit, 2 blancs de poireau émincés;
ajouter 600 grammes de pommes de terre de Hollande coupées en quat-
tiers, mouiller d'un litre et demi de bouillon, a défaut de bouillon le
remplacer par de I'eau bouillante et cuire vivement. Aussitét les pommes
cuites, les broyer avec un fouet a blancs d'ceufs; passer a 1'étamine ou
a la passoire fine. Remettre la purée dans la casserole, faire chauffer,
et la mettre au point de consistance avec du bouillon ou du lait bouil-
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lant, puis au moment de servir, lui incotporer 1 décilitre et demi de
creme et quelques parcelles de beurre frais.

Garniture : Petits croltons frits au beurre.

La Purée Parmentier peut servir de base a d'autres combinaisons.
En ménage, on peut remplacer les croltons par quelques cuillerées de
pates d'Italie ou vermicelle fin, cuits a part; additionnée d'un tiers de
purée de tomate, elle constitue un excellent potage.

Purée de pois frais.

On procede de deux facons

1° Cuire vivement a l'anglaise 1 litre de pois bien frais; les égouttet,
les piler, les passer au tamis fin ou a 1'étamine. Remettre la purée dans
une casserole et la mettre au p>ant de consistance avec du bouillon
blanc. Ainsi traitée, la purée est d'une jolie teinte.

2° Cuire a 1'étuvée un litre de pois frais avec 75 grammes de beurre,
line petite laitue ciselée, une pincée de sucre, 2 petite oignons nouveaux,
6 grammes de sei et 2 décilitres d'eau. Les piler, les passer au tamis
fin; remettre la purée dans une casserole, la mettre au point de consis-
tance avec du bouillon ordinaire. Cette purée est de teinte moins vive
que la précédente, mais d'une saveur plus délicate.

Pour l'une et l'autre de ces purées, la mise au point finale se fait
avec 60 grammes de beurre frais par litre.

Garniture : Petits pois cuits a l'anglaise et pluches de cerfeuil.

Ces purées prennent le nom de Créme de Petits Pois en incorporant
au dernier moment 1 décilitre et demi de créme trés fraiche.

En Angleterre, on remplace le cerfeuil par de la menthe fraiche
finement hachée.

Purée de potiron a la bourgeoise.

Cuire 500 grammes de potiron épluché et coupé en morceaux avec
trois quarts de litre d'eau, 10 grammes de sel et 20 grammes de sucre.

Passer au tamis fin ; mettre au point de consistance avec du lait bouil-
lant. Faire pocher dans la purée 75 grammes de vermicelle ou méme
poids de pates d'Italie.- Finir le potage avec 50 grammes de beurre
frais ou 1 décilitre de creme fraiche.

Purée de potiron a la ménageére.

Ajouter, a la Purée de Potiron indiquée ci-dessus, un tiers de purée
de haricots blancs.

En famille, la ménagere fait ce potage lorsqu'il reste des haricots du
diner de la veille; c'est une facon de les employer et d'obtenir un
excellent potage.



LES POTAGES 67

Purée de potiron au riz.

Préparer une Purée de Potiton comme il est indiqué a la Bourgeoise ;
remplacer le vermicelle par du riz cuit au bouillon.

On prépare également un excellent potage en ajoutant au potiron,
par parties égales, de la purée de pommes de terre.

Purée portugaise.

Faire légérement tissoler au beurre une mirepoix composée de : 50 gr.
de lard maigre coupé en dés ; un oignon moyen ; une carotte moyenne
coupée en dés; une demi-feuille de laurier, un brin de thym, queues
de persil. Ajouter 600 grammes de tomates épépinées et hachées, une
pointe d'ail. Cuire doucement. Passer a la passoire fine; remettre la
purée dans la casserole, ajouter 250 grammes de riz bien lavé, mouiller
d'un litte et demi de bouillon, donner 20 a 25 minutes de cuisson a
petit feu.

Purée ou coulis de poulet a la reine.

Choisir un poulet un peu gras du poids de 1 kilo 250 grammes envi-
ron; le nettoyer et le cuire dans 1 litre et demi de bouillon blanc.
Lotsque le poulet est cuit, le sortit de la cuisson, le désosser, mettre en
réserve quelques morceaux de blanc pour les crottons de garniture. Piler
le reste du poulet, lui ajouter 250 grammes de riz cuit, une partie du
bouillon de cuisson du poulet; bien broyer le tout.

Passer au tamis ou a I'étamine, mettre la purée qui en résulte dans
une casserole ; la mettre au point de consistance avec le restant de la
cuisson du poulet, faire chauffer jusqu'a ébullition.

Compléter au dernier moment, avec une liaison de 3 jaunes d'ceufs
délayés avec 1 décilitre et demi de créeme et pour terminer incorporer
au coulis 100 grammes de beurre fin.

Garniture : Les motceaux de blanc de poulet mis en réserve détaillés
en petits dés.

NOTA — On pourra remplacer le riz cru par de la créme de riz
délayée avec du bouillon ou de I'eau a raison de 3 cuillerées a soupe
de creme de riz par litre de liquide.

Potage Bagration.

Cuire un poulet comme pour le Coulis a la Reine en joignant au poulet
500 grammes de noix de veau coupée en morceaux. Ajouter aux jaunes
d'ceufs de liaison 3 cuillerées de parmesan frais rapé.

Garniture : Petits batonnets de macaroni d'un centimétre et demi
de longueur cuits dans du bouillon ordinaire.
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Potage Saint-Germain.

Ce potage n'est autre que la Purée de pois frais, telle qu'elle est
indiquée plus haut.

LES CREMES

(Proportions  établies  pour 4 a5 personnes.)

Les farines d'orge, de riz, d'avoine, présentées sous le nom de
Créemes sont toutes indiquées pour la préparation de ces potages; leur
emploi en facilite l'usage a toutes les ménageres.

Pour obtenir une créme d'asperges.

Couper en pointes 3 a 400 grammes de petites aspetges vertes; les
cuire a l'eau bouillante salée; les égoutter; en réserver le quart comme
garniture 'au potage ; mettre le restant dans une casserole avec une cuil-
lerée de beurre, les sauter quelques secondes et les ajouter a 1 litre et
demi de créme de riz préparée d'avance; passer au tamis, tenir au
chaud. Au moment de servir, compléter le potage avec 1 décilitre de
creme trés fraiche. Chauffer fortement sans bouillir.

Garniture : Pointes d'asperges tenues en réserve.

Pour obtenir une créme de céleri.

Cuire a l'eau salée 300 grammes de céleri-rave, 1'égoutter, le mettre
dans une casserole avec 2 cuillerées de beurre; couvrir la casserole
pour étuver le céleri pendant 8 a 10 minutes; lui ajouter un petit assai-
sonnement de sel, poivre frais moulu et une pincée de sucre; passet au
tamis fin et ajouter la purée qui en résulte a 1 litre de creme de riz
préparée d'avance.

Garniture : Petits croutons frits au beurre, quelques cuillerées de riz
cuit a l'eau et beutre, petles du Japon.

Pour obtenir une cré¢me de champignons.

Laver vivement 250 grammes de champignons de couche, aussi frais
et blancs que possible, les éplucher, les passer rapidement a travers
un tamis métallique, les ajouter aussitot a 1 litre et demi de créme de
riz préparée d'avance; faire bouillir quelques minutes, passer au tamis
fin et tenir au chaud. Au moment de servir, compléter le potage avec
addition de 2 décilitres de créme tres fraiche.

Garniture : Croltons frits au beurre; julienne de champignons étuvés
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au beurre, julienne de truffes; pates d'Italie pochées au consommé
blanc, etc.

Créme écossaise.
Préparer une creme au curry en remplagant la creme de riz par de

la creme d'orge.
Garniture : Fine brunoise de légumes cuits au beurte et bouillon.

Pour obtenir une créme d'écrevisses
Voir « Bisque et Coulis d'Ecrevisse ».

Pour obtenir une créme au curry.

Préparer 1 litre de créme de riz d'apres la méthode indiquée. Faire
chauffer dans du beurte une cuillerée a café de cutry en poudre pendant
quelques secondes, lui ajouter 5 a 6 cuillerées de creme fraiche, donner
un bouillon et passer a la passoire fine dans la créme de riz. Chauffer
fortement avant de servir et compléter le potage avec 2 décilitres de
creme fraiche.

Garniture : Riz cuit a l'indienne, vermicelle fin, péates d'Italie, etc.

Créme de laitue.

Faire cuire a l'eau bouillante 300 grammes de feuilles vertes de
laitues, les égoutter, les hacher, les mettre dans une casserole avec
2 cuillerées de beutre ; les étuver quelques instants; ajouter les laitues a
I litre de créme de riz préparée d'avance; laisser cuire 12 a 15 minutes
a petit feu; passer au tamis fin ou a la passoire fine. Chauffer fortement
au moment de servir et, en dernier lieu, compléter le potage de quelques
cuillerées de creme trés fraiche.

Garniture ; Petles du Japon, tapioca, quenelles de volaille, Royale
otdinaire.

Pour obtenir une créme au paprika rose.

Cette cteme se prépare identiquement comme la créme au cutry; le
curty est simplement remplacé par du paprika rose en poudre; la garni-
ture est la méme.

NOTA — 11 est tres difficile de donner exactement la quantité de ces
deux poudres a cause de la quantité plus ou moins grande de poivre
rouge qu'elles contiennent. Ne faite usage de ces poudres qu'a la condi-
tion qu'elles soient douces, surtout le paprika.

Ces deux potages sont excellents s'ils sont traités avec précautions.

Créme de riz.
Faire bouillir 1 litre et demi de lait, lui ajouter un petit oignon moyen
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piqué d'un ou deux clous de girofle, quelques grains de poivre, 12 gr.
de sel, un bouquet composé de : 2 branches de persil, une demi-feuille
de laurier, un brin de thym, 4 cuillerées a soupe de créme de riz dé-
layées avec un peu de lait froid et versé dans le lait en ébullition en
remuant avec une cuiller ou un petit fouet de maniere a obtenir une
liaison parfaite. Retirer la casserole sur le coin du feu; donner tres
doucement 18 a 20 minutes de cuisson; puis retirer le bouquet et 1'oi-
gnon ; passer la créme a la passoire fine (dite « Chinois ») dans une
casserole. Chauffer fortement jusqu'a ébullition et lui incorporer un
décilitre de créme tres fraiche.

Garniture : Petits croutons de pain de mie frits au beurre. Les
cremes d'orge, cremes d'avoine se préparent de méme et toutes peuvent
servit de base et de liaison aux diverses crémes de volaille, de gibier,
de légumes, etc. Exemple

Créme de topinambours.
Se prépate exactement comme la Purée de Céleri-Rave.

Pour obtenir une créme de volaille.

Piler 300 grammes de chair de volaille bouillie, lui additionner
1 décilitrte de cuisson de la volaille et quelques cuillerées de
creme de riz prise sur 1 litre de créme préparée d'avance; passer
au tamis fin et joindre la purée au lestant du litre de créeme. Chauffer
fortement avant de servir et, au dernier moment, lui méler encore quel-
ques cuillerées de créme fraiche.

Créme de volaille.

Procéder tel qu'il est indiqué pour le Coulis de Volaille, et rempla-
cer la liaison aux jaunes d'ceufs et beurre par 2 décilitres de creme tres
fraiche par litre de potage.

Garniture : Pointes d'asperges, petits pois cuits a l'anglaise, bru-
noise de légumes, julienne de truffes, blanc de poulet coupé en petits
carrés, champignons, quenelles, etc. Dans ce cas, on doit annoncer
I'élément ajouté a la creme. Exemple

Creme  de wvolaille  anx  pointes  d'asperges;

Creme de  Volaille anx  petits  pois;

Creme  de  Volaille  aux  quenelles.

Les petles du Japon, les petites pates d'Italie, sont aussi d'excellentes
garnitures pour les crémes de volaille.
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VELOUTES
(Proportions  établies  pour 5 a 6  personnes.)

NOTA. — Les veloutés, en général, comportent une liaison de 2 a
3 jaunes d'ceufs et 60 grammes de beurre trés frais. Facultativement, on
pourta délayer les jaunes d'eceufs avec quelques cuillerées de créeme ou
de lait bouillant.

Pour  obtenir du  velouté powr 5 a4 6 personnes. — Préparer un Pot-
au-Feu avec abatis d'un poulet, 800 grammes de jarret de veau, 800 gr.
de maigre de beeuf. Le bouillon étant prét, faire chauffer dans une
casserole 125 grammes de beurre, ajouter 125 grammes de bonne farine.
Cuire la farine 5 a 6 minutes a feu trés doux, en remuant avec une
cuiller en bois de maniére a obtenir un roux blond. Délayer avec 1 litre
et demi de bouillon préparé, en se servant d'un petit fouet a battre
les blancs d'ceufs, de fagon a obtenir une liaison sans grumeaux. Faire
partit en ébullition, retirer la casserole sur le coin du feu, donner 25 a
30 minutes d'ébullition a tres petit feu.

Passer alors le velouté au chinois dans une casserole, mettre quelques
parcelles de beutrre a la surface pour éviter la formation de petites
peaux; tenir au chaud. Au moment de servir le potage, délayer 2 jaunes
d'ceufs étendus de quelques cuillerées de creme et 3 cuillerées de ve-
louté; verser dans le potage en remuant avec une cuiller ou un fouet.
Chauffer fortement sans faire bouillir; compléter avec 75 grammes de
beurre frais ; passer a nouveau au chinois. Servir aussi chaud que pos-
sible.

La garnitute des veloutés est assez variable, elle comporte les petits
croutons frits au beurre, du riz, de l'orge perlé, des perles du japon,
du tapioca, cuits au consommé ; des petits dés de blancs de poulet, que-
nelles de volaille, pointes d'asperges, julienne de truffe, de champi-
gnons, etc.

Pour les veloutés de volaille, ajouter au Pot-au-Feu une. jeune pou-
lette et procéder de méme que le précédent velouté.

Autre  méthode  pour  préparer un  excellent «  Velouté » sans  avoir
recours an  bowillon. — Faire fondre 60 grammes de beurre dans une
casserole, ajouter un oignon moyen émincé et 600 grammes de veau
détaillé en morceaux de la grosseur d'une petite noix. Laisser étuver
10 a 12 minutes a feu modéré. Ajouter un bouquet garni composé d'une
demi-feuille de laurier, brindille de thym, branches de persil. Mouiller
d'un litre et demi d'eau chaude, faire partir en ébullition et ajouter dans
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le liquide bouillant 4 cuillerées a soupe de creme d'orge ou creme de
riz, ou encore farine de froment, délayées dans un peu d'eau froide.
Cuire lentement pendant 40 a 50 minutes. Passer au chinois avec pres-
sion. Tenir au bain-marie.

Terminer au moment de servir, comme a la premicre formule.

Pour  obtenir le Velouté ordinaire. — Faire bouillir 1 litre et quart
de bouillon blanc. Délayer avec quelques cuillerées d'eau froide soit
4 cuillerées a soupe de farine d'orge, de riz, de mais, d'avoine; verser
dans le bouillon en ébullition, en remuant avec un petit fouet a blancs
d'ceufs de manieére a obtenir une liaison patrfaite. Retirer la casserole
sur le coin du feu; donner 20 a 25 minutes d'ébullition 2 feu modéré.
Passer alors le velouté au chinois dans une casserole, mettre sur le dessus
quelques petites parcelles de beurre. Tenir au chaud au bain-marie.

Au moment de servir, compléter le potage comme il est indiqué aux
formules précédentes, avec liaison de 2 ou 3 jaunes d'eeufs et 60 gr.
de beurre. Servir trés chaud.

Velouté au curry et au paprika.

Procéder comme il est indiqué pour les Cremes de ces noms, en rem-
plagant le lait par du bouillon.

Terminer, au dernier moment, avec liaison de 2 jaunes d'ceufs dé-
layés avec 1 décilitre de créme.

Dans le velouté au Curry et Paprika, la créme est indispensable; dans
ce cas, on supptime le beurre.

Garniture : Le riz ou l'orge perlé, cuits dans du bouillon, sont tout
indiqués.

Velouté de tomate.

Mélanger par parties égales du velouté a la creme de riz et purée de
tomate. Compléter, au dernier moment, en lui additionnant 75 grammes
de beurre tres fin et facultativement, quelques cuillerées de creme
fraiche.

Au Velouté de Tomate, la liaison aux jaunes d'ceufs n'est pas utile.

Garniture : Riz, orge petlé, tapioca, petles du Japon, pites d'Italie,
vermicelle, conviennent au velouté de tomate.

Indiquer sur le Menu 1'élément de garniture choisi.

Exemple : Ectrite Velouté de Tomate au Riz, a I'Orge, aux pates
d'Ttalie, etc.

Velouté de poisson au curry.
Choisir 4 a 5 petits merlans trés frais, pesant ensemble 500 grammes
environ ; les nettoyer soigneusement, les détailler en tranches minces.
D'autre part, faire chauffer dans une casserole 50 grammes de beurre
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avec 4 a 5 fortes cuillerées d'oignon haché; laisser étuver quelques ins-
tants sans roussir ; saupoudrer de 2 cuillerées a café de poudre de curry;
ajouter le poisson, un bouquet garni composé de persil, une feuille de
laurier et brin de thym. Mouiller d'un litre et demi d'eau chaude; 16 gr.
de sel, quelques grains de poivre écrasés et une pincée de safran.

Faire partir en ébullition, cuire a grand feu environ 10 minutes. Ajou-
ter alors trois quarts de litre de velouté a la créme de riz; donner
2 bouillons.

Passer au chinois ou au tamis de crin, chauffer fortement sans ébul-
lition; ajouter quelques parcelles de beurre frais.

Garniture : Riz poché, vermicelle ou petites lamelles de flite a po-
tage séchées au four.

NOTA. — On emploie peu, pour les potages, les veloutés a base
de poisson, a cause du golt quelquefois trop prononcé. Cependant, si
on a le soin de choisir certains poissons tels : le merlan, la blanchaille,
le mulet, et d'en proportionner la quantité nécessaire pour 1 litre d'eau,
on obtiendra d'excellent potage pour les jours maigres.

Exemple (pour 1 litre de court-bouillon) : Choisir de préférence un
metlan de 200 grammes environ, le nettoyetr, le couper en motrceaux et
les mettre dans une casserole avec un oignon et une carotte émincés,
une feuille de laurier, persil en branches, brin de thym, quelques grains
de poivte écrasés, 10 grammes de sel. Mouiller d'un litre un quart
d'eau chaude, ajouter une cuillerée de beurre. Faire bouillir vivement
8 a 10 minutes. Ajouter alors au liquide en ¢ébullition 3 a 4 cuillerées
de creme de riz délayée avec un peu d'eau froide. Continuer l'ébulli-
tion encore 20 minutes et passer a la passoire fine.

Compléter avec liaison aux jaunes d'ceufs et beurre, beurre de ho-
mard, paprika doux, curry, etc.

Garniture : Petites crevettes roses, huitres pochées, riz.

La sole, par son gout fort, ni doit pas étre employée dans les courts-
bouillons destinés aux potages.

POTAGES LIES SPECIAUX

POTEES, SOUPES ET POTAGES AUX LEGUMES,
GARBURES
fPréparation  pour 10 personnes  environ.)

Soupe a I'albigeoise.

Marquer une marmite avec gite de beeuf, un jarret de veau, une
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tranche et une crosse de jambon cru, saucisson sec et confit d'oie. Mouil-
ler a l'eau froide, assaisonner en raison de la salaison du jambon et
mettre en ébullition.

Ajouter une garniture de carotte, navet, poiteau, chou, émincés en
paysanne, et des féverolles en quantité double des autres légumes. Lais-
ser cuire trés doucement comme une Potée quelconque et servir de
méme. Le bouillon et les légumes sont versés dans la soupicre sur des
tranches de pain de ménage et du confit d'oie émincé.

Soupe a l'auvergnate.

Préparer une Potée avec téte de porc salée mouillée a l'eau froide;
garniture de carotte, navet, poireau, pommes de terre, émincés et le
cceur d'un chou moyen ciselé. Ajouter 1 décilitre et demi de lentilles
bien triées et laisser cuire doucement.

Verser bouillon et légumes dans la soupicre sur de minces lames de
pain bis et un peu de la chair de la téte de porc coupée en gros dés.

NOTA. — Ces soupes ou potées different peu d'un pays a un autre,
elles sont toutes basées sur le méme principe; de fait, ce n'est qu'un
genre de Pot-au-Feu un peu rustique.

Dans certaines contrées, on ajoute des haricots, dans d'autres des
feves, des lentilles ou des pois.

Soupe a la bonne femme.

Proportions  pour 5 4 6 personnes : Emincer et passer au beurre le
blanc de 3 a 4 poireaux; mouiller avec 1 litre trois quarts d'eau chaude;
ajouter 400 grammes de pommes de terre émincées en liards, 15 grammes
de sel et cuire a feu moyen.

Au moment de setrvir, ajouter a la soupe 75 grammes de beurre frais
et la verser dans la soupiere dans laquelle on aura mis des rondelles
de flite a potage séchées au four.

Soupe dauphinoise.

Proportions pour 5 4 6 personnes : Emincer 150 grammes de navets
ou raves, autant de potiron et autant de pommes de terre. Mettre ces
légumes dans une casserole avec 2 fortes cuillerées de beurre, couvtir
la casserole, faire étuver les légumes quelques instants. Mouiller d'un
litte d'eau et un demi-litre de lait bouillants; 15 grammes de sel. Cou-
vrir la casserole et conduire la cuisson a feu modéré. Ajouter a la soupe,
20 minutes avant la cuisson compléte, 75 grammes de vermicelle moyen.
Compléter d'une pincée de cerfeuil en servant.

Garbure a la béarnaise.
Préparer une potée avec : lard de poitrine, confit d'oie, navets;
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pommes de terre, un quartier de cceur de chou pommé, haricots blan
secs ou frais. Mouiller a 1'eau, saler modérément, cuire doucement pei
dant 2 heures et demie a 3 heures.

Dresser les légumes dans une cocotte en les alternant de petits mor-
ceaux de lard et de confit d'oie; couvrir la surface de rondelles de flite
a potage, saupoudrer de fromage rapé et faire gratiner; atroser de quel-
ques cuillerées de bouillon de cuisson un peu gras, et faire mitonner
doucement pendant un quart d'heure.

Verser le bouillon de la potée dans la soupicre, et envoyer en méme
temps la cocotte de légumes.

Garbure a 1'oignon.

Faire blondir légérement au beurre 250 grammes d'oignon finement
émincé, le saupoudrer d'une forte cuillerée de farine, compléter quelque
peu sa coloration en cuisant la farine jusqu'a obtention d'un roux brun
clait. Mouiller de 2 litres de bouillon et laisser cuire 10 a 12 minutes.

Passer le potage, le tenir au chaud; égoutter l'oignon a fond; le lier
avec un peu de sauce Béchamel serrée; passer au tamis et en masquer
des rondelles de flite a potage séchées au four; saupoudrer de fromage
rapé; les faire gratiner puis les ranger dans un plat creux, les arroser
d'un peu de bouillon du potage et de quelques cuillerées de beurre
fondu et les faire mitonner.

Dans ce cas, le potage est servi dans la soupiére et les crotltes en
méme temps et a part.

NOTA. — Dans les restaurants, la Garbure a 1'Oignon ou Soupe a
I'Oignon se gratine aussi dans la soupiére; dans ce cas, on répartit ia
surface des rondelles de flite avec l'oignon passé ou non, selon le gott
du client, on saupoudre de fromage rapé, on arrose de beurre fondu et
on fait gratiner vivement.

Par le méme procédé, toutes les purées de légumes, de champignons,
peuvent devenir un élément de garbure.

Soupe paysanne.

Cette soupe est excellente, surtout lorsqu'elle est préparée avec des
légumes nouveaux; on la sert dans les restaurants en mai, juin, juillet.

Préparation et proportions  pour 8§ a 10 personnes . 300 grammes de
carotte, 200 grammes de navet, 2 blancs de poireaux, une petite branche
de céleri. Tous les légumes finement émincés sont mis dans une casserole
avec 100 grammes de beurre et doucement étuvés, casserole couverte,
puis mouillés avec 2 litres de bouillon blanc et les cuite a petit feu.

Au moment de servir, on complete le potage en lui additionnant un
tlers de son volume de Potage Saint-Germain aux petits pois frais.
On sett en méme temps des rondelles de flite a potage séchées au four.
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Potage Thourin.

Ce potage n'est autte qu'une soupe a l'oignon mouillée enticrement
au lait et liée, au dernier moment, avec 2 ou 3 jaunes d'ceufs patr litre
de potage, délayés avec 1 décilitre de creme tres fraiche et quelques
patcelles de beurre. Servir en méme temps des rondelles de pain séchées
au four et fromage rapé.

NOTA. — Ce potage se sert avec oignon ou sans oignon.

Soupe provengale, dite « Aigo bouido » (soupe a 1'eau bouillie),

Mettre 2 litres d'eau a bouillir dans une casserole, pendant un quart
d'heure avec : 2 décilitres d'huile d'olive, 16 grammes de sel, une
pincée de poivre, 8 gousses d'ail, une feuille de laurier, brin de thym,
de sauge et feuilles de persil.

Passer le potage a la passoire et le verser sur des tranches de pain
disposées dans la soupicre et saupoudrées de persil haché.

NOTA. — On ajoute quelquefois a ce potage des ceufs pochés quon
dispose sur des tranches de pain.

SERIE DES POTAGES ET SOUPES ETRANGERES

Potage coky-lecky.

Cuire un poulet bien en chair dans 2 litres de fonds de veau (ou bouil-
lon) bien limpide.

Préparer une fine julienne avec les blancs de 4 a 5 poireaux; I'étuver
au beurre et finir de la cuite avec un demi-litrte de bouillon de poulet.

Pour servir : Tirer a clair le bouillon de cuisson, y ajouter les chairs
de poulet finement escalopées et la julienne de poireaux.

NOTA. — Facultativement, setvir une complote de pruneaux en méme
temps.

Ce potage est trés estimé en Angleterre, on le sert surtout dans les
repas de chasse.

Potage Minestra (soupe italienne).

Hacher finement 60 grammes de lard de poitrine frais et y ajouter
40 grammes de lard rapé. Chauffer ce lard dans une casserole, assai-
sonner de 16 grammes de sel, ajouter une moyenne carotte, un navet,
une branche de céleri et 2 p>ommes de terre moyennes, émincées en
paysanne: 100 grammes de cceur de chou taillé en julienne, 2 ou 3 to-
mates pelées, épépinées et hachées.

Aprés 30 minutes d'ébullition, ajouter encore 2 décilitres de petits
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pois frais, une poignée de haricots verts cassés en petits morceaux et
100 grammes de tiz ou de spaghetti fragmentés. A partir de ce moment,
laisset cuire encote 35 a 40 minutes assez doucement. Ajouter, au det-
nier moment, une gousse d'ail écrasée, une pincée de basilic et une
pincée de cerfeuil hachés.

NOTA. — En principe, la Minestra comporte tous les légumes frais
de la saison.

Potage mock-turtle, ou « Fausse Tortue » (cuisine anglaise).
(Voir « Potage ~ Windsor  ».)

Se ptrépare de méme en remplacant simplement les pieds de veau par
de la téte de veau.

Potage mulligatawny (cuisine anglaise).

Découper un poulet moyen comme fricassée. Faire légerement blondir
un gros oignon émincé ou haché ; y méler les morceaux de poulet et une
ou deux cuillerées a café de currty en poudre, laisser étuver 8§ a 10 mi-
nutes. Mouiller avec 2 litres de bouillon, ajouter un bouquet de persil
et céleri. Mettre en ébullition, et verser dans le liquide bouillant une
cuillerée 2 soupe de créeme de riz délayée avec un peu de bouillon froid.
Donner 35 a 40 minutes de cuisson. Retirer les morceaux de poulet
de la cuisson, les parer, les tenir au chaud avec un peu de bouillon.
Passer le potage au tamis fin, remettre la purée qui en résulte dans la
casserole, chauffer fortement et compléter le potage avec 1 décilitre
et demi de creme tres fraiche.

Mettre les morceaux de poulet dans la soupiére et verser dessus le
potage bouillant.

Servir en méme temps du riz Patna cuit a l'indienne. Ce potage se
prépare aussi avec un jeune lapereau en remplagant simplement le poulet
par le lapereau.

Potage stschy (potage russe).

Ce potage n'est autre qu'un potage a la choucroute, mais trés recom-
mandable que nos ménageres devraient adopter.

Faire blondir au beurre 4 cuillerées d'oignon finement haché, sau-
poudrer d'une forte cuillerée a soupe de farine, cuire celle-ci un instant,
ajouter 200 grammes de choucroute lavée a l'eau chaude; bien la pres-
ser pour en extraire completement 1'eau et la hacher grossierement;
mouiller de 2 litres de bouillon blanc simple et faire partir en ébullition.
Ajouter alors un morceau de poitrine de beeuf d'environ 3 a 400 gr.,
que l'on aura bianchi pendant 5 a 6 minutes et rafraichi ensuite, un bou-
quet de persil et une demi-feuille de laurier ; une pincée de poivre frais
moulu. Cuire doucement pendant 2 heures et demie a 3 heures.
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Au moment de servir, retiter le morceau de poitrine de la cuisson, la
détailler en gros dés, mettre ceux-ci dans la soupiére et verser dessus
le potage aprés l'avoir dégraissé; retiter le bouquet de persil et le
laurier.

Servir en méme temps une sauciére de creme légérement aigre.

NOTA. — A défaut de choucroute, on peut la remplacer par un coeur
de chou de gros-seur moyenne ciselé et passé 5 a 6 minutes 2 1'eau bouil-
lante et rafraichi.

Potage a la tortue.

Le Potage a la Tortue est peu apprécié en France; il est rare de le
voir figurer dans les Menus.

On trouve ce potage conservé en flacons, préparé dans d'excellentes
conditions en Angleterre ou le Potage a la Tortue est couramment
servi.

On préfere généralement l'acheter tout prét, soit frais ou conservé,
dans les Maisons qui en ont la spécialité et qui le prépatent avec tous
les soins voulus et le livrent méme chaud aux heures fixées.

( Voir au  besoin  pour plus — amples  détails et les  diverses  maniéres de
préparer le Potage  Tortwe clair ou lie, le « Guide Culinaire Escoffier M)

PUREES DE LEGUMES SECS

Purée de lentilles.

Trier soigneusement 500 grammes de lentilles de I'année, les mettre
dans une casserole, les mouiller d'un litre et demi d'eau froide. Mettre
la casserole sur le coin du feu de fagon que I'ébullition se prononce
lentement. Ajouter une petite mirepoix composée de : 50 grammes de
lard maigre, une demi-carotte moyenne, un oignon moyen détaillés en
dés, quelques branches de petsil ciselées et une demi-feuille de lau-
rier; faire légérement roussit au beurre; ajouter 8 grammes de sel.
Couvrir la casserole et faire cuire a petit feu.

Egoutter les lentilles, les piler, les passer au tamis fin; remettre la
purée dans la casserole, la mettre au point de consistance avec la cuisson
des lentilles et consommé ; compléter le p>otage en lui incorporant au
dernier moment 60 a 75 grammes de beurre frais.

Garniture : CroUtons frits au beurre.

On pourra varier la garniture soit par quelques cuillerées de riz, pates
d Italie, vermicelle, brunoise de légumes, tous ces éléments cuits sépa-
rément dans du bouillon ordinaire.
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Purée de haricots blancs.

Faire tremper a l'eau tiéde, pendant quelques heures, un demi-litre
de haricots blancs de l'année; les égoutter, les mettre dans la casserole,
les mouiller d'un litre et demi d'eau tiéde; mettre la casserole sur le
coin du feu de maniére que l'ébullition se prononce lentement; ajouter
une carotte moyenne divisée en 2 ou 3 morceaux, un oignon moyen piqué
de 2 clous de girofle, un petit bouquet composé de blanches de persil
et une demi-feuille de laurier. Couvrir la casserole, conduire la cuisson
a petit feu, ajouter 8 grammes de sel a moitié cuisson. Aussitot les hari-
cots cuits, les égoutter ; tenir la cuisson en réserve; broyer les haricots
au mortier; ajouter la cuisson mise en réserve et passer au tamis fin.

Mettre au point de consistance, si nécessaire, avec du consommé
bouillant. Compléter au dernier moment avec addition de 100 grammes
de beurte fin ou 1 décilitre et demi de créme fraiche.

La purée de haricots blancs additionnée d'un tiers de purée de
tomates constitue un potage exquis.

Garniture : Les pates d'Italie, le vermicelle, pochés au bouillon con-
viennent trés bien.

Purée de pois cassés.

Cuire un demi-litre de pois cassés avec 1 litre et quart d'eau, 10 gr.
de sel, une petite mirepoix comme il est dit pour la purée de lentilles,
et le vert de 2 poireaux. Couvrir la casserole, cuite doucement, pas-
ser au tamis fin, remettre la purée dans la casserole, mettre au point de
consistance avec du consommé bouillant et quelques cuillerées de
beutre fin.

Garniture : Petits croatons taillés dans du pain de mie et frits au
beutre.

L'addition a la purée de pois d'un tiers de purée de tomate constitue
un excellent potage.

La purée de pois comporte également comme garniture, du riz, du
tapioca, des pates d'Italie, du vermicelle cuits au bouillon.

Potage ambassadeur.

Potage croute-au-pot auquel on ajoute un tiers de purée de pois par
litre de potage.

Potage Derby.

Préparer, pour 5 a 6 personnes, 2 litres de purée de tomate légere et
beurrée. , ~

D'autre part, on aura fait braiser 600 grammes de queue de beeuf
divisée en troncons. Aussitot cuite, détacher la chair des os, la détailler
en petits morceaux de la grosseur d'une noisette, les mettre dans une
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petite casserole avec leur fonds de cuisson dégraissé et passé a la pas-
soire fine. Tenir au chaud.
Pendant ce temps, on aura cuit dans du bouillon 100 grammes de riz.
Au moment de servir, mettre les petits morceaux de queue et e riz
dans la soupiere et y verser la purée de tomate bouillante.

Potage Faubonne.

Mélanger a 1 litre de purée de haricots blancs, mise au point voulu,
un demi-litre de julienne au consommé.

Potage Fémina.

Préparer 1 litre de purée de volaille, liée de 3 jaunes d'oeufs et
1 décilitre de créeme.

Au moment de servir, ajouter a la purée une garniture printaniere,
composée de légumes nouveaux cuits au consommé.

Potage Germiny.

Faire fondre au beurre 200 grammes de feuilles d'oseille trés fraiches
et ciselées; les passer au tamis fin et mouiller d'un litre de consommé de
volaille.

Au moment de setvir, ajouter une liaison de 6 jaunes d'ceufs délayés
avec I décilitre et demi de creme tres fraiche; faire prendre sur le feu
comme une créme anglaise et, quand la liaison est assurée, compléter
le potage, hors du feu, avec 75 grammes de beurre fin. Eviter de laisser
bouillir pendant la liaison. Servir, en méme temps, de minces rondelles
de pain taillées dans une flte a potage et séchées au four.

Potage Georgette.

Préparation identique du « Potage Germiny », sauf que l'oseille est
remplacée par une purée d'asperges.

Garniture  : Quenelles de voltaille.

Invalid-soupe.

Piler finement 250 grammes de blanc de poulet cuit au bouillon.
Relacher la purée avec 2 décilitres et demi de lait bouilli et passer au
tamis fin. Mettre la purée qui en résulte dans une casserole soigneuse-
ment nettoyée, ajouter 4 décilitres de lait bouillant. Compléter avec une
liaison de 3 a 4 jaunes d'eeufs et I décilitre de vieux vin de Fron-
tignan.

Potage Jubilé.
Potage Saint-Germain aux quenelles de volaille.
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Potage champenois.

Potage Julienne additionné par parties égales de Potage Parmentier.

Potage Lamballe.
Ajouter a 1 litre de purée de pois toute préparée un demi-litre de
consommé tapioca un peu épais.

Potage Madelon.

Créeme de tomate au vermicelle.

Potage Colette.
Velouté au paprika rose et doux. Compléter par quelques cuillerées
de riz cuit au bouillon.

Potage Delisia.

Creme de homard au tapioca.

Potage Réjane.

Cuire dans 2 litres de bouillon une petite poulette.

D'autre part, prendre le blanc de 2 poireaux, les fendre en deux
sur la longueur et les ciseler finement; les jeter dans de 1'eau en ébullition
pendant une minute, les égoutter, les mettre dans une casserole avec
50 grammes de beurre fin, les laisser étuver pendant quelques minutes
a feu doux et sans roussir, y joindre 200 grammes de pommes de
terre levées en batonnets a l'emporte-piece du diameétre d'une piéce de
50 centimes et détaillés ensuite en minces rondelles. Mouiller avec la
cuisson du poulet. Sitét les légumes cuits, retirer la casserole sur le
coin du feu ; ajouter au potage le blanc de la poulette taillé en fine
julienne et quelques parcelles de beurre frais.

Servir en méme temps des minces rondelles de pain taillées dans une
flite a potage et séchées au four.

NOTA — Les cuisses des poulettes trouveront leur emploi dans de
multiples préparations.

Potage de santé.

Ajouter a 1 litre et demi de Potage Parmentier, 60 grammes de
feuilles d'oscille ciselées et fondues au beurre. Compléter au moment
de servir en incorporant au potage 60 grammes de beurre trés frais et
une pincée de cerfeuil effeuillé.

Rondelles de pain séchées au four en méme temps.

Servir en méme temps des rondelles de pain taillées trés minces dans
une flate a potage et séchées au four.
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Potage Windsor.

Proportions pour 6 a 8 personnes : Choisir 2 pieds de veau bien frais,
les désosser, les mettre dans une casserole, les couvrit d'eau froide,
mettre la casserole sur le feu; au premier bouillon, retirer les pieds et
les jeter dans de l'eau froide pour les rafraichir.

Tailler en dés 125 grammes d'oignon, 125 grammes de carotte; quel-
ques branches de persil ciselées, une feuille de laurier, brindilles de
thym. Faire chauffer 75 grammes de beurre dans une casserole, y joindre
les légumes, les faire légerement rissoler, ajouter les pieds de veau et
500 grammes de chair de jarret de veau détaillée de la grosseur d'une
noix. Couvrir la casserole, laisser étuver quelques instants; mouiller
d'un quart de litre de vin blanc, le laisser réduire complétement. Ajouter
alors 2 litres de consommé et 1 décilitre et demi de purée de tomate.
Couvrir la casserole aux trois quarts, conduire 1'ébullition a petit feu.

Aussitot les pieds de veau cuits, les retirer de la caisson, les détailler
en petits carrés de 2 centimetres, les tenir au chaud avec un peu de leur
cuisson.

Délayer avec un peu de bouillon froid 4 cuillerées de créeme de tiz
et la verser dans le potage; donner 15 a 20 minutes d'ébullition lente.

Passer le potage a la passoire fine avec pression, le remettre dans la
"casserole avec les morceaux de pieds tenus au chaud.

Au moment de servir, dégraisser le potage, le compléter d'un déci-
litte de madeére dont on aura, facultativement, fait infuser une pincée
d'herbes a Potage Tortue, et ajouter une prise de poivre frais moulu, et
une pointe de poivre rouge.

Garniture : Petites quenelles a volonté.

NOTA. — On pourra varier ce potage en ajoutant aux légumes, aprés
rissolage, 2 cuillerées a café de poudre de curry; dans ce cas, on sup-
ptime les quenelles, on les remplace par quelques cuillerées de riz cuit a
l'indienne et on sert en méme temps une sauciere de creme fraiche.

On pourra également faire ce potage dans les mémes conditions, en
remplagant les pieds de veau par de la téte de veau.



HORS-D'(EUVRE

Les Hors-d'(Buvre, dans un diner, sont un non-sens; et l'on devrait
méme, quand ils sont figurés par des huitres, les admettre seulement
aux repas qui ne comportent pas de Potages.

Ces hors-d'ceuvre qui comprennent des poissons divers, a 1'huile ou
fumés, ou des salades fortement condiraentés, laissent au palais du
convive une impression savorique néfaste; ils lui font trouver fade et
insipide le Potage qui les suit, s'il n'est pas servi absolument bralant.
On congoit dés lors l'obligation de servir treés chaud.

HORS-D'EUVRE CHAUDS ET HORS-D'(EUVRE FROIDS

Les hots-d'ceuvTe chauds qui, autrefois, avaient leur place marquée
dans tous les menus de diners, avant ou apres les potages, sont aujout-
d'hui presque totalement délaissés.

Leur disparition est due, en principe, a l'apparition sur les tables
des grands restaurants a la mode de divers produits importés de 1'étran-
ger, tel le Caviar de Russie.

Le Caviar frais est, certainement, le Hors-d'(Buvre le plus fin et le
plus luxueux, pourvu qu'il soit réellement frais et de qualité parfaite.
Mais, beaucoup de gens ne l'apprécient pas a sa juste valeut.

Le saumon fumé, lorsqu'il est préparé avec du saumon fraichement
péché, mérite d'étre classé parmi les hors-d'oeuvre délicats. Les ceufs
de pluvier; les jolies crevettes roses; certaines qualités d'huitres abso-
lument pures, exemptes de tous microbes, saines, fraiches et savou-
reuses, ce sont la d'agréables avant-propos qui, au lieu de nuire au



, 84 MA CUISINE

diner, apportent plutét une note riche a la composition des Menus. Mais,
il est de toute importance que ces hors-d'ceuvre soient accompagnés
d'exquis vins blancs, pour préparer le palais des convives a la venue
des potages.

Malheureusement, depuis quelques années, on a par trop abusé des
hors-d'ceuvre froids pour le diner, et, de cela, il résulte qu'un grand
nombre de préparations grossicres, lourdes, fortement condimentées
sont entrées en lice et c'est contre cet abus que nous devons protester
poui le bon renom de la Cuisine et du bon golt francais, car, incon-
testablement, ces produits trop épicés, précédant les potages, nuisent
a la saveur de ceux-ci.

Mais, si les hots-d'ceuvre froids ne sont pas toujours en harmonie
avec les diners, ils deviennent indispensables pour les déjeuners ; leurs
combinaisons variées et infinies, mises en valeur par un dressage élé-
gant, ne peut qu'aiguiser l'appétit et impressionner favorablement les
convives.

Les hors-d'ceuvte chauds ont ceci de particulier, c'est qu'en cet-
taines circonstances ils peuvent étre servis en guise de petites entrées
et compléter ainsi économiquement un menu qui pourrait paraitre un
peu léger. On les sert quelquefois dans les déjeuners aprés les hors-
d'ccuvre froids.

HORS-D'(EUVRE FROIDS

Anchois aux poivrons.

Faire griller 2 gros poivrons rouges; les dépouiller de leur fine pe-
lure, les diviser en deux, les débarrasser de leurs semences, les couper
en grosse julienne; assaisonner de sel, de poivre, une cuillerée de vi-
naigre, 2 cuillerées d'huile d'olive, persil haché. Dresser sur un ravier;
entourer les poivrons de filets d'anchois roulés sur eux-mémes ; entourer
ceux-ci d'un cordon de jaunes d'eeufs durs hachés et persil haché.

On dresse les filets d'anchois de la méme facon en remplacant les
poivtons par de la pomme de terre cuite comme pour la purée, bien
desséchée, passée au tamis de fer de fagon a former des petits ver-
micelles qu'on arrose d'une légére vinaigrette aprés les avoir dressés.

Anguille au vin blanc et paprika.

1 kilo 500 d'anguilles moyennes dépouillées, détaillées en trongons
de 5 centimétres de long. Les ranger dans une casserole plate avec
2 oignons émincés; un bouquet garni composé d'une feuille de laurier,
branches de persil, brindilles de thym; 2 gousses d'ail, 10 grammes
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de se! et pincée de poivre fraichement moulu; une forte cuillerée a
soupe de paprika doux. Mouiller d'un litrte de vin blanc ; le poisson
doit étre juste submergé par le liquide. Couvrir la casserole; faire
partit en ébullition. Durée de cuisson : 20 a 25 minutes suivant la
grosseur du poisson.

NOTA. — Facultativement, on peut ajouter a la cuisson 3 décilitres
de gelée de pied de veau.

La cuisson étant a point, ranger les troncons d'anguille dans une
terrine; les recouvrir de leur fonds de cuisson aprés l'avoir passé a la
passoire fine.

Tenir sur glace et servir en petits raviers.

On prépare absolument de la méme fagon 1'Anguille au Cutry en
remplagant le paprika par du curry en poudre.

Anguille a la Provengale.

I kilo 500 d'anguille dépouillée et trongonnée comme les précé-
dentes recettes. Paire chauffer 4 cuillerées d'huile d'olive dans une
casserole, ajouter 2 cuillerées d'oignon haché; deés que celui-ci com-
mence a roussit légérement, y joindre les trongons d'anguille, une pin-
cée de sel et pincée de poivre, 2 décilitres de vin blanc, puis 6 tomates
pelées et finement hachées, une cuillerée de persil haché et le tiers
d'une gousse d'ail écrasée, une feuille de laurier. Couvrir la casserole,
cuire a feu moyen 20 a 25 minutes.

Cette préparation peut au besoin étre agrémentée de poivrons doux
grillés débarrassés de leurs semences et coupés en julienne.

La cuisson étant compléte et l'assaisonnement mis au point, ranger
les motceaux d'anguille dans une terrine avec la cuisson. Laisser re-
froidir.

NOTA. — On peut également ajouter aux troncons d'anguille, un
peu avant leur cuisson définitive, une pincée de safran en poudre ou,
a défaut, quelques feuilles de safran.

Artichauts a la Grecque. ,

Choisit de préférence de trés petits artichauts de la grosseur d'une
toute petite noix ; les parer et écourter les feuilles, les mettre aussitot
dans une marinade bouillante ainsi composée : Pour 3 a 4 douzaines
d'artichauts : un litre et quart d'eau, 2 décilitres d'huile d'olive,
12 grammes de sel et le jus de 3 citrons, quelques grains de poivre
et grains de coriandre, un bouquet de branches de persil, fenouil,
céleri, thym et une feuille de laurier.

La cuisson étant complete, débarrasser les artichauts dans une ter-
rine et laisser refroidir dans leur cuisson.

Si les artichauts étaient de la grosseur d'un ceuf il faudrait, apres
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les avoir parés, les diviser en quartiers. La condition premiére est que
les artichauts gros ou petits soient tendres car, autant que possible, il
faut éviter de faire blanchir les artichauts avant de les mettre dans la
marinade.

Ce passage de l'artichaut dans de l'eau bouillante, dont le but est
de faciliter la cuisson, est plutét nuisible car, par ce systéme, tout le
suc de l'artichaut se perd dans 1'eau.

Les petits oignons nouveaux se préparent de méme que les arti-
chauts sans avoir recours au passage a l'eau bouillante. Lotsque ceux-ci
sont vieux, ils nécessitent alors 8 a 10 minutes d'ébullition dans de
I'eau salée avant de les mettre dans la marinade.

Les pieds de céleri, de fenouil divisés en quartiers; les poireaux
coupés de 6 centimeétres de longueur, les trognons de chicorée et d'es-
caroles bien nettoyés se préparent de méme a la Grecque, mais ils
doivent tous subitr également 8 a 10 minutes d'ébullition a 1'eau salée
avant de les mettre dans la marinade. Finir de cuite comme les arti-
chauts. La moelle ou partie tendre, contenue dans la tige des gros
artichauts, dans les pieds ez trognons des choux, des choux-fleurs, des
romaines, etc., peut, quand elle a été débarrassée des parties ligneuses
qui l'enveloppent, étre aussi préparée a la Grecque et relevée au be-
soin par une addition de moutarde anglaise.

Barquettes diverses.
Croustades ovales a bords dentelés qui se garnissent diversement.
Les Barquettes tiennent une large place dans la série des Hors-
d'Euvre froids et représentent, avec les Tartelettes qui se préparent
exactement de méme, sauf la différence de forme, le genre classé sous
le nom de frivolités.

Pite pour tartelettes et barquettes.

Tamiser sur le marbre 500 grammes de farine; former une fontaine
et placer au centre 250 grammes de beurre, 2 jaunes d'ceufs, 12 gr.
de sel, une pincée de sucre; ajouter un verre d'eau. Mélanger le tout,
puis fraiser la pate en la faisant passer sous la paume des mains et la
poussant devant soi; renouveler 'opération; rassembler la pate en forme
de boule, la couvrir d'un linge et la laisser reposer au moins 2 heutes.

Avec cette pate, foncer barquettes ou tartelettes, les garnir, pour les
cuire, soit de noyaux de cerises, de petits haricots, etc. Cuire comme
de coutume. Retirer les noyaux ou autres et laisser refroidir.
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MOUSSES SPECIALES POUR BARQUETTES
ET TARTELETTES

Mousse de foie gras.

Passer au tamis fin 500 grammes de paté de foie gras truffé; mettre
ia purée qui en résulte dans une terrine, lui incorporer 150 a 200 gt.
de beurre trés fin et a demi fondu en le travaillant vivement avec une
cuiller en bois de facon a obtenir un appareil mousseux, puis lui méler
petit a petit 2 décilitres de créeme excessivement fraiche, demi fouettée.
Garnir aussitot les Barquettes.

NOTA. — « Trés important » : Cette composition ne doit jamais
étre faite sur la glace.

11 en est de méme pour toutes les mousses ayant le beurre comme
élément  solide.

Les appareils avec gelée ne sont pas recommandables pour Bar-
quettes et Tartelettes.

En prenant pour base la « Mousse de foie gras », on pourra méler
a celle-ci, avant l'addition de la creme, soit par parties égales ou par
tiers : une purée de volaille, de perdreau, de faisan, de bécasse, de
grives; de jambon, de langue, etc.

NOTA — (( Important » : Les mousses dans lesquelles rentre de la
creme doivent étre servies quelques heures apres leur préparation.

Si les mousses doivent figurer dans une exposition, il est préférable de
supprimer la créme.

PREPARATION DES PUREES

Purée de volaille.

Proportions : Pour 500 grammes de foie gras, 200 grammes de blanc
de poulet, finement pilé, lui incorporer 4 a 5 cuillerées de velouté de
volaille ou, a défaut, méme quantité de sauce Béchamel et passer
au tamis fin. Méler la purée qui en résulte a la mousse de foie gras.

Purées de jambon et de langue.

Identiquement préparées comme la purée de volaille, en remplacant
simplement le blanc de poulet par méme quantité de jambon ou de
langue.
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Purée de perdreaux.

Piler finement la chair de deux perdreaux rétis. Hacher les carcasses,
débris et foies; les mettre dans une casserole avec un verre de vin
blanc, une échalote émincée, une pincée d'épices, une pincée de
poivte noir, frais moulu, une demi-feuille de laurier. Faire réduire le
vin de deux tiers; ajouter 2 décilitres de sauce demi-glace un peu
corsée en glace de viande. Donner quelques minutes d'ébullition; pas-
set a la passoire avec pression, méler aussitét a la chair des perdreaux.
Passer au tamis fin et incorporer la purée qui en résulte a la mousse de
foie gras.

La purée de faisan, de bécasse, de grives, de canetons rouennais,
se prépare de méme.

Mousse de foies de volaille.

Retirer, avec soin de ne pas les crever, le fiel d'une quinzaine de
beaux foies de volaille. Assaisonner les foies de sel, de poivre et épices,
quelques feuilles de persil concassées et une échalote hachée. Faire
fortement chauffer dans un plat a sauter 60 grammes de beutrre et 60 gr.
de lard gras, haché; jeter les foies dans cette graisse bouillante, les
sauter vivement pendant 5 a 6 minutes ; retirer la casserole hors du feu.
Piler les foies, les passer au tamis fin; mettre la purée qui en résulte
dans une terrine et lui incorporer 125 a 150 grammes de beurre demi
fondu en travaillant la purée avec une cuiller en bois, puis lui méler
intimement 1 décilitte de ctéeme fraiche, légerement fouettée. Ces
mousses non seulement peuvent étre servies comme hors-d'ceuvre en
Barquettes et Tartelettes, mais aussi comme entrées froides. Dans ce
cas, on chemise de bonne gelée un moule a chatlotte ; on remplit le
vide avec une des mousses choisies. Les tenir sur glace jusqu'au mo-
ment de servir et les démouler sur plat rond.

NOTA. — Les barquettes et tartelettes, aprés les avoir garnies de
mousse, sont décorées a volonté d'une tres légere couche de gelée sui-
vant le genre de décor; masquer la surface.

Mousse d'eeufs.

Prendre le jaune de 10 ceufs frais, cuits 8 minutes; les passer au
tamis fin; les mettre dans une terrine, lui incorporer petit a petit, en les
travaillant avec une cuiller en bois, 150 a 200 grammes de beutre
demi fondu, puis 1 décilitre de creme tres fraiche. On peut varier le
gout de cette mousse par l'addition de beurre d'Anchois, de saumon
fumé, etc.

NOTA. — Les beurres composés pour hors-d'ceuvre ne sont tout
simplement que des beurres mousseux a essences différentes.
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Betteraves pour hors-d'eeuvre et salades.

On cuit les betteraves, sous la cendre ou a la vapeur ou simplement
a l'eau.

On détaille la betterave en julienne ou bien on 1l'émince ou bien
encote en petits carrés, et on l'assaisonne de sel, de poivre, filet de
vinaigre et huile d'olive, persil et cetfeuil hachés. On peut agrémen-
ter cet assaisonnement d'une cuillerée de moutarde anglaise, ou ce qui
est micux de quelques cuillerées de raifort rapé. On y méle aussi de
l'oignon cuit au four et coupé en petits dés.

Betterave en salade a la créme.

La détailler en juhenne; la mélanger dans un assaisonnement com-
posé de : moutarde anglaise, de créme épaisse et fraiche, relevé d'un
jus de citron et complété avec sel et poivte dans les proportions conve-
nables.

Betterave a la Provengale.

300 grammes de betterave cuite au four, détaillée en petits dés et
mélangée dans la sauce suivante : 2 moyens oignons blancs cuits au
four; les écraser et les passer au tamis fin. Mettre cette purée dans un
bol, y ajouter une cuillerée a dessert de purée d'anchois, une cuillerée
a café de moutarde anglaise, une forte cuillerée de vinaigre, 3 cuille-
rées d'huile d'olive, une pincée de poivre fraichement moulu et du sel.
Tenir compte du sel apporté par la purée d'anchois. Battre la sauce
a l'aide d'une fourchette.

Canapés.

Les Canapés, ou Toasts, se font en pain de mie; leur épaisseur ne
doit pai dépasser un demi-centimetre. Ils sont frits au beurre clarifié,
ou grillés, mais grillés le plus souvent et, dans ce cas, les beurrer lége-
rement pendant qu'ils sont chauds, afin de les conserver moelleux.

La garniture qui convient le mieux aux Canapés est le beurre frais
additionné d'une putrée, ou d'un hachis tres fin de viande, de volaille,
foie gras, poisson, fromage, filets d'anchois ou de harengs, caviar,
crevettes, homard, écrevisses, ceufs durs, etc.

Canapé d'Anchois.

Légeérement masqués de beurre d'Anchois, et garnis de queues de
crevettes roses divisées en deux sur la longueur.
Opéter de la méme facon pour les différents canapés.

Caviar.

Se sert en pot spécial, entouré de glace, et s'accompagne soit de
> g 5 g



,90 MA CUISINE

bliris ou de minces tartines de pain de seigle beurrées. Parfois on l'ac-
compagne d'oignon haché et de citron, méthode a déconseiller, car le
caviar frais, dont la saveur est parfaite, n'a besoin d'aucun autre con-
diment.

A défaut de caviar frais, on emploie aussi pour la préparation des
hors-d'ceuvre, le caviar pressé et salé qui, s'il n'a pas la finesse du
caviar frais, trouve cependant des amateurs.

Céleri-rave.

Cuit ou cru, se détaille en julienne et s'assaisonne avec une sauce
vinaigrette a la moutarde.

Cépes marines.

Les choisir trés frais et parmi les plus petits. Les tremper quelques
secondes dans l'eau bouillante, les égoutter, les éponger, les faire sau-
ter a l'huile dans la poéle, les assaisonner de sel et poivre; les mettre
ensuite dans une terrine et les couvritr de la marinade suivante, versée
dessus bouillante et passée a la passoirte. (Proportions pour I de
cpes) : un quart de litre de bon vinaigre et un quart de litre de vin
blanc, 1 décilitre et demi d'huile; 2 gousses d'ail broyées; brindilles
de thym, 2 feuilles de laurier; quelques grains de poivre et grains de
coriandre; brin de fenouil et branches de persil. Faire bouillir 10 mi-
nutes avant de verser sur les cepes. Laisser macérer pendant une
dizaine de jours et setvir avec marinade.

Cerises en surprises.

Avec du bon foie gras truffé réduit en purée, former des petites
boules de la grosseur d'une cerise moyenne; les tremper dans de la
sauce chaud-froid au paprika rose et doux, les déposer sur une petite
grille; dés que la sauce est raffermie, les napper de gelée mi-prise.
Tenir au rafraichissoir. On peut former des "bouquets de cerises en leur
ajoutant des queues de cerises naturelles; mais, comme les fraiches
font généralement défaut, on prend des séches qu'on fait tremper une
demi-heure dans de l'eau tiede, égoutter et éponger sur un linge et
passer dans du beurre de couleur légérement verte.

Avec les cerises en surprises dressées dans des petites croltes a tat-
telettes dont on aura garni les fonds d'une légere couche soit de mousse
de foie gras, de volaille ou de gibier, on aura l'illusion des tartelettes
de cerises véritables.

On peut aussi, avec de la pate a foncer, faire de tous petits paniers
que l'on garnit de cerises intercalées de petites feuilles en beurre lége-
rement vert poussées au cornet.
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Cerises au vinaigre.

La « Griotte » de préférence. Les choisir a peine mures, les prépa-
rer comme les cerises a l'eau-de-vie, les mettre en bocaux avec, par
kilo de cerises ; 4 clous de girofle, un petit morceau de cannelle,
muscade ripée, 2 petites branches d'estragon. Couvrir de vinaigre,
bouilli avec 200 grammes de cassonade blonde par litre, et compléte-
ment refroidi. Laisser macérer 15 a 20 jours, et servir avec marinade.

Cerneaux au verjus.

Ce hors-d'ceuvre peut se faire depuis les premiers jours d'aoit, c'est-
a-dire quand l'amande de la noix est complétement formée, jusqu'au
15 septembre.

Ouvrir les noix, sortir les cerneaux sans les briser, enlever la pelli-
cule jaune qui couvre les lobes, et jeter ceux-ci au fur et a mesure dans
l'eau fraiche. Les dresser sur raviers juste au moment de les servir; les
arroser de verjus reposé et décanté, et semer dessus un peu de gros sel.

Cervelle ravigote.

Cetvelles de Veau, de Mouton ou d'Agneau bien dégorgées, po-
chées au court-bouillon, refroidies et détaillées en escalopes. Parer
celles-ci et dresser sur ravier. Couvrir avec une sauce ravigote a la
moutarde et oecufs hachés, additionnée des parures des escalopes passées
au tamis.

Champignons de couche au vin blanc.

Choisir 500 grammes de petits champignons (dits boutons), les laver
soigneusement, les sécher sur un linge ; les jeter dans une casserole dans
laquelle on aura fait chauffer 4 a4 5 cuillerées d'huile d'olive; les assai-
sonner de sel, poivte, une cuillerée d'oignon et persil finement hachés,
le jus de 2 citrons et 1 décilitre et demi de vin blanc. Couvrir la cas-
serole, donner 3 minutes de cuisson a grand feu. Laisser refroidir et
servir sur ravier avec leur cuisson.

Pour varier, on pourra ajouter a la cuisson une cuillerée de moutarde
anglaise.

Champignons de couche a la tomate.

Les choisir petits comme les précédents; les laver et les éponger
sur un linge. Faire chauffer 4 a4 5 cuillerées d'huile d'olive dans une
casserole avec une cuillerée d'oignon finement haché; aussitot que
l'oignon commence a blondir, y joindre les champignons; les sauter une
minute ou deux, les assaisonner de sel et poivre, une toute petite pointe
d'ail et persil haché, 3 a 4 cuillerées de bon vinaigre, 1 décilitre de
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vin blanc, puis 8 cuillerées de purée de tomate. Couvrir la casserole,
cuire vivement pendant quelques minutes. Laisser refroidir et servir
en raviers.

NOTA. — Dans les hots-d'ceuvre, la tomate joue un grand téle, on

peut varier la facon de la cuire et de la présenter d'une foule de
manieéres.

Choux-fleurs a la Grecque.

Les diviser en tous petits bouquets; les cuire a l'eau salée 4 a 5 mi-
nutes ; les égoutter et finir de les cuire en procédant comme pour les
artichauts. Les servir de méme.

Choux rouges.

Les ciseler en fine julienne et les faire mariner avec un peu de bon
vinaigre pendant quelques heures. Les égoutter, les assaisonner comme
une salade ordinaire avec moutarde ou sans moutarde. On y méle quel-
quefois des pommes de reinette pelées et émincées.

Choux verts en paupiettes.

Choisir les feuilles les plus tendres, les cuite a l'eau salée, les ra-
fraichir, les égoutter, les détailler en petits rectangles, les étaler sut
une serviette pour en extraire l'humidité. Garnir ces rectangles d'une
salade de riz aux anchois et jaunes d'cufs hachés et assaisonnés de
haut gott; les rouler en paupiettes; les dresser sur raviers, entourées
d'olives noires, et les arroser légérement d'huile.

Concombres.

Peler les concombres; les fendre dans la longueur, les épépiner et
les émincer finement. Les saupoudrer de sel fin et les laisser dégorge:
25 minutes. Les égoutter fortement; les assaisonner de poivre, huile,
vinaigre, cerfeuil haché.

Ainsi préparé, le concombre, en Angleterre, sert d'accompagne-
ment au saumon bouilli, soit chaud ou froid ; mais on peut en composer
des salades diverses, soit en y meélant des tomates pelées, épépinées
et coupées minces; de l'oignon haché, des filets d'anchois, du thon
mariné, du saumon bouilli, du homard coupé en petits dés, des truffes
en lamelles, du blanc de volaille émincé, des ceufs durs, du riz cuit a
l'eau salée, etc.

Crémes pour hors-d'euvre.

Avec le saumon fumé, le thon mariné, la volaille pochée, filets de

gibier, ceufs durs, etc., on prépare des créemes exquises pour hors-
d'ceuvre.
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Préparation : Peler finement 125 grammes de 1'un ou de l'autre des
éléments indiqués avec 60 grammes de beurre frais, en y ajoutant petit
a petit 3 a 4 cuillerées de creme trés fraiche. Passer au tamis fin. As-
saisonner selon la nature de 1'élément employé.

Ces cremes peuvent étre moulées dans des petits moules a dariole
ou en garnir soit de mignonnes barquettes, des petits éclairs en pate a
chou sans sucre.

Eperlans marinés.

Faire frire a l'huile 24 éperlans; les ranger dans une terrine, les
assaisonner de sel et poivre fraichement moulu; les arroser de 6 cuille-
rées d'huile d'olive. Faire bouillir 8 2 10 minutes, 1 décilitre de bon
vinaigte de vin blanc, coupé avec le méme volume d'eau, additionné
d'une feuille de lautrier, branches de persil, brindilles de thym et un
moyen oignon émincé. Verser bouillant sur les éperlans. Les laisser
matiner 24 heures puis les servir avec la marinade.

Fenouils (Pieds de).

Selon grosseur, les pieds de fenouil sont divisés en 4 ou 6 parties et
préparés absolument comme les « Artichauts 2 la Grecque ».

Figues.

Elles ne se servent comme hors-d'ceuvte qu'a l'époque de leur matu-
rité. Elles se dressent sur feuilles de vigne, avec de la glace pilée
autour. On sert en méme temps du jambon cru coupé tres mince.

En Italie, on accompagne les figues de « Boutargue ». (Eufs de
mulet desséchés détaillés en fines lamelles, arrosées d'huile d'olive.

Frivolités.

Ce mot désigne sur les menus l'ensemble des petites préparations
pour Hors-d'(Buvre, dont les barquettes, les tartelettes, les cerises en
surprise au foie gras, les petites pommes d'api, sont les types gracieux
et légers.

Fruits de mer.

Sous ce nom générique sont désignés tous les genres de coquillages
marins, a l'exception des huitres.

Harengs a la Dieppoise.
Choisir des harengs bien frais, les nettoyetr, les ranger dans un sau-
toir, les couvtir d'une marinade bouillante, préparée a l'avance. Cette
marinade se compose de : deux tiers de vin blanc, un tiers de vinaigre.
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minces rondelles de carottes dentelées, rondelles d'oignons, thym, lau-
rier, queues de persil et échalotes émincées.

Pocher les harengs, a petit feu, pendant 12 minutes environ et les
laisser refroidir dans la marinade.

Se setvent tres froids avec accompagnement de marinade, rondelles
de catrottes et oignons, fines lamelles de citron cannelées.

Filets de harengs.
Filets de harengs saurs dépouillés, dessalés au lait s'il y a lieu. Les
dresser en raviers et les arroser d'huile d'olive.

Harengs a la Livonienne.

Choisir de beaux harengs fumés, lever les filets et réserver les tétes
et les queues.

Retirer la peau des filets, les parer, les couper en dés; y ajouter
méme quantité de pommes de terre cuites et "de pommes de reinette
coupées en petits dés; condimenter de persil; cerfeuil, estragon et fe-
nouil hachés ; assaisonner d'huile et de vinaigre. Dresser cette salade
en forme de harengs. Rapporter téte et queue sur chaque hareng imité.

Harengs Lucas.

Harengs fumés, trempés a l'eau tiede, dépouillés et dessalés dans
le lait. Tailler ces filets en laniéres, les dresser en raviers, les recouvrir
d'une sauce composée de : jaunes d'eceufs durs, moutarde, huile, vi-
naigre, échalote, cerfeuil et cornichons hachés.

Harengs roulés.

Harengs blancs salés et laités. Lever les filets, les mettre a dessaler
dans du lait, les égoutter. Couvrir le coté intérieur des filets de mou-
tarde mélangée d'oignon finement haché et rouler ces filets en pau-
piettes qui seront maintenues par un tour de fil. Les ranger dans une
terrine avec les laitances et les couvtit de vinaigre bouilli avec bouquet
garni, oignon, gros porvre, clou de girofle, puis passé a la passoire.
Apres refroidissement du vinaigre, passer les iaitances au tamis, dé-
layer la purée qui en résulte avec le vinaigre et 5 a 6 cuillerées d'huile
par demi-litre de vinaigre. Verser cette sauce sur les paupiettes et
laisser mariner deux ou trois joins.

Dresser en raviers.

Huitres.
Les huitres sont le hors-d'ceuvre par excellence, elles peuvent figurer
aussi bien au diner qu'au déjeuner. On doit les servir tres froides et
surtout proprement ouvertes. Des tartines de pain noir coupées tres



LES HORS-D'EUVRE 95

minces et beurrées, une sauce composée de vinaigre, poivre mignon-
nette et échalote hachée, des demi-citrons sont envoyés en méme temps.
— Ne jamais laver les huitres apres les avoir ouvertes.

Huitres cocktails.

Préparer un petit verre a cocktail par personne, a défaut un verre
a madére. Garnir chaque verre avec 6 huitres fraichement ouvertes.
Ajouter 2 ou 3 gouttes de Tabasco sauce, une cuillerée de tomate
Ketchup, quelques gouttes de Worcester sauce et un filet de jus de
citron. Servir tres froid.

NOTA. — Les sauces ci-dessus mentionnées sont des produits en
bouteille qu'on trouve dans le commerce. Le Tabasco Sauce est le jus
d'une variété de petits piments rouges trés fortement pimentés, dénom-
més Tabasco.

Huftres marinées.

Huitres fraichement ouvertes, pochées une minute dans un petit
court-bouillon au vin blanc et aromates. Refroidies dans leur cuisson
et servies en raviers avec une légere sauce ravigote additionnée de
quelques cuillerées du court-bouillon.

Maquereaux marinés.

Choisir les plus petits, traités par la marinade exactement comme les
« Harengs a la Dieppoise ».

Melon cantaloup.

Il doit étre choisi mar a point et bien parfumé. On le sert sur des
feuilles vertes avec de la glace pilée autour.

Melon cocktail.

Couper en dés de 2 centimeétres carrés la chair d'un melon mir a
point. Mettre ce melon dans une timbale; le saupoudrer de sucre et le
tenir sur glace. Au moment de servir, l'arroser de Kirsch, de Maras-
chmo, de Porto, ou de fine Champagne suivant le gout.

Le dresser ensuite dans de petites coupes en verre comme les Coupes
aux fruits ordinaires.

NOTA. — Pendant les grandes chaleurs, on ajoute comme supplé-
ment au melon une cuillerée de glace a l'orange.

Melon frappé au porto.

Choisitr un melon cantaloup, mir a point. Le cerner autour de la
queue de fagon a pouvoir enlever un morceau de 8 a 10 centimetres
de diameétre. Au moyen d'une cuiller en argent, retirer les graines et

y el
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les filaments; puis, détacher en larges coquilles, la chair avec la cuiller;
les saupoudrer de sucre, les arroser de porto et rapporter sur i ouver-
ture le morceau enlevé. Le tenir pendant 2 heures dans un rafraichis-
soir sanglé de glace pilée. Le dresser entouré de glace et le servir a
la cuiller sur des assiettes trés froides.

NOTA. — On peut, suivant gout, remplacer le Porto par de la fine
Champagne ou méme du curagao. On peut également en le dressant
lui ajouter quelques cuillerées de glace a l'orange.

Melons (Petits, confits au vinaigre).

Ce sont les petits sujets en voie de formation, pris peu de temps apres
la défloraison.

Ces melons sont d'abord dégorgés au sel pendant 10 heures, lavés
ensuite avec du vinaigre coupé d'un tiers d'eau, mis en bocaux avec
quelques petits oignons, estragon, quelques petits piments, et couverts
de vinaigre froid ou chaud, en tous les cas aprés l'avoir fait bouillir
avec 100 grammes de sucre par litre de vinaigre. Peuvent étre mangés
au bout de 10 a 12 jours..

Moelle de végétaux divers.

La moelle, ou partie tendre, contenue dans la tige de gros artichauts,
dans les pieds et trognons des choux, des choux-fleurs, des romaines,
etc., peut, quand elle a été débarrassée des parties ligneuses qui 1'en-
veloppent, fournit un excellent hotrs-d'cuvre. Elle peut étre traitée
selon la formule des « Artichauts 4 la Grecque » et en varier l'assai-
sonnement.

Les trognons d'escaroles, de chicorées, bien nettoyés, se préparent
de méme.

Moules.

Les cuire comme de coutume, ensuite les débarrasser des coquilles.
Les servir en raviers avec une sauce ravigote a la moutarde additionnée
d'une partie de leur cuisson. On pourra également, en ajoutant a la
cuisson, préalablement décantée, un peu de safran et en donnant quel-
ques minutes de réduction a plein feu, obtenir un court-bouillon déli-
cieux. Le verser bouillant sur les moules débarrassées des coquilles ou
simplement d'une seule coquille. Servir froides en raviers.

Museau et Palais de Beeuf.

Apres les avoir blanchis, rafraichis et grattés, les cuire dans un
blanc léger aromatisé de laurier, thym, branches de persil, gros poivre,
et laisser refroidir.



LES HORS-D'EUVRE 97

Pour les servir : les émincer finement, les saucer d'une ravigote
composée d'oignon et persil hachés, moutarde, huile et vinaigre.

(Eufs farcis.

Les oeufs pour Hots-d'Buvre se faconnent, aprés cuisson, de di-
verses maniéres, mais généralement ils sont séparés en deux sur la
longueur. On retire le jaune, or. le passe au tamis fin et, mis ensuite
dans une terrine, on y incorpore, en le travaillant avec une cuiller en
bais, a peu prés le méme volume de beurre fin. Assaisonnement sel et
poivte. Remplacer avec cette ptréparation le vide fait par les jaunes
d'ceufs en faisant usage d'une poche, a défaut, se servir d'une petite
cuiller et, avec un couteau, égaliser la surface. Les dresser sur raviets
et les masquer légerement de mayonnaise.

NOTA. — Pour variation, on peut ajouter aux jaunes d'ceufs du
beurre d'anchois, beurre de saumon fumé, de thon, de sardines, etc.

Le talent et la fantaisie sont ici tout-puissants, et la moindre idée
peut suppléer a la nomenclature la plus longue.

(Eufs de Pluvier et Vanneau.

Les cuire 8 minutes a l'eau bouillante et les rafraichir; enlever avec
la pointe d'un couteau une toute petite partie de la coquille du co6té
pointu de 1'ceuf, précaution pour s'assurer que l'ceuf est en bonne con-
dition pour pouvoir étre servi, et dans ce cas, le blanc doit étre légere-
ment transparent.

En Angleterre, ou les ceufs de pluvier sont trées en faveur, on les
dresse généralement dans des nids faits de mousse verte. Cette mé-
thode manque un peu d'élégance et surtout de fraicheur, un lit de
petit cresson tout frais coupé et délicatement préparé serait mieux dans
la note.

Oignons a 1'Orientale.

Proportions : 1 kilo de petits oignons épluchés, deux tiers d'un litre
d'eau, un tiers de litre de vinaigre, 4 cuillerées d'huile d'olive, 6 cuil-
letées de purée de tomate, 125 grammes de sucre, 150 grammes de
raisin de Smyrne (Sultans), une cuillerée a café de sel. une pointe
de poivre rouge ; bouquet composé d'une feuille de laurier, brindilles
de thym, branches de persil.

Réunir le tout dans une casserole, la couvrir, la mettre sur un feu
pas trop vif. Donner 40 a 50 minutes de cuisson. A ce pioint, les
oignons doivent étre cuits et la cuisson réduite de deux tiers pour que
olgnons et raisins se trouvent enrobés de sauce. Cette sauce ne doit
étre ni trop épaisse, ni trop légere, mais doit avoir l'aspect d'une sauce
'omate ordinaire plus foncée.
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Olives.

Les olives vertes de toutes provenances conviennent pour Hors-
d'GEuvre, et se setvent telles qu'elles sont retirées de la saumure.

Olives farcies.

Les choisir trés grosses, les dénoyauter a la machine. Les garnir a
volonté d'un beurre quelconque comme : Beurre de thon, d'anchois,
de saumon fumé, de sardines, etc.

Olives noires.

On trouve ces olives dans le commerce et on les sert en raviers arro-
sées légerement d'huile et d'un peu de poivre fraichement moulu. On
leur mélange quelquefois des filets d'anchois.

Poivrons rouges (doux).

Les faire griller a feu doux et retirer la peau soulevée par la chaleur.
Les couper en deux dans la longueur, en retirer les graines, puis les
détailler en julienne, les assaisonner a l'huile et au vinaigre, sel et
poivre fraichement moulu. Dresser sur raviers.

NOTA. — On peut joindre aux poivrons, comme variation, des filets
d'anchois, des olives noires, des tomates sautées provencale.

Poireaux a la Grecque.

Couper les blancs en trongons de 8 centimeétres de longueur; les cuire
8 a2 10 minutes a l'eau bouillante et salée, et compléter leur cuisson
dans une marinade semblable a celle des « Artichauts a la Grecque ».

Poitrines d'Oie fumées.

Se détaillent en escalopes aussi fines que possible. Dresser entourées
de persil en branches.

Pommes d Api en surprises.

Procéder de méme que pour les cerises en donnant au foie gras la
forme d'une toute petite pomme d'api. Les tremper dans de la sauce
chaud-froid blonde; dés que la sauce est raffermie avec du paprika
rose doux, donner la teinte rosée sur un des cOtés de la pomme. Les
napper de gelée.

Pour donner l'illusion compléte du fruit, piquer sur chaque pomme
une toute petite tige avec une feuille.

Le dressage des pommes d'api se fait dans de jolis raviers de forme
carrée sur un fonds de gelée.

Poutargue de Mulet.

(Eufs de mulet desséchés tres appréciés des Italiens. On détaille
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la poutargue en tranches aussi minces que possible et on l'arrose d'huile
d'olive et de jus de citron. On l'accompagne en saison de figues
fraiches.

Les propriétés nutritives de la poutargue sont a peu pres indentiques
a celles du caviar,

Radis roses.

Ils doivent étre tres frais et fermes, leur apprét est trop connu pour
le mentionner, mais on les utilise fréquemment a cause de leur jolie
couleur pour le décor des Hors-d'Buvre.

Radis noirs.

Les peler, les émincer finement et les saupoudrer de sel fin. Laisser
dégorger pendant 20 minutes; puis, les égoutter et les assaisonner avec
poivre, huile et vinaigre.

Rougets a 1'Orientale.

Les choisir parmi les plus petits; les ranger dans un plat a sauter,
les assaisonner de sel et poivre, les arroser légérement d'huile, les cou-
vtit de vin blanc; ajouter tomates pelées et hachées, persil, fenouil,
thym, laurier, pointe d'ail et safran. Faire partir en ébullition, donner
8 a 10 minutes de cuisson suivant la grosseur du poisson.

Royans.

Ce poisson, de la méme famille que la sardine a 1'état frais, se
mange grillé, accompagné de beurre fin et citron.

Salades.

La composition des salades usitées comme Hors-d'(Buvre est sujette
a toutes les variations d'idées de la personne chargée de ce travail. Le
nombre des combinaisons qu'elles peuvent fournir est considérable ;
tous les produits usités en Cuisine y peuvent trouver un utile emploi.

A la variété de ces salades s'ajoute maintenant celles dont le Riz
est I'élément principal. Ce riz est généralement cuit a l'eau salée pen-
dant 16 a 18 minutes au maximum, rafraichi ensuite et bien égoutté.

Salade Bergerette. »

Riz en grains, ceufs durs émincés, ciboulette hachée.

Assaisonnement :  Créme  fouettée de sel et de poivre. Mélanger
délicatement. (Admet une condimentation supplémentaire de raifort
rapé ou de moutarde.)
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Salade Brésilienne.

En parties égales : Riz en grain et ananas frais coupé en dés.
Assaisonnement : Créme fraiche, jus de citron et sel

Salade Catalane.
Riz en grains; oignons blancs d'Espagne cuits au four et coupés en
dés; poivrons rouges grillés, pelés et taillés en carrés; filets d'anchois.
Assaisonnement : Vinaigrette ordinaire.

Salade Italienne.

Conlenrs  italiennes : Riz en grains, petits pois cuits a grande eau
salée, égouttée et rafraichis; rouge de carotte coupé en petits carrés
et cuit a l'eau salée.

Assaisonnement  : Vinaigrette.

Salade des Midinettes.
En parties égales : Riz en grains et petits pois bien verts.

Assaisonnement : Vinaigrette additionnée d'estragon et cetfeuil
hachés.

Salade Monégasque.
Riz en grains; nonnats pochés a I'eau salée; tomates pelées, coupées
en petits carrés; poivre, sel, fines herbes, huile et vinaigre.
Les Nonnats seculs constituent un excellent hors-d'ccuvre que peu de
gens connaissent. Simplement assaisonnés d'huile d'olive vierge, filet
de vinaigre, de vin blanc ou de jus de citron, et fines herbes.

Salade Nigoise.
1 hon a l'huile, chair de tomate, filets d'anchois coupés en dés.
Assaisonnement :  Vinaigrette avec estragon, cerfeuil et ciboulette
hachés, avec moutarde ou non.

Salade Otero.

Poivrons doux grillés, débarrassés de leurs pelures et taillés en
julienne; tomates pelées, divisées en quartiers; filets d'anchois; oignon
blanc d'Espagne cuit au four et coupé en dés.

Assaisonnement : Vinaigrette trelevée a la moutarde.

Salade de bceuf Parisienne.
Beeuf bouilli froid coupé trés mince et pommes de terre bouillies et
émincées.
Assaisonnement @ Vinaigrette relevée.
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NOTA. — On peut joindre a cette salade des haricots verts, des
tomates, des ceufs durs, du cresson, etc.

Salade de paysan provengal.

Tomates en quartiers, oignon haché, concombres émincés, filets
d'anchois.
Assaisonnement : Vinaigre, huile d'olives, sel et poivre.

Salade de pieds de Mouton et de pieds de Veau.

Les cuite comme d'habitude, les désosser, les détailler en filets pen-
dant qu'ils sont encore tiedes et les assaisonner d'une vinaigrette a la
moutarde.

Salade Réjane.

Riz en grains; concombre émincé, cuit quelques minutes a l'eau
salée et bien égoutté; julienne de blanc de poulet et truffes.
Assaisonnement : Vinaigrette aux fines herbes.

Tartelettes de Thon.

Petites croustades dont le fond est garni d'un fin hachis de thon lié
a la mayonnaise. Finir de remplir le vide avec des oeufs durs hachés et
quadriller la surface avec des filets d'anchois; petits points de persil
haché sur le centre.

Tomates a la Génoise.

Choisir des tomates moyennes, un peu fermes, les détailler en ron-
delles, et apres les avoir épépinées, les dresser sur ravier en alternant
les rondelles de tomates, de minces lamelles de thon mariné. Entourer
d'une bordure de pommes de terre cuites a l'eau, coupées minces de
la grandeur d'une piece d'un franc et arroser le tout d'une vinaigrette
aux anchois.

Tomates fantaisies.

Tomates moyennes un peu fermes, pelées, vidées, bien égouttées,
assaisonnées et remplies d'un beurre aux jaunes d'eeufs. Des que le
beurre est raffermi, diviser chaque tomate en six parties, les ouvrir sans
les détacher completement, les dresser sur le centre de cing feuilles de
laitue rangées en rosace sur une soucoupe, ce qui donnera l'aspect
d'une fleur ouverte d'un tres joli effet.

Par le méme procédé, on peut garnir les tomates de toutes sortes
de petites salades de légumes, poisson, volaille, liées a la mayonnaise,
dans ce cas, les tomates ne sont pas divisées et doivent étre plus
petites.



, 102 MA CUISINE

Toujours par la méme facon de dressage, on remplace les tomates
par de jolies mandarines auxquelles on réservera la tige avec deux
feuilles; mais ici les mandarines sont garnies d'une salade de fruits a
la creme.

Tomate sauce pour hors-d'ceuvre.

Choisir des tomates mures, les peler, les diviser en deux parties,
extraire les semences, les hacher, les mettre dans une casserole avec
6 cuillerées d'huile d'olive pour I kilo de tomates, sel et poivre, une
cuillerée a dessert de persil haché avec le quart d'une gousse d'ail.
Couvrir la casserole, donner 30 minutes de cuisson lente. Mettre en
réserve dans une tettrine.

Deuxiéme  méthode. — Préparer les tomates comme les précédentes.
Mettre 6 cuillerées d'huile dans une casserole avec 2 cuillerées d'oi-
gnon finement haché; des que l'oignon commence a prendre une jolie
couleur blonde, ajouter 2 décilitres de bon vinaigre; le laisser évaporer
en partie; y joindre les tomates, le sel, le poivre et le persil avec ail.
Couvrir la casserole. Donner 30 minutes de cuisson.

NOTA. — On peut remplacer les tomates fraiches par des tomates
concassées, en conserve.

Dans l'une et l'autre méthode de préparation, on peut ajouter quel-
ques cuillerées de tomate en purée.

Truites Tyroliennes.

Choisit de toutes petites truites de riviere d'égale grosseur, les net-
toyer, les passer dans de la farine, les frire a l'huile d'olive, les saler,
les ranger dans une terrine et les recouvrir de la sauce n° 2. Laisser
mariner 24 heures et dresser sur petits plats carrés creux en porcelaine
ou en faience.

NOTA. — On peut préparer diverses sortes de poisson par le méme
procédé; l'anguille, le maquereau, taillés en troncons ou en filets, sont
l'un et l'autre trés appréciés.

Les sardines a l'huile auxquelles on retire les écailles rangées dans
un plat creux, recouvertes de l'une ou l'autre des deux sauces, laissées
24 heures en marinade, sont bien supérieures aux sardines conservées
a la tomate.

Je n'ai pas cru intéressant de citer ici les divers hors-d'ceuvre que
l'on trouve généralement dans toutes les maisons de produits alimen-
taires, tels : les jambons cuits et crus, langues fumées, beeuf, saucis-
sons, le salami, les poissons conservés, sardines, harengs, saumon, si-
guis fumés, et une foule d'autres produits du ressort de la charcuterie,
tels : les rillettes de Tours, les rillons de Blois, les saucissons de foie
gras, de faisan, de poulet, etc.
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Diverses méthodes de les cuire, a la coque, sur le plat, a la pocéle,
frits, pochés, mollets, moulés, en cocotte, durs, brouillés, en omelettes.
Condition essentielle : les ceufs doivent étre de premiére fraicheur.

(Eufs sur le plat.

Proportions : 2 ceufs. Faire chauffer sur un plat a cet usage, en
fafence de préférence, 2 cuillerées a café de beurre frais; y glisser déli-
catement les ceufs; piquer et soulever légerement le blanc avec les
pointes d'une fourchette pour activer la cuisson et éviter que 1'ceuf
attache au plat. On ne doit les saler qu'aprés cuisson.

(Eufs a la poéle.

Proportions : 2 ceufs. Faire chauffer dans la poéle 2 cuillerées a café
de beurre frais; des qu'il commence a brunir, y glisser les ceufs; piquer
et soulever légérement le blanc avec les pointes d'une fourchette. Saler
apres  cuisson.

(Eufs a 1'Américaine.

Cuire 2 ceufs a la poéle; les faire glisser sur une assiette chaude et
les garnir de 2 tranches de bacon grillé et une tomate grillée.

(Eufs a 1'Anglaise.

Cuire les ceufs a la poéle et les couper a I'emporte-piece rond uni.
Dresser chaque ceuf sur un toast de méme dimension, en pain de mie
et grillé. Servir a part : un jus de veau lié. Ce dernier a volonté.

(Eufs au bacon.
Faire rissoler au beurre et a la poéle 2 tranches minces de bacon, les
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disposer dans le plat avec une partie de leur graisse. Casser 2 ceufs
dessus et les cuire au four.

(Bufs Bercy.

Cuire les ceufs sur le plat. Disposer entre les jaunes une petite sau-
cisse grillée; entourer les ceufs d'un cordon de sauce tomate.

Eufs au beurre noir.
Proportions : 2 ceufs. Les cuire dans 20 grammes de beurre chauffé
a la pocle et presque noir; les assaisonner, les faire glisser sur le plat
et les atroser d'un filet de vinaigre chauffé dans la poéle.

(Eufs Chasseur.

Eufs cuits sur le plat, garnis de foies de volaille sautés au beurre
sauce Chasseur.

Eufs Cluny.

Méme préparation que les ceufs Bercy, sauf que la saucisse est rem-
placée pat une croquette de volaille.

(Eufs a la Diable.

Cuire les ceufs dans une pocle contenant du beurre légerement brun,
les saler, les faire glisser sur le plat. Semer sur la surface de la mie
de pain, frite au beurre, additionnée d'une pincée de moutarde en
poudre et, pour finir, les arroser d'une petite cuillerée de vinaigre
chauffé dans la poéle.

(Eufs Jeanne Granier.
Garnir le fond d'un plat beurré d'une cuillerée de pointes d'asperges
a la créme et quelques fines lamelles de truffes. Casser les ceufs dessus
et les cuire au four. Disposer entre chaque jaune une cuillerée de
pointes d'aspetges et une lame de truffe.

(Bufs Isalins.
Eufs cuits sur le plat, entourés de petites tomates évidées, cuites
a l'huile d'olive et a la poéle et garnies de foie de volaille coupé en
petits dés et sauté aux fines herbes.

(Eufs Meyerber.

Cuire les ceufs sur le plat. Aprés cuisson, placer entre les jaunes
un rognon d'agneau ou de mouton grillé. Entourer d'un cordon de
sauce Périgueux.
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(Eufs Mistral.

Proportions : 4 ceufs. Frotter légerement d'ail le fond d'un plat a
ceuf, le couvtir d'une couche de lamelles de truffes fraiches, soigneu-
sement pelées; les assaisonner de sel, de poivre fraichement mouluy;
les arroser d'une cuillerée d'huile d'olive et une cuillerée de glace ce
viande fondue. Casser avec précaution les ceufs sur les truffes. Mettre
le plat dans un plat creux, en métal, contenant un demi-centimetre
d'eau bouillante : Couvrir complétement. La vapeur qui se dégage par
I'ébullition de I'eau cuira parfaitement les ceufs.

(Eufs Mireille.

Proportions ; 4 ceufs. Beurrer le fond d'un plat a ceuf; le couvrir
d'une couche de lamelles de truffes fraiches, soigneusement pelées; les
assaisonner de sel et de poivre ; les arroser d'une cuillerée de glace de
viande fondue et 4 cuillerées de creme fraiche bouillante. Casser avec
précaution les ceufs sur les truffes et les cuire par la vapeur comme les
ceufs Mistral.

NOTA — Les ceufs sur le plat peuvent indifféremment étre garnis
de divers éléments choisis au gout de la. personne.

(Bufs au parmesan.

Beurrer un plat a ceufs. Couvrir le fond avec de la créme fraiche.
Casser les ceufs dans le plat, les saupoudrer de parmesan ripé et arro-
ser la surface de beurre fondu. Cuire au four.

(Bufs a la Portugaise.

Proportions : 4 ceufs. Choisit 2 tomates bien mdures, les peler, reti-
rer les pépins et les hacher, les cuire 10 minutes environ avec une cuil-
lerée d'huile. Assaisonnement : sel, poivre, persil haché et une pointe
d'ail. Etaler alors la tomate au fond d'un plat a ceufs. Casser délica-
tement les ceufs sur la tomate. Cuire au four.

(Eufs Provengale.

Proportions : 4 ceufs. Choisir 2 ou 3 tomates mures, les diviser en
deux parties, retirer les pépins. Faire chauffer dans la poéle une cuil-
lerée d'huile d'olive, ajouter les tomates, le coté intérieur doit baigner
dans l'huile; les cuire quelques minutes, les retourner, les assaisonner
de sel et poivre, les saupoudrer de mie de pain fraiche et persil haché
additionné d'une pointe d'ail. Finir de cuire les tomates, les glisser
sur un plat a ceuf. Casser délicatement les ceufs sur les tomates. Cuire
au four.
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(EUFS FRITS
(Eufs frits.

En Amérique comme en Angleterre, I'ceuf frit a la Francaise est peu
connu. Ce qu'ils appellent ceufs frits sont simplement des ceufs a la
pocle.

(Eufs frits Cavour.

Presser et évider de belles demi-tomates moyennes, les cuire a
I'huile et a la poéle. Les ranger ensuite sur le plat de service, les
garnir de rizot a la Piémontaise et poser sur chaque demi-tomate un
ceuf  frit.

Servir a part une sauciere de jus de veau légérement tomaté.

(Eufs frits a la Francaise.

Chauffer 1 décilitre d'huile dans une petite poéle jusqu'a ce qu'elle
fume. Casser un ceuf sur une assiette, le saler et le faire glisser dans
I'huile. Pencher la poéle sur le devant et. avec une cuiller de bois,
ramener vivement sur le jaune les parties de blanc qui, solidifiées par
le contact de I'huile bralante, doivent l'enfermer complétement. Fgout-
ter l'ceuf sur un linge et continuer l'opération.

NOTA. — On ne peut faire qu'un ceuf a la fois.

Les ceufs frits se servent généralement sur serviette avec sauce ou
garniture a part. Ils servent eux-mémes de garniture 2 divers plats de
poisson et volaille.

Les sauces suivantes : Tomate, Curry, Paprika, Bordelaise, Béat-
naise, les épinards, le riz apprété de différentes fagons, accompagnent
trés bien les ceufs frits.

(Eufs frits ala Serbe.

Dresser dans une timbale un riz en pilaw additionné d'aubergines
coupées en gros dés et sautées a l'huile. Ranger les ceufs sur le tiz,
en les intercalant de petites tranches de jambon grillé.

Servir a part une sauce Paprika.

(EUFS POCHES ET MQLUETS

(Eufs pochés.

Tenir préte dans un plat a sauter de 1'eau bouillante additionnée de
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10 grammes de sel et d'une cuillerée de vinaigre par litre. Casser les
ceufs dans 1'eau, a l'endroit ou se produit I'ébullition. Les laisser pocher
2 ou 3 minutes sans bouillir; les sottit avec une écumoire, les plonger
dans 1'eau froide; parer les bavures des ceufs et les tenir dans 1'eau
tiede salée ou dans du bouillon ordinaire.

(Eufs mollets.

Plonger les ceufs a l'eau bouillante; les cuite 6 minutes. Les rafrai-
chir, les débarrasser de ia coquille et les tenit au chaud dans de 1'eau
tiede salée.

Toutes les préparations d'ceufs pochés s'appliquent aux ceufs mollets.

(Eufs pochés al'aurore.

Les dresser sur croltons frits au beurre a la derniére minute. Les
saucer sauce Aurore.

(Eufs Bénédictine.

Eufs pochés dressés sur un lit de brandade de Morue truffée. Napper
les ceufs de sauce Creéme.

(Eufs pochés Bourguignonne.

Proportions : 4 ceufs. Faire bouillir 5 a 6 minutes un quart de litre
de vin rouge avec bouquet garni composé d'une demi-feuille de laurier,
queues de persil, brindilles de thym, le quart d'une gousse d'ail et
2 rondelles d'oignon. Passer le vin a la passoire fine, le remettre dans
la casserole et pocher les ceufs; les égoutter, les dresser sur croutons
frits au beurre. Faire vivement réduire le vin de moitié, le lier, hors
du feu, avec une cuillerée de beurre additionné d'une petite demi-cuil-
lerée de farine. Saucer légérement les ceufs.

(Eufs pochés Cardinal.

Garnir des croltes de tartelettes fraichement cuites avec de la chair
de homard coupée en petits dés, additionnée d'un quart de son volume
de truffe coupée également en dés et liée avec de la sauce Béchamel
au beurre de homard. Disposer un ceuf dans chaque tartelette et les
napper de la méme sauce.

(Eufs Chitelaine.
Eufs pochés ou mollets, dressés sur une fine purée de marrons et
nappés légérement de tres bon jus de veau réduit et beurté.
(Eufs Colette.

Eufs pochés ou mollets, dressés sur un lit de pointes d'asperges
liées a la créme; nappés de glace de viande légére et beurrée.



,108 MA CUISINE

(Eufs aux crevettes roses a la Danoise.

Eufs pochés, dressés en timbale a légumes, recouverts de sauce
Béchamel a la creme dans laquelle on aura mélé copieusement des
queues de crevettes roses, fraichement cuites. Fleurons en pite feuil-
letée autour des ceufs.

NOTA. — Les petites crevettes roses sont en abondance sur les coies
danoises.

(Bufs pochés Florentine.

Proportions : 6 a 8 ceufs trés frais, 250 grammes d'épinards bien
tendres. Pocher les ceufs. Cuire les épinards a grande eau salée, les
égoutter avec pression, les hacher grossicrement et les étuver au beutre
pour en extraire toute l'humidité. Dresser les épinards dans le fond
d'un p'at, égaliser la surface. Ranger les ceufs sur les épinards, les
masquer de sauce Béchamel 2 la créme, les saupoudrer de fromage ripé
et les arroser de beurre fondu. Faire légerement gratiner.

»
Eufs pochés Grand-Buc.

Dresser les ceufs sur crottons fraichement frits au beurre ; les ranger,
en rond, sur un plat de service. Placer une belle lamelle de truffe sur
chaque ceuf et une ou deux queues d'écrevisses entre chaque ceuf.
Masquer les ceufs de sauce Béchamel a la creme, les saupoudrer de
fromage frais rapé, les arroser de beurre fondu et les faire légérement
gratiner a4 la salamandre.

Garnir le centre du plat de pointes d'asperges bien vertes et liées
au beurre.

(Eufs pochés Maintenon.

Les dresser sur petits palais en semoule cuite pour Gnoki et frits au
beutre.  (Voir appareil Gnoki a la Romaine) Les napper de sauce
Soubise a laquelle on aura additionné une petite julienne de : blanc
de poulet, truffe et champignons. Les saupoudrer de fromage frais rapé,
les arroser de beurre fondu et les faire gratiner vivement soit a la sala-
mandre ou dans le four.

(Eufs pochés Manon.

Proportions : 6 a 8 ceufs. Faire légerement blondir a Il'huile d'olive
2 cuillerées d'oignon et le blanc d'un poiteau, hachés. Ajouter une
cuillerée a dessert de poudre de Curry, 2 moyennes tomates émincées,
le tiers d'une gousse d'ail, un petit bouquet compiosé de : branches de
petsil, une feuille de laurier, brindille de thym. Couvrir la casserole.
Donner 8 a 10 minutes de cuisson et mouiller alors d'un litre d'eau
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bouillante. Assaisonnement : 8 a 10 grammes de sel, quelques grains
de poivre écrasés. Faire bouillir quelques minutes et joindre au liquide
500 grammes de petits poissons blancs de mer et tres frais, quelques
feuilles de safran. Continuer 1'ébullition, a feu vif, 10 a 12 minutes.
Passer ce court-bouillon avec pression a la passoire, dans une casserole
propre et le tenir au chaud.

Dresser les ceufs sur des croutons en pain blanc de table et frits
a l'huile au dernier moment; les ranger sur un plat creux et les arroser
copieusement du court-bouillon préparé.

(Eufs pochés a la Mornay ou gratin.

Beurrer un plat a gratin, couvrir le fond d'une couche Ilégére de
Béchamel; ranger les ceufs sur la sauce, les saupoudrer de fromage
frais rapé; les masquer de sauce Béchamel, saupoudrer la surface de
fromage, arroser de beurre fondu. Faire vivement gratiner.

(Eufs pochés a la moelle.

Ranger les ceufs dans un plat creux et beurré; les masquer d'une
sauce demi-glace tomatée et belles rondelles de moelle de beeuf,
pochées dans du bouillon.

Servir en méme temps des toasts de pain grillé trés chauds.

(Eufs pochés Nigoise.

Ranger les ceufs dans un plat creux beurré, parsemé de parmesan
rapé tres frais et de quelques cuillerées de sauce demi-glace tomatée.
Saupoudrer les ceufs de fromage de parmesan, ajouter quelques petites
parcelles de beurre frais et les masquer de sauce demi-glace tomatée
tres réduite. Couvrir les ceufs, les tenir au chaud 2 ou 3 minutes avant
de servir.

(Eufs pochés a la d'Orléans.

Garnir des croutes de tartelettes de blanc de volaille coupé en petits
carrés et lié de quelques cuillerées de sauce Supréme, puis les ranger
sur un plat de service. Dresser un ceuf sur chaque tartelette, les napper
de sauce Supréme et poser, sur chaque ceuf, une belle lame de truffe
trempée dans la glace de viande. Servir aussi chaud que possible.

(Eufs pochés a la Reine.

Ranger les ceufs sur un lit de macaroni, coupé tres court, additionné
d'une petite julienne de truffe, 1lié au beutre, parmesan ripé et créeme.
Masquer les ceufs de sauce Béchamel, les saupoudrer de parmesan; les
arroser de beurre fondu et faire vivement gratiner.
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(Eufs Stanley.

Eufs mollets. Les dresser sur un plat creux, les masquer d'une putée
Soubise a la créme, additionnée d'une cuillerée de poudre de cuuy
par demi-litre de purée. Facultativement, on pourra ajouter a la purée
une petite julienne de truffe.

Servir en méme temps du riz cuit a I'Indienne.

(Eufs a la Villeroy.

Eufs pochés : éponger soigneusement les ceufs, les enrober de sauce
Villeroy et les laisser refroidir. Les p>asser avec précaution a la farine,
ensuite a l'ceuf battu, puis a la mie de pain fralchement préparée et
fine. Quelques instants avant de les servir, les plonger a la friture bien
chaude, le temps nécessaire pour leur donner une jolie couleur dorée;
les égoutter et les dresser sur serviette.

Servir a part une sauciére de sauce tomate.

NOTA. — On peut préparer ce genre d'ceufs frits, en supprimant
l'enrobage de sauce Villeroy, en passant tout simplement l'ccuf poché
a la farine, ensuite dans l'ceuf battu, puis a la mie de pain et plongé
a la friture tres chaude quelques minutes avant de les servir.

Les sauces, les purées, les hachis, les légumes suivants : Sauce au
Curry, Sauce au Paprika doux et rose, Sauce Supréme aux Truffes,
la Purée Soubise, Purée de Champignons a la Créme, les Purées et
Hachis de Gibier, de Volaille, Hachis d'agneau, les Epinards,
I'Oseille, la Chicorée, les Pointes d'Asperges, conviennent tres bien
comme accompagnement a ces ceufs frits et, en général, aux oeufs
pochés ou mollets.

EUFS COCOTTE

Ces ceufs représentent un genre d'ceuf poché spécial. Le type fon-
damental de cette préparation est l'cuf cocotte a la creme; mais, de
puis un certain nombre d'années, comme sujet de variation, on a femr
placé la creme par diverses sauces : Vin rouge, jus lié, Purées de
volaille et gibier, Pointes d'Asperges, etc.

On sert ces petites cocottes sur serviette ou sur papier dentelle.

(Eufs cocotte a la créme.

Chauffer les cocottes, mettre dans chacune la grosseur d'une noisette
de beurre et un ceuf tres frais, une toute petite pincée de sel et une
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cuillerée de créme bouillante. Faire pocher au bain-marie, casserole
couverte, de fagon que la vapeur se dégageant de l'eau cuise unifor-
mément le dessus des ceufs et donne l'impression d'un miroir.

(Eufs cocotte Mireille.

Chauffer les cocottes. Mettre dans chacune la grosseur d'une noisette
de beurre, 2 cudlerées a café de glace de viande fondue, une cuillerée
a café de truffe soigneusement pelée et hachée, un ceuf trés frais, une
toute petite pincée de sel et une cuillerée a potage de créme bouillante.
Faire pocher au bain-marie.

(Eufs cocotte Rachel.

Méme préparation que les ceufs Mireille. Les ceufs étant pochés,
mettre sur le centre des petites cocottes une cuillerée a dessert de
pointes d'asperges au beurre.

(Eufs cocotte Rosemonde.

Beurrer les cocottes, mettre dans chacune une cuillerée a dessert de
sauce Béchamel a la creme et sur celle-ci un ceuf frais du jour, sur
I'euf une petite prise de sel mélangée avec une cuillerée a café de
parmesan rapé. Couvrit avec de la sauce Béchamel, saupoudrer de fro-
mage rapé, arroser de beurre fondu, mettre les cocottes dans une
plaque contenant un peu d'eau bouillante. Cuire au four a découvert
4 minutes.

NOTA — Pendant la saison des truffes, on peut ajouter a la Bé-
chamel quelques cuillerées de truffes hachées.

(Euf3 cocotte a la tomate.

Proportions : 6 a 8 ceufs. Choisitr 3 ou 4 tomates bien mures, les
peler, en extraire les pépins, les hacher et les mettre dans une cas-
serole dans laquelle on aura fait chauffer une cuillerée de beurre ou
une cuillerée d'huile d'olive. Assaisonner la tomate de sel et de poivte
une pincée de persil haché et, facultativement, une minuscule pointe
d'ail. Couvtir la casserole et donner a petit feu, 12 a 15 minutes de
cuisson.

Garnir chaque cocotte d'une cuillerée a potage de tomate. Ajouter
un ceuf trés frais, une toute petite pincée de sel et de poivre. Faire
pocher au bain-marie.

Les ceufs étant pochés, on pourra a volonté les arroser d'un peu de
glace de viande fondue.
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EUFS MOULES

Ces ceufs se font en moules de formes diverses, de grandeur pou-
vant aisément contenir un ceuf; beurrés, décorés selon la nature de
I'apprét; les ceufs y sont cassés directement ou mis sous forme d'appa-
reil et pochés au bain-marie.

Généralement on démoule ces ceufs sur des croutons frits au beurre,
mais cette méthode n'est nullement exclusive et l'on peut les démouler
directement sur le plat de service.

On pourrait au besoin remplacer le crotton de pain par des palais
en semoule cuite pour gnoki, taillés de grandeur voulue, passés a la
farine et frits au beurre.

(Eufs moulés Cécilia.

Beurrer grassement des petits moules a baba, les décorer de motifs
de truffe; tapisser les parois d'une fine farce de volaille a la créeme;
casser un ceuf dans chaque moule et les pocher au bain-marie, casserole
couverte, en évitant de faire bouillir 1'eau.

Démouler les ceufs sur rondelettes en pate feuilletée, les saucer de
sauce Supréme additionnée de quelques cuillerées de glace de viande
fondue.

Comme variation on pourra préparer ces ceufs en leur donnant une
autre dénomination plus ou moins fantaisiste en remplagant la farce de
volaille par de la farce de poisson ou de différents gibiers, et les
saucer de sauce soit au curty, au paprika doux et rose, de sauce au
vin rouge, tomate, glace de viande légeére et beurrée, etc.

(Eufs moulés Pclignac.

Beurrer grassement des moules a baba; décorer le fond d'une belle
lame de truffe; casser un ceuf tres frais dans chacun; les saler légere-
ment et les pocher au bain-marie, casserole couverte. Les démouler
sur plat de setvice ; les ranger en cercle ; les napper de sauce Chateau-
briand. (Voir cette sauce.)

Comme variation et sous une autre dénomination en rapport avec
la sauce ou garniture devant accompagner ce genre d'ceuf, exemple
(Eufs moulés sauce Crevettes, au chambertin, Sauce Matelote, Chas-
seur, etc.
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EUFS A LA COQUE

Inutile de m'étendre sur la préparation des ceufs a la coque, chacun
doit savoir que la premiére des conditions est que l'cuf doit étre, au-
tant qu'il est possible, pondu du matin. Le temps de cuisson a l'eau
bouillante varie suivant le gout du consommateur; les uns exigent une
minute, d'autres 2 et 3 minutes, et certains 4 minutes.

Pour obtenir les ceufs d'un golt parfait, les poules doivent étre nout-
ries soit avec du riz, de l'avoine, de l'otge, du mais. On ne doit pas
oublier que la nature de l'aliment absorbé par la poule influe sur I'ccuf
et lui donne un gout plus ou moins agréable.

J'ai fait a ce sujet plusieurs expériences; trois ceufs a la coque m'ont
donné chacun un gout différent; la cause en est que les poules qui les
ont pondus étaient laissées en liberté et se nourrissaient d'aliments
différents.

Certains éleveurs de volaille, ne calculant qu'un large rapport, ali-
mentent les poules pondeuses avec de la poudre de poisson ou de mau-
vaises viandes. Ces procédés peuvent avoir un avantage financier, mais
sont nuisibles a la finesse de 1'ceuf. Au prix de 90 centimes et 1 franc,
que les ceufs, dits du jour, sont vendus aujourd'hui, je crois que la
nouttiture des poules pourrait étre mieux surveillée et surtout mieux
soignée.

(EUFS BROUILLES

Cette préparation est incontestablement un mets trés délicat, a con-
dition toutefois d'y apporter tous les soins voulus.

Les ceufs brouillés doivent étre crémeux et moelleux. Les ceufs
brouillés se servent généralement en timbale ou en légumier en argent
ou en fafence et quelquefois dans des petites croustades a tartelettes.

Autrefois il était d'usage d'entourer les ceufs brouillés de petits croa-
tons taillés un peu épais, frits au beurre au moment ou avec de petits
losanges en pate feuilletée et fraichement cuits.

Aujourd'hui, vu la rapidité qu'exige le service moderne, ces petits
détails sont a peu pres négligés et c'est fort regrettable.

Dans l'ancienne Cuisine, les ceufs brouillés se faisaient au bain-
marie; il y avait plus de streté d'obtenir une cuisson parfaite, mais
' opération était un peu plus longue.
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Avec un peu de soin on peut obtenir les mémes résultats en cuisant
les oeufs a feu direct, mais assez doux, de facon que la cuisson se
fasse sans violence pour arriver a atteindre cette homogénéité parfaite
des molécules qui rend les ceufs moelleux.

La vraie méthode pour appréter les ceufs brouillés : Choisir une
casserole a fond épais, dite « sauteuse ». Proportions : Faire fondre,
sans chauffer, 60 grammes de beurre dans la casserole; ajouter 6 a
3 ceufs tres frais battus, sel et poivre; cuite les ceufs a feu modéré en
les tournant continuellement avec une cuiller en bois et en appuyant
sur le fond de la casserole jusqu'au moment ou les ceufs commencent
a se lier et a prendre corps. Leur incorporer alors 50 grammes de
beurre frais, sans cesser de les remuer avec la cuiller.

Je ne suis pas d'avis d'ajouter de la créme aux ceufs brouillés.

Les ceufs brouillés comportent une adaptation de nombreux éléments,
tels : les pointes d'asperges, la truffe noire et blanche, le fromage, la
tomate, mortilles, champignons, rognons de veau, d'agneau sautés, to-
gnons de coq rissolés au beurre, queues d'écrevisses, etc.

(Eufs brouillés Catheriuettes.

Eufs brouillés, préparés et finis selon la méthode indiquée, addi-
tionnée de 2 cuillerées de fromage rdpé, une petite julienne de truffe;
les dresser dans un légumier; les entourer de croltons frits au beutre et
sur le centre, des rognons de coq trés frais, légérement rissolés au
beurre et roulés dans quelques cuillerées de glace de viande.

(Eufs brouillés Georgette.

Eufs préparés et finis selon la méthode indiquée, additionnés de
2 cuillerées de parmesan rdpé, lamelles de truffes et queues d'écre-
visses. Dresser en légumier, atroser la surface de quelques cuillerées
de glace de viande fondue.

Croltons en pain de mie, frits au beutre autout.

(Eufs brouillés Grand'Mére.

Eufs brouillés préparés et finis selon la méthode indiquée, auxquels
on ajoute quelques cuillerées de croutons coupés en tous petits carrés
et frits au beurre et petits dés de jambon cuit légeérement rissolés au
beurre.

(Eufs brouillés aux Morilles.

Eufs préparés et finis selon la méthode indiquée. Les dresser en
légumier, garnir le centre d'un bouquet de morilles a la creme, les
arroser de quelques cuillerées de glace de viande fondue.

NOTA. — On pourra, selon le gout, ajouter aux morilles quelques
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fines lamelles de truffe et donner la dénomination « (Eufs brouillés
Périgourdine ».

(Eufs brouillés Madelon.

Préparer et finit les ceufs d'aprés la formule originale; leur méler
2 ou 3 cuillerées de fromage rapé; les dresser en légumier; garnir le
centte de 3 a 4 rognons d'agneau de lait divisés en deux sur la lon-
gueur et sautés au beurre, liés d'une cuillerée de glace de viande fon-
due, 2 cuillerées de purée de tomate et une cuillerée de beurre fin.
Croutons facultatifs.

NOTA — On pourra méler aux ceufs quelques fines lamelles de
truffe et, dans ce cas, les dénommer « (Eufs Bergere ».

Eufs brouillés aux pointes d'asperges.

Prépater et finir les ceufs d'aprés la formule originale, y méler 2 ou
3 cuillerées de pointes d'asperges étuvées au beurre. Dresser en légu-
mier et garnir le centre d'un bouquet de pointes choisies.

Couronne de petits croissants en feuilletage ou croatons frits au
beurre.

(Eufs brouillés Rachel.

Préparer et finir les ceufs d'aprés la formule originale; y meéler une
fine julienne de truffe. Dresser en légumier. Garnir le centre d'un fort
bouquet de pointes d'asperges; entourer le bouquet de belles lames de
truffe légerement chauffée dans une cuillerée de glace de viande
fondue.

Losanges en feuilletage ou croutons frits au beurre.

(Eufs brouillés tomates.

Préparer et finir les ceufs selon la formule ; leur méler 2 ou 3 tomates
que l'on aura d'avance pelées, débarrassées des pépins, hachées et
sautées au beurre.

Dresser en légumier et, facultativement, artoser la surface d'une
forte cuillerée de glace de viande fondue et beurrée.

(Eufs brouillés aux truffes.

Préparer et finir les ceufs selon la formule originale; y méler un
émincé de truffes fraiches légérement chauffées au beurre. Dresser en
légumier. Ranger en couronne de belles lames de truffes enrobées de
glace de viande additionnée d'un volume égal de beurre.

Des croutons frits au beurre et losanges en pate feuilletée conviennent
a ces ceufs.
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(Eufs brouillés Véronique.

Préparer et finir les ceufs d'apres la formule originale ; leur addi-
tionner 2 ou 3 cuillerées de fromage fraichement rapé. Dresser en légu-
mier, couvrir la surface de nouilles fraiches sautées au beurre et a cru.

NOTA. — Les nouilles fraiches sautées a cru au beurre prennent un
gout de noisette trés agréable; elles remplacent avantageusement les
crotitons.

(Eufs brouillés Victor-Emmanuel.

Préparer les ceufs selon la formule originale ; leur additionner 3 a
4 cuillerées de parmesan fraichement rapé, les dresser en légumier,
chauffé d'avance; couvrir la surface de fines lamelles de truffe blanche
du Piémont, les assaisonner de sel et de poivre frais moulu, les arroser
de quelques cuillerées de glace de viande fondue. Couvrir le légumier
les ceufs étant tres chauds, la chaleur qui s'en dégage suffit a la cuisson
de la truffe.

EUFS DURS

Généralement on porte peu d'attention a la cuisson des ceufs durs.
Cependant il y a un temps déterminé trés essentiel a obsetver. Une
cuisson trop prolongée donne a l'cuf un golt désagréable et le rend
coriace.

La durée de cuisson d'un ceuf dans l'eau a ébullition continue est
de 7 a 8 minutes suivant la grosseur de Il'ccuf. Aussitot cuits, les
plonger dans de l'eau froide pour pouvoir, sans les abimer, les débar-
rasser plus facilement de la coquille.

Les ceufs duts tiennent une large place dans les hors-d'ceuvre et
salades.

On prépare avec les ceufs durs des cotelettes tres appréciées et dun
précieux secours pour la composition des menus les jours maigres.

Les cotelettes d'ceufs comportent toutes les fines garnitures adoptées
aux cotelettes, noisettes d'agneau, filets et suprémes de volaille, per-
dreau, faisan, etc.

On appréte encore les ceufs durs de diverses facons : a la Béchamel,
a la Poulette, a la Tripe. On les sert également sur une purée d'oseille,
sur de la chicorée, sur des épinards, etc.

Cotelette d'(Eufs.

Cuits durs. Couper en dés le blanc et le jaune de 6 ceufs; leur
méler 2 cuillerées de truffe, soigneusement pelée, coupée en tout petits
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dés ou émincée. Lier les ceufs et truffe avec 8 a 10 cuillerées de fine
béchamel réduite a la créme et finie avec une liaison de 3 jaunes
d'ceufs. Verser cet appareil sur un plat, égaliser la surface. L'appareil
étant froid, le diviser en parties de la grosseeur d'un ceuf, et les
faconner en forme de petites coOtelettes. Les passer légérement a la
farine, ensuite dans de 1'ccuf battu, puis dans la mie de pain frai-
chement faite.

Les faire dorer des deux cotés a la poéle dans du beurre clarifié.

Servir a part une sauce ou une garniture a volonté.

Cromesquis d'(Eufs.

Méme apptét que les cotelettes. L'appareil étant froid, le diviser
en boules de la grosseur d'un petit ceuf, les aplatir légerement. Quel-
ques instants avant de les servir, les tremper dans une pite a frire
légere et les plonger dans la friture bien chaude. Les égoutter, les
dresser sur serviette entourés de persil frit.

Servir a part une sauce tomate.

Eufs a la tripe.

(Eufs durs coupés en rondelles enrobés de sauce Béchamel a la
creme dans laquelle on aura additionné par demi-litre de sauce une
cuillerée d'oignon trés légérement blondi au beurre. Dresser en 1é-
gumier.

(Eufs durs farcis.

Diviser les ceufs en deux parties sur la longueur; retirer les jaunes,
les passer au tamis fin; mettre la purée qui en résulte dans une petite
terrine; leur additionner une cuillerée de Béchamel pour 3 jaunes,
une pincée de persil haché, une cuillerée a café d'essence d'anchois,
sel, poivre, muscade ripée, une cuillerée a café de ciboulettes fine-
ment hachées et étuvées au beurre. Garnir en dome le vide des demi-
blancs d'eeufs, les masquer de sauce Béchamel, les saupoudrer de
fromage rapé, les arroser de beurre fondu et les faire gratiner. Les
dresser sur plat de service. Envoyer en méme temps et a volonté une
sauce tomate ou des épinards, de la chicorée, de l'oseille, etc.

Vol-au-Vent d'(Eufs.

Proportions : 6 a2 8 ceufs durs coupés en quartiers, additionnés d'un
quart de leur volume de lamelles de truffes et entobés d'une fine sauce
Béchamel a laquelle on aura incorporé 75 a 100 grammes de beurre fin
par demi-litre de sauce.

Dresser les ceufs dans une croate de Vol-au-Vent de grandeur vou-
lue et fraichement cuite.
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NOTA. — On peut, si on le désire, joindte aux ceufs des queuei
d'écrevisses et finir la sauce au beurre d écrevisses.

Pour les Vol-au-Vent d'ceufs, les ceufs de pigeons ou de petites
poules, ainsi que les ceufs de pluviers n'ayant pas besoin d'étre coupés,
sont mieux désignés pout cet usage.

L'OMELETTE

Faire une omelette est chose simple, mais pour bien la réussir il faut
un peu de pratique et certains détails a observer.

Pour que l'omelette soit parfaite, les ceufs doivent étre bien battus
pour obtenir I'homogénéité indispensable. Ne verser les ceufs dans
la poéle qu'au moment ou le beurre commence a prendre une légere
couleur brune; les ceufs saisis par le beurre brilant donneront a I'ome-
lette toute la légereté requise, en lui communiquant ce fin goit de noi-
sette, secret de sa délicatesse et, de méme, cette jolie couleur dorée
qui la rend si appétissante.

Proportions : On compte généralement 2 ceufs par personne, 4 ceufs
pour deux, et 5 ceufs poutr trois.

Pour obtenir une bonne omelette, le nombre d'ceufs devrait étre
limit¢é 2 8 ou a 10 au maximum.

Pour ne pas répéter chaque fois le nombre d'ceufs dans les recettes
qui vont suivre, nous adopterons comme base I'omelette de 5 ceufs,
dont l'assaisonnement comporte une pincée de sel, et, facultatif, une
prise de poivre; pour son apprét, une forte cuillerée de beurre, soit 25
a 30 grammes.

Omelette simple.

Des que les ceufs sont versés dans le beurre bouillant, agiter la pocle
en lui faisant faire un mouvement de va-et-vient de maniere que la
cuisson des ceufs soit réguliere, ou de remuer vivement les ceufs avec
une fourchette; pencher la poéle du coté opposé a la queue et, a l'aide
de la fourchette, donner a l'omelette une forme arrondie et longue.

Dresser l'omelette sur un plat long, légerement chauffé, sans la
déformer.

NOTA. — L'omelette doit étre crémeuse a l'intérieur, unie et dorée
a l'extérieur.

Omelette aux artichauts.

Diviser en quartiers un moyen fond d'artichaut, les émincer finement
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et les cuire vivement au beurre, les méler aux ceufs et faire 1'omelette
suivant la méthode indiquée.

Comme variante on pourra méler a l'artichaut de toutes petites ron-
delles de pommes de terre, taillées tres minces et cuites avec les arti-
chauts; on peut aussi y joindre quelques fines lamelles de truffes, etc.

Omelette aux champignons.

6 moyens champignons bien frais; les éplucher et les émincer, les
sauter vivement au beurre; les assaisonner de sel, de poivre, de persil
haché; les méler aux ceufs et confectionner 1'omelette.

Comme variante on pourra joindre aux champignons soit une pincée
de ciboulette hachée ou 2 cuillerées de tomates sautées a la Pro-
vencale.

Omelette aux cepes.

Méme opération que l'omelette aux champignons, sauf que le cépe
est généralement de conserve.

Omelette aux épinards.

Epinards cuits a grande eau salée ; les égoutter, les presser fortement
pour en extraite l'eau, les hacher grossierement, les faire étuver au
beurte pour finir d'évaporer toute l'humidité; assaisonnement sel et
poivre; les méler aux ceufs et confectionner l'omelette dans une poéle
dont le fond aura été légeérement frotté d'ail avant d'y mettre le beurre.

Omelette a 1'Espagnole.

Ajouter aux ceufs une cuillerée d'oignon finement émincé cuit au
beurre légérement brun et 2 cuillerées de tomates sautées au beurre
et assaisonnées de sel, poivre et persil haché.

Faire l'omelette en forme de crépe.

Omelette aux fines herbes.

Ajouter aux ceufs une cuillerée de fines herbes composées de persil,
ciboulette, cerfeuil et estragon hachés

Omelette aux foies de Volaille.

2 beaux foies de volaille coupés en dés; les faire sauter au beurre,
les assaisonner de sel et poivre, persil haché, arrosés de 2 cuillerées
de demi-glace au vin blanc.

Faire l'omelette, la fendre sur le milieu et garnir l'intérieur avec
les foies.

Omelette au fromage.

Méler aux ceufs 2 fortes cuillerées de fromage, gruyére et parmesan
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rapés et, facultatif, une cuillerée de ctéeme fraiche. Cuire l'omelette
comme 2a l'ordinaire.

Omelette grand'meére.

Ajouter aux ceufs 3 cuillerées de croGtons en pain de mie, taillés
en petits dés, sautés au beurre au dernier moment, et une pincée de
persil haché. Faire l'omelette aussitot.

Omelette au jambon.

Pour l'omelette au jambon, on peut employer du jambon cuit ou
cru taillé soit en petits dés, finement émincé ou haché tres fin; l'un ou
l'autre est mis dans le beutte bouillant avant de mettre les ceufs. Faire
l'omelette comme d'habitude.

Comme variation, on peut ajouter soit des pommes de terre coupées
en minces rondelles et cuites au beurte, champignons émincés et sautés
au beurre, aubergines frites a I'huile, persil et ciboulette hachés, etc.

Omelette au lard.

50 a 60 grammes de petit salé; le couper en petits dés ou I'émin-
cer. Faire revenir une minute dans le beurre et y joindre les ceufs. Faire
l'omelette aussitot.

Autre  méthode  a  recommander : TFaire une omelette simple ou aux
fines herbes, mettre sur le dessus 4 a 5 belles tranches de bacon grillé
tres chaud.

Omelette a la moelle.

Faire une omelette simple, la fendre en partie sur la longueur, garnir
l'intérieur de gros dés de moelle pochés quelques minutes a l'eau
salée, égouttés et roulés dans de la glace de viande. Garnir le dessus
de l'omelette de belles rondelles de moelle également pochées; les
saupoudrer de persil haché et les arroser de glace de viande légere.

Omelette aux morilles.

Laver soigneusement une dizaine de morilles, les fendre en deux
pour éviter toute impureté qui pourrait se trouver a l'intérieur. Les
faire vivement sauter au beutre pour évaporer une bonne partie de leur
humidité ; les atroser de 2 cuillerées de glace de viande fondue et
3 cuillerées de créme. Assaisonnement sel et poivre. Agiter la casse-
role de maniere que la creme et la glace de viande se trouvent intime-
ment liées. Faire l'omelette suivant la méthode ordinaire; la fendre en
partie sur la longueur et garnir l'intérieur avec les morilles.

Omelette mousseline.

Mettre 3 jaunes et 2 ceufs entiers dans une terrine avec une pincée
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de sel et 2 cuillerées de créme épaisse ; les battre comme il est indiqué
pour l'omelette simple. Ajouter les 3 blancs d'ceufs montés en neige
tres ferme ; verser cette préparation dans une poéle contenant 50 gr.
de beutre bien chaud. Sauter l'omelette a petits coups et trés vivement
pour ramener les bords sur le centre.

Cette omelette peut se servir roulée ou plate.

Comme variation on pourra lui méler des lamelles de truffe, du fro-
mage rdpé, des pointes d'asperges, etc.

Omelette Nantua.

Préparer une omelette simple; garnir le centre, apres l'avoir fendue
en partie sur la longueur, avec 15 a 18 queues d'écrevisses roulées
dans de la glace de viande fondue et liées avec 3 a 4 cuillerées de
Béchamel a la creme, ou simplement de la créme épaisse.

Comme variation on pourra remplacer les queues d'écrevisses par
des crevettes ou bien encore avec du homard taillé en petits dés.

Omelette aux Nonnats.

Ajouter aux ceufs, juste au moment de les verser dans la pocle,
4 cuillerées de nonnats sautés au beurre clarifié et faire I'omelette
comme d'habitude.

On peut également faire cette omelette en remplagant le nonnat sauté
au beurte par du nonnat cuit une minute dans de l'eau salée et bien
égouttée avant de le meéler aux ceufs.

Omelette a 1'oseille.

Meéler aux ceufs battus 2 ou 3 cuillerées d'oseille ciselée, fondue
au beurre. Faire l'omelette aussitot.

Omelette a l'oignon a la Lyonnaise.
Méler aux ceufs battus 2 cuillerées d'oignon finement émincé et cuit
au beutre, a la poéle, légérement coloré. Cuire l'omelette aussitot.
Facultativement, lui donner une forme plate ou roulée.

Omelette Parmentier.

Ajouter aux ceufs battus une pincée de persil haché et, au moment
de verser ceux-ci dans la poéle, leur additionner 4 a 5 cuillerées de
pommes de terre taillées en petits dés et cuites au beurre clarifié, a feu
modéré; elles doivent rester moelleuses, et a peine colorées. Faire
l'omelette comme d'habitude.

Omelette Provencale.

Frotter légerement le fond de la poéle avec une gousse d'ail, puis
mettre dans celle-ci 2 cuillerées d'huile d'oiive et la chauffer jusqu'a
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ce qu'elle fume. Jeter dedans 2 tomates moyennes, pelées, épépinées,
coupées en gros dés ou émincées, additionnées d'une pincée de persil
haché. Les cuite quelques minutes et les joindte aux ceufs. Faire l'ome-
lette comme d'habitude.

Omelette aux rognons.

Préparer une omelette simple; la fendre en partie sur la longueur;
garnir l'intérieur de 2 ou 3 cuillerées de rognons de veau ou de mouton
coupés en dés, assaisonnés de sel et de poivre, sautés vivement au
beurre et liés, hors du feu, de quelques cuillerées de demi-glace bouil-
lante et petites parcelles de beurre.

Omelette Rossini.

Préparer une omelette aux truffes et dresser sur le dessus de petites
escalopes de foie gras frais, passées a la farine et sautées au beurre.

Entourer l'omelette de quelques cuillerées de demi-glace additionnée
d'une cuillerée de beurre fin.

Omelette au thon.

Ajouter aux ceufs 4 cuillerées de thon coupé en dés, une pincée de
persil haché. Faire i'omelette comme a l'ordinaire et setvit a part une
petite sauciére de beurre d'anchois fondu.

Omelette aux truffes.

Ajouter aux ceufs 2 ou 3 cuillerées de truffe coupée en fines lamelles,
assaisonnées de sel et de poivte frais moulu. Faire l'omelette et ranger
sur le dessus quelques grosses lames de truffe chauffées dans de la
glace de viande légérement beurrée.

Omelette aux pointes d'asperges.

Ajouter aux ceufs 3 cuillerées de {jointes d'asperges cuites a l'eau
salée, égouttées et étuvées quelques minutes au beurre. Faire l'omelette
comme a l'ordinaire; fendre légérement le milieu et garnir d'un joli
bouquet de pointes d'asperges.

Comme variation on pourra méler aux pointes quelques fines lamelles
de truffe.

Omelette a la Ménagere.

Choisir de préférence du gros macaroni que l'on trouve tout coupé
chez tous les marchands de pates, de différentes formes et dénomina-
tions diverses telles que : coquillettes, sifflets, etc.

Faire cuire 150 grammes de l'une ou l'autre de ces pites a l'eau
salée ; les tenir un peu fermes et, aussitot cuites, les égoutter et les
laisser refroidir.
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Faire chauffer dans une poéle assez large 4 cuillerées de beurre ou
de bon saindoux; ajouter le macaroni, le faire rissoler de belle couleur
dorée et verser dessus 5 a 6 ceufs bien battus, assaisonnés de sel et
de poivre. Avec une fourchette, les mélanger au macaroni.

Four retourner l'omelette, renverser la poéle sur un plat qui la rece-
vra pour la glisser de nouveau dans la poéle le temps nécessaire pour
colorer ce coté. Glisser l'omelette sur un grand plat rond.

Passant en revue toutes les recettes ci-dessus, voici celle que je
préfere

Omelette crépe.

Battre fortement 2 ceufs avec une petite cuillerée de créme et une
pincée de sel.

Faire chauffer dans la poéle une demi-cuillerée de beurre (10 a
12 grammes); dés qu'il devient couleur noisette, y joindre les ceufs;
agiter vivement la poéle et faire sauter 'omelette comme une crépe
une seconde pour colorer le coté retourné; la glisser de suite sur une
assiette chaude et mettre dessus 2 tranches de Bacon, sortant tout crous-
tillant du gril. Doit étre servie aussitot et mangée aussi chaude que
possible.

EUFS FROIDS

Les ceufs froids se divisent en trois catégories : pochés, mollets
et durs.

Le dressage demande des soins minutieux, il s'agit d'avoir de 1'ima-
gination et du gott, étre sobre dans la décoration, mais correct. Dans
ma longue expérience j'ai reconnu que le plat creux en argent ou en
porcelaine de forme carrée se préte le mieux pour le dressage des ceufs
a la gelée. Ce modele de plat peut parfaitement étre incrusté dans un
bloc de glace en neige, ce qui permet de conserver a la gelée toute
la finesse et la fraicheur voulue pour qu'elle soit patfaite.

Type fondamental d'eeufs pochés ou mollets a la gelée.

(Eufs pochés froids, bien épongés et parés, enrobés de sauce chaud-
froid blanche, et décorés chacun d'une belle lame de truffe, posée au
milieu. Mettre dans un plat carré, entouré de glace, un demi-centimétre
de line gelée de volaille ; dés qu'elle aura pris consistance, ranger les
neufs sur la gelée et les recouvrir entierement de la méme gelée et lui
laisser prendre corps.

Mettre le plat carré sur un plat long sur lequel on aura p>os une
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serviette pliée en quatre, l'entourer de glace pilée en neige. Si ]e
plat contenant les ceufs est incrusté dans un bloc de glace, mettre
celui-ci sur le plat avec serviette simplement.

On peut varier la préparation des ceufs froids de nombreuses fagons-
les diverses sauces, les éléments de garniture apportent une note dif-
férente.

Ainsi, la sauce chaud-froid blanche pourra étre additionnée de pa-
prika rose et doux, de purée de tomate trés réduite et aussi rouge que
passible, de beurre d'écrevisses.

Les éléments de décor : Truffe, feuilles de cerfeuil, feuilles d'es-
tragon, poivrons rouges d'Espagne, crevettes roses, sont indiqués peur
cet usage.

L'enrobage des cufs d'une sauce quelconque n'est pas de rigueur,
on peut les dresser dans la gelée, simplement pochés; on dresse aussi
les ceufs pochés sur diverses mousses, de tomate, d'écrevisses, de jam-
bon, de langue, de foie gras, de volaille, au paprika, au chambertin,
etc. ; mais toujours recouverts de gelée.

Dans ce cas, écrire sur le Menu, par exemple : Mousse de tomate
aux ceufs px>chés ou Mollets, c'est-a-dite mettre le mot « Mousse »
avant 1'élément choisi. (Voir Mousses.)

Lorsque la garniture appliquée aux ceufs se compléte de plusieurs
éléments, on est obligé de désigner le mets par un nom plus ou moins
fantaisiste mais, autant que possible, se rapprochant de la vérité, soit
par 1'élément principal, soit par une garniture ou un décotr approptié
a sa dénomination.

Eufs a 1'Alsacienne.
(Eufs pochés enrobés de sauce chaud-froid au paprika, décorés a
volonté, dressés sur une mousse de foie gras, les ceufs intercalés d'une
julienne de truffe et blanc de poulet.

Eufs a 1'Andalouse.

(Eufs pochés enrobés de sauce chaud-froid blanche, additionnée
d'une légeére décoction de feuilles de safran pour obtenir une couleur
jaune. Remplir moitié hauteur d'un plat tenu sur glace, de mousse de
volaille au paprika rose et doux; arrivée a son point de consistance,
ranger les ceufs sur ce lit de mousse, les intercaler d'une fine julienne
de truffe et les recouvrir completement de gelée.

Eufs a la d'Aumsle.
Méme préparation que les ceufs a 1'Andalouse, sauf que la mousse
au paprika est remplacée par une mousse a la tomate et les ceufs inter-
calés d'une fine julienne de jambon.
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(Eufs pochés ou mollets a la gelée.

Les dresser, aprés les avoir soigneusement épongés et parés, sur une
mince couche de gelée, les décorer a volonté et les recouvrir de gelée.

Four en varier la présentation et le gout, on pourra, avant d'ajouter
la gelée, intercaler les ceufs soit de jambon, de langue, de blanc de
poulet, de truffe, de faisan, de perdreau, coupés en fine julienne; des
pointes d'asperges, des petits pois, etc.

Facultativement, on pourra accompagner les ceufs d'une salade
Russe, salade de légumes, salade Rachel, ou une salade simple. Servir
en méme temps une sauciere de mayonnaise.

(Eufs de pluvier et de vanneau.

Ces deux oiseaux a peu pres de la méme grosseur, bien que diffé-
rents par le plumage, ont des ceufs qui se ressemblent, d'une couleur
vert clair tachetée de points noirs. A la cuisson, la partie albumineuse
prend l'aspect de gélatine assez claire, indice que 1l'ceuf est frais.

Presque toutes les préparations ordinaires des ceufs leur sont appli-
cables, mais on ne les sert rarement que durs, chauds ou froids.

Pour les cuire durs, on compte 8 minutes de cuisson a partir de
linstant ou, étant plongés dans l'eau, celle-ci reprend 1'ébullition.

On doit s'assurer de leur fraicheur avant de les cuire, en les plon-
geant dans de l'eau froide. Tout ceuf qui surnage est de fraicheur dou-
teuse et doit étre écarté.

(Eufs Richelieu.

Eufs pochés enrobés de sauce chaud-froid creme, une lame de truffe
sur chaque ceuf, dressés sur une mousse d'écrevisses, intercalés de
queues d'écrevisses et bouquets de pointes d'asperges. Recouvrir les
ceufs de gelée.

(Eufs Rigolette.

(Eufs pochés enrobés de sauce chaud-froid a la purée de tomate,
dressés sur un lit de mousse de volaille, intercalés de rognons de coq
pochés au consommé blanc; bouquets de pointes d'asperges sur le
centre du plat. Recouvrir de gelée.

Mousse de foie gras.

Proportions pour 6 a 8 personnes : 5 a 600 grammes de parfait de
foie gras, le passer au tamis fin ; mettre la purée qui en résulte dans
une tetrine, lui incorporer, en la travaillant avec une cuiller de bois,
125 grammes de beurre tres fin a peine fondu et ensuite le méme poids
de creme tres fraiche.



POISSONS

POISSONS D'EAU DOUCE

Soupe de poissons « mode provengale ».

Proportions  pour 6 personnes : 1 kilo 500 poissons carpes, perches
tanches, les nettoyer soigneusement, les détailler en troncons.

Réunir dans une casserole : 2 oignons, 2 blancs de poireaux hachés:
2 ou 3 tomates pelées, épépinées et hachées; 2 gousses d'ail broyées
une forte pincée de persil concassé; une feuille de laurier; un box
de céleri, et les troncons de poissons. Mouiller avec de l'eau en quan
tit¢ voulue pour que les poissons en soient couverts; assaisonner de
8 grammes de sel et d'une pincée de poivre par litre de mouillement,
puis une pincée de safran; faire partir en ébullition, cuire a grand fau
pendant 15 minutes.

Verser le bouillon de la soupe sur des tranches de pain blanc dis-
posées dans une soupicre ; dresser les poissons sur un plat avec un pa
de court-bouillon. On mange d'abord la soupe, ensuite le poisson
quelquefois accompagné d'une sauciére d'Afoli ou Beurre de Pro-
vence.

NOTA. — On peut, a volonté, supprimer le safran.

Soupe de perches a la ménagére.

Proportions  pour 6 personnes : 1 kilo 500 de perches, de 200 «
250 grammes chacune ; les nettoyer soigneusement, lever les filets, les
tenir au frais.

Avec les tétes, les arétes et 2 litres d'eau, préparer un cour-
bouillon aromatisé d'un oignon émincé, d'une feuille de laurier.
2 gousses d'ail, branches de persil, 16 grammes de sel, quelques gmins
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de poivte écrasés. Donner 20 minutes d'ébullition. Passer le bouillon
a la passoire fine.

D'autre part, émincer finement le blanc de 2 poireaux; le mettre
dans une casserole avec 4 cuillerées d'huile d'olive, 5 a 6 tomaies
pelées, épépinées et hachées; cuire poireaux et tomates quelques ins-
tants et mouiller avec le court-bouillon préparé. Faire partir en ébulli-
tion et ajouter 300 grammes de riz et une prise de safran. Donner 25
a 30 minutes de cuisson.

Ce potage doit étre un peu épais et le riz assez cuit.

NOTA. — On pourra remplacer le riz par du gros vermicelle, du
petit macaroni, des pommes de terre, ou tout simplement verser le
bouillon sur des tranches de pain rangées dans la soupiere.

On peut également préparer ce genre de soupe soit avec de la
lotte, petites carpes, tanches, brochet, etc.

Emploi des filets de perche et autres poissons indiqués.

Les saler légerement, les passer dans la farine et les cuire a la poéle
a l'huile ou au beutre a la meuniere ou, apres les avoir passés a la farine,
les tremper dans de l'ceuf battu; ensuite dans la mie de pain et les cuire
a la poéle au beurre ou a l'huile.

Servir en méme temps une sauce tomate.

ALOSE

Alose grillée.

Pour étre servie entiere : choisit de préférence l'alose de 5 a
600 grammes; la ciseler finement, l'assaisonner de sel, de poivre et
la mettre a mariner pendant quelques instants avec huile, jus de citron,
queues de persil, fragment de thym et de laurier. Faire griller a feu
doux, en l'arrosant de temps a autre d'huile ou de beurre fondu.

Accompagnement : Beurre  Maitre-d'Hoétel,  Beurre  d'Anchois,
Béarnaise.

On sert souvent avec l'alose grillée, de l'oseille fondue au beutre,
liée avec jaunes d'ceufs étendus de creme, assaisonnement sel et poivre.

Lorsque l'alose est un peu grosse et que l'on tient a la servir entiere,
on peut la cuire au four; dans ce cas on la met sur un plat, on la sau-
poudre légerement de chapelure et on Il'arrose d'huile de temps a
autre.

Pour étre servie en tranches : la détailler en tranches d'environ un
centimétre et demi d'épaisseur; les assaisonner de sel et poivre, les
mariner comme ci-dessus pendant quelques instants et les faire griller.
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ANGUILLES

On accommode l'anguille de plusieurs facons : Frite, en Matelote,
a la Meuniere, a la Poulette, a la Provencale, etc.

La premiere des conditions est qu'elle soit péchée dans des eaux
courantes ou, tout au moins, dans des eaux renouvelables pour que
I'anguille n'ait pas un goat de vase.

Anguille frite.

Choisir des petites anguilles; les tronconner, les assaisonner, les
passer a la farine, les frire a l'huile.

Matelote.

Choisir des anguilles de grosseur moyenne, les nettoyer, les dépouil-
ler de leur peau et les tronconner; ranger les morceaux dans une casse-
role plus large que haute avec : (pour 1 \ilo de poisson) : 2 oignons
émincés, un bouquet composé de branches de persil, une feuille de
laurier, brindilles de thym; 2 ou 3 gousses d'ail, quelques grains de
poivre, 8 a 10 grammes de sel. Mouiller d'un litre et quart de vin
rouge; faire partir en ébullition, ajouter un décilitre de cognac, flamber
et terminer la cuisson a couvert.

Dresset les motceaux d'anguille dans un plat creux, les garnir de
champignons rissolés au beurre et petits oignons glacés; tenir au chaud.
Lier la cuisson avec 75 a 100 grammes de beurre auquel on aura incor-
poré intimement 60 grammes de farine. Mettre Il'assaisonnement a
point; passer la sauce au chinois sur les troncons d'anguille.

Garnir de croutons frits au beurre.

NOTA. — Sclon son gout, on peut mouiller le poisson avec du vin
blanc et terminer la matelote de méme qu'au vin rouge.

Anguille meuniére.

Choisir des anguilles de moyenne grosseur; les tronconner, les assai-
sonnet, les rouler dans la farine et les cuire au beurre a la poéle.
Les dresser sur plat de service, les arroser de jus de citron et les sau-
poudrer de persil haché. Ajouter quelques patcelles de beurre au
beurre de cuisson, faire chauffer; des que le beurre commence a faire
mousse, le verser bouillant sur les morceaux d'anguille.

NOTA. — Pour varier, on peut méler aux anguilles, apres cuisson,
des cépes rissolés au beurre.
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Anguille a la poulette.

Les dépouiller de leur peau, les trongonner; mettre les morceaux
dans une casserole, les couvrir d'eau froide et leur donner quelques
secondes d'ébullition ; les égoutter, les rafraichir.

Four 1 kilo d'anguilles, faire chauffer 75 grammes de beurre, lui
méler 60 grammes de farine; laisser cuire quelques minutes doucement
sans roussir. Ajouter les morceaux d'anguille, remuer avec une cuiller
de maniére que chaque morceau se trouve saisi par la chaleur du roux.
Mouiller avec un quart de litre de vin blanc et trois quarts de litre
d'eau; ajouter une douzaine de petits oignons; un bouquet garni
branches de persil, feuille de laurier, brindilles de thym; 8 grammes
de sel, pincée de poivre. Mettre en ¢ébullition, donner 25 a 30 minutes
de cuisson a petit feu.

Dresser les motrceaux d'anguille dans un plat creux avec les petits
oignons et quelques champignons sautés au beurre. Lier la sauce avec
3 jaunes d'ceufs étendus de quelques cuillerées de créme.

Passer au chinois sur les morceaux d'anguille, saupoudrer légere-
ment de persil haché.

On peut toujours accompagner « l'anguille a la Poulette » de pommes
de terre nature.

Anguille a la Provencgale.

Tronconner l'anguille comme p>our « Poulette »; les passer quelques
secondes a l'eau bouillante, les égoutter, les rafraichir, les éponger, les
assaisonner de sel et poivre et les rouler dans la farine.

Faire chauffer, pour 1 kilo a 1 kilo 500 de poisson, 4 a 5 fortes
cuillerées d'huile d'olive dans une casserole ou poélon en terre; lui
méler 4 cuillerées d'oignon haché; des que l'oignon commence a blon-
dir, ajouter les motceaux d'anguille, les laisser revenir quelques ins-
tants avec l'oignon; mouiller avec un quart de litre de vin blanc, laisser
réduire de moitié, puis ajouter une livre et demie de tomates bien
mures, pelées, épépinées et hachées, assaisonnement sel et poivre, une
forte pincée de persil haché avec une pointe d'ail. Couvrit la casserole
et donner 25 a 30 minutes de cuisson a petit feu.

Dans un ménage, on pourra ajouter a ce ragout, en méme temps
que la tomate, des pommes de terre en morceaux, ce qui constitue
un excellent plat de déjeuner.

L'anguille moyenne, tronconnée, cuite dans un trés coutt-bouillon au
vin blanc bien aromatisé, refroidie dans sa cuisson, fournit un excellent
hors-d'oeuvre.

Anguille tartare.
Trongonnée, cuite dans un court-bouillon au vin blanc ; les motrceaux

9
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étant refroidis, les éponger, les rouler dans la farine, puis les tremper
dans de l'cuf battu, ensuite les couvrir de chapelure ou de mie de
pain et les frire.

Servir en meéme temps une sauce Tartare.

Pendant la saison des petits p>ois, on peut faire d'excellents ragotts
d'anguille avec petits pois seuls ou avec moitié petits pois et moitié
pommes nouvelles

Choisir de préférence des petites anguilles, les détailler en trongons,
les assaisonner de sel et poivre, les rouler dans la farine. Faire chauffer
quelques cuillerées de beurre dans une casserole, ajouter les trongons
d'anguille, les laisser revenir quelques instants, puis y méler une
douzaine de petits oignons et les petits p>ois; mouiller avec de l'eau
chaude juste pour couvrir légumes et poisson; aromatiser le ragout,
avec bouquet garni; assaisonnement sel et poivre. Couvrit la casserole,
donner 30 a 35 minutes de cuisson a feu moyen.

NOTA. — On poutra remplacer les petits pois par des feves de
Marais.

BARBEAU ET BARBILLON

Avis. — Ne jamais faire usage des ceufs de ce poisson.

Barbeau au court-bouillon a la ménagére.

Le cuite dans un court-bouillon au vin blanc, aromatisé d'oignon
émincé, persil en branches, petite branche de céleri, thym, lautier,
gousses d'ail, sel et poivte en grains.

On le sert accompagné de sauce Blanche aux Cépres, et de prommes
de terre a 1'"Anglaise.

Le batbeau cuit dans le court-bouillon et refroidi, accompagné de
sauce vinaigrette ou d'une sauce Mayonnaise, constitue un excellent
plat de déjeuner.

On pourra méme servir en méme temps une salade de pommes de
terre.

Le court-bouillon ayant servi a la cuisson du poisson servira a pré-
parer une excellente soupe piour le repas suivant.

Exemple : Pour 2 litres de court-bouillon passé a la passoire, faire
légerement blondir au beurre un moyen oignon et le blanc d'un poi-
reau; ajouter quelques tomates pelées, épépinées, et hachées, cuire la
tomate 8 a 10 minutes, mouiller avec le court-bouillon. TLaisser bouillir
12 a2 15 minutes et verser dans la soupiere dans laquelle on aura rangé
des tranches de pain.
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A ce potage on peut ajouter, facultativement, une pincée de safran.

On pourra remplacer le pain par du gros vermicelle cuit dans le
potage; ici l'addition d'un peu de safran est presque obligatoire. Du
fromage rapé servi en méme temps complétera délicieusement cette
soupe.

NOTA. — Ne jamais ajouter de vinaigre aux courts-bouillons de
poisson, destinés a préparer potages, soupes ou riz pilaw.

Barbillon.

On appelle ainsi le petit Barbeau dont le poids varie entre 500 et
800 grammes. 11 est le plus souvent un élément des Matelotes qui com-
portent plusieurs poissons.

Pour Matelote, procéder comme il est indiqué pour la « Matelote
d'Anguille ».

Barbillon grillé.

Le ciseler finement, l'assaisonner, l'arroser d'huile et faire griller
doucement.

Comme accompagnement : Beurre Maitre-d'Hoétel, Beurre d'An-
chois, Sauce Mayonnaise, etc., conviennent au « Barbillon Grillé ».

Barbillon a la meuniére.

Doit étre choisi parmi les plus petits. Le ciseler, l'assaisonner de sel
et poivre, le passer a la farine, le cuire au beurre a la poéle. Dresser
sur plat, l'arroser de jus de citron ; ajouter quelques parcelles de beurre
frais au beurre de cuisson; chauffer fortement et des que le beurre
commence a4 mousser le verser sur le poisson.

Barbillon au four.

Le choisit d'une grosseur moyenne. Aprés l'avoir ciselé, l'assaison-
ner, le mettre sur un plat a rotir, l'arroser d'huile ou de beurre et le
cuite au four.

Le setvit accompagné d'une sauce a volonté, comme pour le Barbeau
Grillé.

Mais, ce qui est excellent et avantageux pour une famille nom-
breuse, c'est, en mettant le poisson au four, de l'entourer de pommes
de terre taillées en petits dés et de quelques cuillerés d'oignon haché.
Compléter l'assaisonnement. Arroser le poisson et pommes de terre,
de temps a autre, pendant la cuisson de beurte fondu ou d'huile.

En sortant le poisson du four le saupoudrer de persil haché.

Barbillon a la bonne-femme.
Choisir un barbillon de 7 a 800 grammes; le ciseler, le coucher sur
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un plat a gratin grassement beurré, l'assaisonner de sel et poivre, L
saupoudrer de persil grossierement haché et 2 échalotes hachées, L
couvrir de champignons émincés et de quelques cuillerées de mie de
pain ou chapelure. Mouiller d'un verte de vin blanc et le jus dun
demi-citron. Cuire doucement au four en l'arrosant souvent avec sa
cuisson.

BREME

La bréme est un poisson un peu commun qui peut s'utiliser en mate-
lote. Les grosses bremes se font généralement griller ou cuire au four.

BROCHET

On doit, autant que possible, faire choix de piéces pesant 2 a
3 kilos. Mais ne jamais faire usage des ceufs de brochet.

Le brochet se prépare de nombreuses maniéres. Je ne donnerai id
que les formules les plus simples.

Brochet au vin rouge.

Choisir de préférence un petit brochet; le mettre dans la poisson-
niere ; juste de grandeur voulue; la garnir des aromates suivants : un
oignon émincé, branches de persil, thym, laurier, un bout de céleri et
2 gousses d'ail, quelques grains de poivre. Mouiller de vin rouge, assez
pour couvrir le poisson; saler a raison de 8 grammes de sel par litre
de mouillement; cuire doucement.

Dans « /Ancienne Cuisine », on donnait le nom de « Poisson an
Blen » aux divers poissons cuits dans un court-bouillon au vin rouge.
Il était accompagné soit de beurre fondu, ou d'une partie de la cuis-
son, liée avec 75 ou 100 grammes de beurre additionné de 60 grammes
de farine, complétée d'une cuillerée de beurre d'Anchois par litre de
cuisson du poisson.

Pilaw de brochet.

Choisir un brochet du poids de 1 kilo a 1 kilo 500. Levers les filets,
les parer, les détailler en motceaux cartés de la grosseur d'une noix;
les assaisonner de sel et de poivte et les rouler dans la farine.

Avec la téte, l'aréte, les parures et environ trois quatts de lta
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d'eau, préparer un court-bouillon aromatisé de : branches de persil,
une petite feuille de laurier, brindilles de thym et un oignon émincé;
6 grammes de sel, quelques grains de poivte écrasés. Donner 15 mi-
nutes d'ébullition et ensuite, passer le bouillon a la passoire fine.

Riz pilaw.

Faire légérement blondir une cuillerée d'oignon, fin haché, dans
60 grammes de beurre, ajouter 250 grammes de riz, le remuer avec une
cuiller pendant quelques secondes, de facon que le riz se trouve impré-
gné de beurre. Mouiller avec les deux tiers du court-bouillon obtenu.
Couvtir la casserole, donner 18 minutes de cuisson, si possible dans
le four.

Pendant la cuisson du riz, faire sauter a la poéle les morceaux du
brochet et les méler ensuite au riz. Dresser dans plat d'entrée. Servir
en méme temps soit une sauce tomate, ou dans une sauce au cufrry, ou
paprika, etc.

Brochet au court-bouillon.

Cuire le brochet dans un court-bouillon au vin blanc ou simplement
de l'eau, aromatisé de : oignon, carotte, branches de persil, feuille
de laurier, thym, ail; sel, poivre en grains. Ne pas user de vinaigre
dans le court-bouillon, de maniere a pouvoir l'employer ensuite comme
soupe.

Le brochet cuit au court-bouillon se mange chaud ou froid.

Chand avec sauces : Capres, au Vin rouge, Hollandaise.

Froid avec  samces : Mayonnaise, Ravigote, verte.

On fait a Lyon, avec la chair de gros brochets, d'exquises quenelles
treés appréciées.

CARPE

Carpe au vin rouge.

Proportions pour 6 a 8 personnes : Choisir une carpe, de l'espece
sans ¢écailles, et la cuire comme il est indiqué pour le brochet au vin
rouge et a court-mouillement.

Faire un petit roux avec 60 a 75 grammes de beurre et méme poids
de farine ; laisser cuire la farine quelques instants; retirer la casserole
hors du feu et délayer le roux, petit a petit, avec le fonds de cuisson
de la carpe pour obtenir une sauce ni trop épaisse, ni trop liquide.
Donner 15 a 20 minutes d'ébullition lente. Passer la sauce a la pas-
soire fine dans une autre casserole et lui incorporer 75 grammes de
beurre frais et 2 cuillerées a café d'essence d'anchois.
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Dresser la carpe sur le plat de service, l'entourer de petits oignons
glacés, de cepes ou champignons sautés au beurre et la masquer avec
une partie de la sauce. Servir le restant de la sauce dans une sauciére.

NOTA. — On pourra remplacer les ceépes par toute autre espece
de champignons comestibles.

La carpe cuite au court-bouillon, soit au vin rouge ou au vin blanc,
se mange aussi bien chaude que froide.

La carpe dite « saumonée », cuite dans un court-bouiilon au vin
blanc est, sans contredit, un mets de déjeuner digne de figurer sur les
meilleures tables, accompagnée d'une sauce Ravigote un peu relevée,
ou d'une sauce au Raifort a la Créme.

Les courts-bouillons qui pourraient rester de ces cuissons, pourront
étre employés a la cuisson d'autres poissons et autres Matelotes diverses.

Matelote de carpe.
Four la Matelote, il est préférable de prendre les plus petites.
Procéder de méme que la « Matelote d'Anguille ».

Filets de carpe a 1'Anglaise.

Lever les filets de carpes moyennes; les dépouiller, les parer, les
assaisonner de sel et poivre, les passer a la farine, les tremper dans
de l'cuf battu, puis dans de la chapelure ou mie de pain. Les cuite
a l'huile ou au beurre dans la poéle.

Servit en méme temps du beurre Maitre-d'Hoétel.

LAITANCE DE CARPE

La Laitance de Carpe est un mets tres recherché.

On accommode les laitances de plusieurs fagons : les pocher quel-
ques minutes a l'eau salée, les égoutter, les éponger, les assaisonner
de sel et poivre, les passer a la farine et les cuire au beurre dans la
poéle. Les dresser sur plat de service bien chaud, les atroser d'un petit
jus de citron et parsemer de persil haché.

On peut également, aprés avoir passé les laitances a la farine, les
tremper dans l'ccuf battu, puis dans la mie de pain et les faire colorer
au beurre dans la p>ocle.

Ainsi préparées on peut les accompagner de beurre Maitre-d'Hoétel,
de sauce Béchamel a laquelle on aura ajouté des ceufs durs émincés.

Laitances de carpes a la florentine.
Pocher les laitances a l'eau salée, les égoutter, les éponger et les



POISSONS D'EAU DOUCE 135

cuire quelques minutes au beurre, dans la poéle. Les dresser sur un lit
d'épinards qu'on aura fait blanchir, bien égouttés, pressés et grossicre-
ment hachés, puis revenus au beurre dans une casserole pour en extraire
toute humidité. Les masquer de sauce Béchamel, saupoudrer la surface
de fromage rapé, arroser de beurre fondu et faire légerement gratiner
a la salamandre ou au four.

Laitances périgourdine.

Préparer les laitances comme les précédentes ; les pocher, les égoutter,
les éponger, les cuire quelques minutes au beurre; les dresser sur un
plat sur lequel on aura mis une légére couche de sauce Béchamel.
Couvtir les laitances de lamelles de truffes; masquer de sauce Béchamel,
saupoudrer la surface de fromage rapé, arroser de beurre fondu et faire
légerement gratiner a la salamandre ou au four.

Laitances de carpes Joinville.

Les préparer telles « a la Périgourdine » en ajoutant a la truffe des
queues d'écrevisses divisées en deux sur la longueur.
On pourra remplacer les écrevisses par des crevettes roses.

LOTIE

Poisson de la taille d'un a trois pieds, la lotte vit dans 1'eau douce et
salée, sa chair est blanche, de saveur assez agréable ; son foie volumi-
neux passe pour un aliment délicat ; ses oeufs, comme ceux du brochet et
du barbeau, déterminant des nausées, on doit donc s'abstenir d'en faire
usage.

Le foie de la lotte se traite absolument comme la Laitance de
Carpe.

La chair de la lotte, bien qu'un peu commune, mérite d'étre prise
en considération. Détaillée en escalopes assaisonnées de sel et j>oivre,
passées a la farine, cuites au beurre a la poéle, a la Meuniére, a la
Dugléré, a la Provencale, elles sont des préparations appréciables aussi
bien au point de vue économique que gourmand.

Lotte a la Dugléré.

Lever les filets, les détailler en escalopes, les assaisonner de sel et
poivre, les passer a la farine, les disposer l'une a c6té de l'autre dans
un plat a sauter beurré. Pour une livte de poisson, ajouter une forte
cuillerée d'oignon finement haché, 3 a 4 tomates pelées, épépinées et
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hachées, une pincée de persil concassé, sel, poivre, et quelques cuil-
lerées de vin blanc. Faire cuire vivement et dresser les escalopes sur
plat de service.

Compléter la sauce en y incorporant 50 grammes de beurre fin et
un petit jus de citron et la verser sur les escalopes.

Lotte a la Provencgale.

Détailler la lotte en escalopes comme pour Dugléré ; les assaisonner
de sei et poivre, les passer a la farine, les disposer l'une a coté de
l'autre dans un plat a sauter. Ajouter pour une livre de poisson, 2 cuil-
lerées d'oignon finement haché, 4 a 5 tomates pelées, épépinées et
hachées, persil concassé, une pincée de safran et une pointe d'ail.
Arroser le tout de 4 a 5 cuillerées d'huile d'olive, d'un verre de vin
blanc et un verre d'eau. Couvrir le plat a sauter, donner 15 a 18 mi-
nutes de cuisson a feu assez vif.

Dresser les escalopes sur des tranches de pain grillées et les couvrir
avec la sauce.

On accompagne aussi les escalopes de Lotte a la Provencale de 1iz
pilaw; dans ce cas, on supprime le pain grillé.

Lotte a la meuniére.

La détailler en escalopes; les assaisonner de sel et poivre, les passer
a la farine et les cuire au beutre a la poéle.

Dresser sur plat de service; les arroser de quelques filets de jus
de citron. Ajouter quelques parcelles de beurre au beurre de cuisson;
faire fortement chauffer et verser sur les escalopes.

NOTA. — Les escalopes a la Meuniere peuvent étre accompagnées
de pommes sautées, pommes purée, pommes nature, d'épinards,
d'oseille, etc.

Il en est de méme pour tous les poissons dits « A la Meuniere » ILa
chair de la lotte étant un peu ferme, se préte a la combinaison d'excel-
lents ragouts avec petits pois, feves de Marais, pommes de terre, aubet-
gines, courgettes, etc.

NOTA. — La lotte de mer est supérieure a la lotte d'eau douce.

PERCHE

Les petites perches se font généralement frire.

Les moyennes se traitent a la Meuniére, ou constituent un ¢lément
de Matelotes panachées.

Les grosses se cuisent au court-bouillon ou au four.
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SAUMON

Les picces de saumon entiéres sont généralement traitées par le
coutt-bouillon au vinaigre, mouillées a froid, aromatisées d'un oignon,
carotte émincés; persil en branches, laurier, thym, 12 grammes de sel
par litte d'eau, poivte en grains. Couvrit la piéce d'une serviette et
la porter doucement a 1'ébullition. La cuisson se termine a tres petit feu.

L'accompagnement du saumon au court-bouillon comporte générale-
ment les sauces suivantes : Cépres, Crevette, Genevoise, Hollandaise,
Homard, aux Huitres, Mousseline, Nantua, Ravigote et Vénitienne.

DARNES DE SAUMON

On entend, par Darnes, un morceau de la grosseur variable pris sur
le milieu de la piece.

On cuit la ou les Darnes au court-bouillon, comme il est expliqué
pour le saumon entier et elles comportent les mémes sauces d'accom-
pagnement.

Cependant, aprés expérience, on peut avantageusement supptimer le
vinaigre dans le court-bouillon pour Darnes.

Coquilles de saumon.

Ces coquilles se font généralement avec de la chair de saumon
cuite, soigneusement débarrassée des arétes, et enrobée de sauce
Béchamel, puis mise en coquilles; saupoudrer de fromage ripé, atrroser
de beurre fondu et faire gratiner.

NOTA — On peut méler au saumon lamelles de truffe, champignons
émincés et, suivant le cas, ceufs durs émincés.

Cotelettes de saumon.

Composition de ['appareil : 300 grammes de chair de saumon cuite,
100 grammes de champignons, 30 grammes de truffe, le tout détaillé
en trés petits dés, enrobé de 3 a 4 décilitres de sauce Béchamel réduite
et liée de 2 jaunes d'ceufs.

Etaler 'appareil sur plaque pour faire refroidir, diviser ensuite en
parties du poids de 75 grammes environ; faconner en forme de cote-
lettes; tremper dans 1'ceuf battu, puis les passer dans de la mie de pain
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fralchement préparée. A défaut de mie de pain, ce qui n'est pas
toujours facile dans un petit ménage, la remplacer par de la chapelure ;
Frire les cotelettes au dernier moment.

Dresser sur serviette avec persil frit.

On peut accommoder les cotelettes de sauce Béchamel au curry.

Cotelettes de saumon Pojarski.

300 grammes de chair de saumon cru débarrassée des arétes; la
hacher grossiérement au couteau, puis lui ajouter 60 grammes de beutre
frais et 60 grammes de mie de pain humectée de creme. Hacher encore
le tout ensemble jusqu'a ce que la composition soit fine et homogene;
assaisonner de sel et poivre.

Diviser le tout en 5 ou 6 parties égales et les fagonner en forme de
coOtelette, sur la planche farinée. Les cuire au dernier moment, au
beurre clarifié, en les colorant des deux coOtés. Dresser en couronne
sur le plat de service.

Garnitures : Queues d'écrevisses, de crevettes; huitres, truffes,
champignons, cépes, concombres, riz au curry, au paprika, convien-
nent a ces cotelettes.

Les éléments de garniture indiqués sont enrobés soit de sauce Bé-
chamel a la Créme ou de sauce Normande.

Darne de saumon Chambord.

Marquer la darne en cuisson avec mirepoix passée au beurre, lége-
rement rissolée, composée de : oignon, carotte taillés en dés; persi
en branches, une feuille de laurier, brindilles de thym; mouiller a
hauteur du poisson avec bon vin rouge ; assaisonnement 8 grammes de
sel et quelques grains de poivre par litre de liquide; faire prendre
I'ébullition et laisser pocher doucement sur le coin du feu, casserole
couverte.

Dresser la Darne sur un plat de service ovale et I'entourer de la
garniture suivante : Quenelles en farce de poisson, moulées a la cuiller
a soupe, tétes de champignons, laitances de carpe assaisonnées, farinées
et sautées au beurre; truffes coupées en quartiers, écrevisses, croltons
frits au beurre.

Sauce Genevoise tirée du fonds de cuisson du saumon. (Voir « Sauce
Genevoise ».)

Darne Daumont.

Marquer la Dame comme il est expliqué pour la « Darne Cham-
bord » en remplacant le vin rouge par du vin blanc et procéder de
méme pour la cuisson.

Egoutter la darne, la dresser sur plat ovale, l'entourer de quenelles
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de poisson, tétes de champignons, lamelles de truffes, bouchées garnies
de queues d'écrevisses, laitances pochées au beurre.
Sauce Normande.

Darne de saumon Régence.

Marquer la Darne comme il est dit pour la « Darne Daumont » et
la cuire de méme a petit feu. L'égoutter, la dresser sur plat ovale; la
garnit de quenelles de poisson, de laitances pochées ail beurre, de
lamelles de truffe, bouquets d'écrevisses, petits patés aux huitres. Sauce
Normande. (Voir « Sauce Normande ».)

Darne de saumon Royale.

Marquer et cuire la darne comme pour « Régence ». La dresser
sur plat ovale, I'entourer de quenelles de poisson Mousseline, de tétes
de champignons, lamelles de truffe ; pommes de terre levées a la cuiller

ronde et cuites a l'anglaise. Sauce Normande.

Saumon grillé.

Tailler des darnes sur un saumon de grosseur moyenne, autant que
possible, et d'épaisseur de deux centimétres a deux centimetres et
demi. Assaisonner de sel, les arroser d'huile, faire griller a2 feu modéré.

Accompagnement  : Beurre Maitre-d'Hoétel, beurre d'Anchois,

sauce
Béarnaise.

Saumon 2 la meuniére.

Détailler le saumon en tranches pas trop épaisses, assaisonner de sel,
les passer a la farine et les cuire a la poéle au beurre. Retirer la poéle
hors du feu. Dresser sur plat de service, artoser de quelques filets de
jus de citron. Ajouter une cuillerée de beurre frais au beurre de cuis-

son, faire chauffer; dés que le beurre devient mousseux, verser sur le
saumon.

SAUMON FROID

Autant qu'il est possible, le saumon, destiné a étre servi froid, est
cuit en entier, ou en gros troncons ou darnes, et refroidi dans le court-
bouillon. Les tranches qui sont cuites séparément ont la chair toujours
plus séche que celle du saumon cuit en entier ou en trongons.

Pour le dressage du saumon froid, on peut enlever la peau pour
mettre la chair a nu et la décorer plus aisément, mais le vrai gourmet
préférera toujours qu'il lui soit présenté couvert de sa robe argentée.
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De toute facon, le décor d'une piece de saumon froid doit étre sobre;
surtout ne jamais faire usage de beurre ramolli, coloré ou non, exécuté
a la poche munie d'une douille cannelée. Le beurre de Montpellier est
le seul qui convienne au saumon froid.

On peut accompagner le saumon froid de toutes sauces froides, ainsi
que de salades de légumes.

TRUITE DE RIVIERE

Truite au bleu.

Pour cette préparation, il est nécessaire d'avoir des truites vivantes.

Tenir prét, dans une casserole plus large que haute, de l'eau bouil-
lante salée et vinaigrée.

Environ 10 minutes avant l'instant de servir, sortit les truites de
I'eau, les étourdir par un coup sur la téte, les vider et les nettoyer rapi-
dement; les déposer sur un plat, les arroser de vinaigre, puis les glisser
dans Il'eau bouillante ou elles se recroquevillent immédiatement, et
leur chair se brise.

11 suffit de quelques minutes pour cuire des truites du poids moyen
de 150 a 200 grammes.

Les égoutter et les dresser sur serviette avec persil autour. Pommes
de terre nature a part.

Accompagnement :  Beurre fondu ou sauce Hollandaise.

Truite a la meuniére.

Apres les avoir nettoyées, les ciseler légerement, les saler, les rouler
dans la farine, les cuire au beurre a la poéle, les retourner en temps
voulu de maniére a les obtenir de jolie couleur et de cuisson uniforme.

Les dresser sur plat de service, les arroser d'un petit jus de citron
et les saupoudrer de persil haché.

Ajouter quelques parcelles de beurre frais au beurre de cuisson,
faire chauffer et des que le beurre devient mousseux le verser sur les
truites.

On .cuit également les Truites de Riviére dans un coutt-bouillon treés
court au vin rouge ou au vin blanc, qu'on peut manger chaudes ou
froides.

Truite de riviére au vin rouge.

Apres les avoir nettoyées, les disposer dans un plat a poisson beurré
et couvert de minces rondelles d'oignon et carotte, quelques branches
de persil et une feuille de laurier; les assaisonner de sel et poivte frais
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moulu. Mouiller avec du bon vin rouge juste a hauteur des poissons.
Couvrir le plat; cuire les truites au four en les arrosant de temps a
autre de leur cuisson.

Dresser les truites sur le plat de service; réduire la cuisson d'un
tiers; lier la sauce avec quelques parcelles de beurre dans lequel on
aura incorporé partie égale de farine.

Passer la sauce a la passoire fine dans une autre casserole, la com-
pléter de 75 grammes de beurre fin et a volonté, de quelques gouttes
d'essence d'Anchois.

Les Truites de Riviere au Vin rouge peuvent étre dressées sur des
tranches de pain grillées.

Truite de riviére a la bonne-femme.

Choisir des truites du poids de 150 a 200 grammes chaque. Les
nettoyer, les assaisonner de sel et poivre, les ranger dans un plat a
poisson.

D'autre part, pour 6 truites, tailler en julienne 2 moyens oignons,
2 moyennes carottes et un pied de céleri. Mettre ces légumes dans
une casserole avec 60 grammes de beurre et un verre d'eau. Couvrir
la casserole, faire étuver les légumes a petit feu pendant 20 a 25 mi-
nutes et les verser sur les truites. Mouiller a hauteur du poisson avec
moitié vin blanc sec et moitié eau; ajouter une feuille de laurier et
une forte pincée de persil concassé. Convrir le plat et cuite les truites
au four en les arrosant de temps a autre de leur cuisson.

Dresser les truites sur le plat de service; réduire la cuisson d'un
tiers et la lier avec 80 grammes de beurre dans lequel on aura incorporé
une petite cuillerée de farine. Verser la sauce sur les truites. Servir
en méme temps des pommes de terre nature.

NOTA — Les petites carpes, la perche, la tanche, la lotte détaillée,
se préparent de méme a la Paysanne; ce sont d'excellents plats de
déjeuner qu'on ne saurait trop recommander.

Avec le court-bouillon de poisson tiré d'arétes et parures de poisson,
ou provenant d'une piéce entiere d'un gros poisson, a la condition que
le court-bouillon ne soit pas additionné de vinaigre, on peut en prépa-
rer d'excellentes soupes et pilaw.

Exemple : Soupe anx  lignmes a  la  Paysanne. — Pour 2 litres de
court-bouillon de carpe, perche, brochet, etc. : Réunir dans une cas-
serole un poireau, un oignon, 200 grammes de carottes, 600 grammes
de pommes de terre, une petite branche de céleri, le tout émincé fine-
ment et 60 grammes de beurre. Mouiller ces légumes avec le court-
bouillon, donner 30 a 35 minutes d'ébullition a feu vif. Verser dans
la soupiére dans laquelle on aura disposé des tranches de pain
grillées.
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Fanai les garnitures qui lui conviennent le mieux, on peut citer ;
tes petites tomates, pelées, vidées et garnies d'une petite salade de
légumes, crevettes, etc. Les ceufs durs farcis, des barquettes garnies
de purée de thort, de sardines, d'anchois, petits aspics de crevettes,
d'écrevisses; des petites cceurs de laitues, etc.

Mousse de Saumon et mousselines a la créme.

Les Mousses et Mousselines comportent la méme farce de base; les
Mousses se font en moules a douilles et les Mousselines, qui tepré-
sentent un élément de détail, se moulent a la cuiller a potage.

Préparation de la  farce. — Proportions ponr 6  personnes : 300 gr.
de chair de saumon frais (non congelé); la piler finement, l'assaisonner
de sel et poivre blanc et lui méler intimement 2 blancs d'ceufs, puis
passer au tamis fin.

Recueillir la farce dans une casserole a sauter, évasée; la tenir sur
glace pendant au moins une heure.

Lnsuite, en conservant toujours la casserole sur glace, faire absorber
a la farce, petit a petit, 3 décilitres de créme trés fraiche, en procédant
avec une spatule en bois. Laisser reposer la farce sur glace un peu de
temps avant de l'employer.

Moulage de la mousse.

Beurrer l'intérieur d'un moule a cylindre, de grandeur voulue; garnir
les parois de quelques belles lamelles de truffe; remplit le moule un
peu plus des trois quarts; mettre le moule au bain-marie a 1'eau bouil-
lante, a peu prés a demi-hauteur du moule. Couvrir la casserole, laisser
pocher la Mousse en tenant l'eau a 95 degrés de chaleur; ne pas laisser
bouillir. Le temps de pochage peut varier entre 30 et 35 minutes pour
un moule de la contenance d'un litre.

Les Mousselines se moulent a la cuiller a p>otage, comme de grosses
quenelles ovales. On les dépose au fur et a mesure dans un plat a
sauter beurré, on les couvre d'eau bouillante salée, en ayant soin de
verser l'eau a la passoire pointue de facon a ne pas détériorer les
Mousselines; puis on couvre te plat a sauter et on compte environ 12
a 15 minutes de pochage en maintenant l'eau en simple frémissement;
éviter 1'ébullition.

Ces Mousses doivent étre trés légeéres et cependant fermes.

On peut également mouler les mousselines dans des moules a darioles
et les pocher au bain-marie..
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POISSONS DE MER

WHITEBAITS, BLANCHAILLES ET NONNATS

Le Whitebait de la Tamise a une analogie avec la Blanchaille de
la Méditerranée.

Les Whitebaits sont tres appréciés en Angleterre. On les sert frits
a titte de second poisson dans les grands diners.

Les Whitebaits sont roulés d'abord dans une grande quantité de
farine, mis ensuite sur un tamis spécial ou un panier a friture que 1'on
secoue pour faire tomber l'excédent de farine.

On les plonge alors dans la friture fumante au saindoux et par petites
quantités a la fois. Il leur suffit d'étre immergés une minute dans la
Iriture fumante pour qu'ils en sortent croustillants.

Les égoutter aussitot sur un linge, les assaisonner de sel fin mélangé
de poivte de Cayenne et les dresser sur serviette avec du persil frit.

La Blanchaille se traite de méme, sauf que les Whitebaits sont frits
au saiudoux et la Blanchaille a l'huile d'olive.

Les Nonnats ne sont pas aussi fragiles que les Whitebaits et la
Blanchaille. On les fait sauter au beurre ou a l'huile et servis tels, ou
joints 2 une omelette. On les prépare en salade apres avoir été pochés
une ou deux minutes au coutt-bouillon et trefroidis.

Nonnats aux épinards a la Nigoise.

Dans un plat a sauter contenant 4 a 5 cuillerées d'huile d'olive
fumante; mettre 500 grammes d'épinards blanchis et grossiérement ha-
chés; les dessécher a feu vif, puis les verser dans une terrine et y
mélanger : 200 grammes de nonnats pochés au court-bouillon pendant
une minute; 2 oeufs entiers battus, sel et poivre. Déposer le tout dans
un plat a gratin, égaliser la surface, saupoudrer de mie de pain, arroser
d'huile d'olive et gratiner au four 20 minutes environ.

Bouillabaisse a la marseillaise (recette de mon ami Caillat).
Proportions  pour 10 personnes : 2 kilos 500 de poissons.
Nomenclature — des  poissons — wusuels  de  la  Bowillabaisse :  Rascasse,

Chapon, Saint-Pierre, Merlan de Palangre, Ficlas, Boudreuil, Rou-
quiers, Rougets, Langoustes ou Langoustines.
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Traitement : Couper les gros poissons en trongons et laisser les petits
entiers.

Réunir en casserole : 125 grammes d'oignon et 50 grammes de blanc
de poireau hachés, 2 grosses tomates pelées, pressées, épépinées et
concassées, 2 gousses d'ail broyées; 2 fortes pincées de persil con-
cassé, une forte pincée de safran, un décilitre d'huile vierge, une
feuille de laurier, une brindille de sarriette, une pincée de sommités
de fenouil et les poissons a chair ferme.

Les poissons a chair tendre, comme le Rouget et le Merlan, doivent
étre réservés, et ajoutés a la Bouillabaisse quand elle a déja 7 a 8 mi-
nutes d'ébullition.

Mouiller avec de l'eau, en quantité voulue pour que le poisson en
soit juste couvert ; assaisonner de 8 grammes de sel et d'un gramme de
poivre par litre de mouillement; faire partir en ¢ébullition et cuire a
grand feu 15 minutes.

Verser le bouillon de la Bouillabaisse sur des tranches de pain dis-
posées dans un plat creux; dresser les ptoissons sur un autre plat.

NOTA. — Le meilleur pain pour faire les tranches est celui que
l'on nomme « Marette » a Marseille, mais il faut l'employer frais.

On ne fait jamais griller, ni frire, les tranches de pain pour la
Bouillabaisse marseillaise.

L'emploi de poissons blancs, tels que le Merlan, est indispensable
pour assuretr la liaison de la Bouillabaisse.

Loin de la Riviera Francaise, n'ayant pas toujours a sa disposition
tous les p>oissons indiqués ci-dessus, on peut, dans ce cas, y suppléer
par divers autres jx>issons, tels : le Grondin, la Vive, le Congre, le
Cabillaud, la Sole et méme les Moules, ce que l'on fait généralement
a Paris.

Bouillabaisse de morue.

Proportions pour 8 a 10 personnes : 1 kilo 200 de morue un peu
épaisse, blanche et bien dessalée.

Traitement : Faire revenir légérement, sans roussit, dans un déd-
litte et demi d'huile d'olive, 4 cuillerées d'oignon, 2 cuillerées de
p>oiteau et une petite gousse d'ail hachés. Mouiller de 2 litres d'eau,
assaisonner d'une pincée de poivte et sel dans le cas ou la mome
n'apporterait pas le sel nécessaire, une pincée de safran, un bouquet
de persil, laurier et thym. Faire partir en ébullition. Ajouter dans le
court-bouillon 5 a 6 pommes de terre de Hollande coupées en rondelles
assez épaisses et laisser cuire pendant 12 a 15 minutes.

Ajouter alors la morue coupée en carrés de 5 a 6 centimetres, bien
parés, et 4 cuillerées d'huile. Continuer la cuisson a feu vif jusqu a
ce que morue et piommes de terre soient bien 2a point.
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Quelques secondes avant la fin de la cuisson, jeter dans le court-
bouillon deux pincées de persil grossiérement haché.

Dresser en plat creux; servir en méme temps des tranches de pain
grillées, frottées d'ail et imbibées de court-bouillon.

ANCHOIS

Les Anchois salés sont généralement employés comme hors-d'ceuvre,
ou a titre de condiment dans diverses préparations. Ils constituent cepen-
dant, a I'état frais, une excellente friture.

BAR OU LOUP DE MER

Les gros Bars se pochent a Il'eau salée et s'accompagnent des di-
verses sauces qui conviennent au saumon, 2 la truite et au turbot.

Les petits et les moyens sont traités a la Meuniere et grillés. On
peut également, apres les avoir ciselés, les mettre sur un plat, les
assaisonner de sel et de poivre, les arroser d'huile, les saupoudrer de
chapelure et les cuire au four. Cette derniére recette convenant aux
gros et petits.

Comme accompagnement : Maitre-d'Hotel, Béarnaise, Rémoulade,
Beurre d'Anchois, etc.

BLOATERS

Les Bloaters, sorte de harengs fumés, constituent un élément pour
le petit déjeuner du matin. On les fait simplement griller.

CABILLAUD OU MORUE FRAICHE

Le Cabillaud se cuit a l'eau et toutes les sauces qui conviennent
au turbot lui sont applicables.

Cabillaud bouilli.

Le Cabillaud bouilli se prépare, soit entier, soit en trongons ou en
darnes. II est accompagné de pommes de terre farineuses, cuites a
I anglaise, au dernier moment.

10
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On sert, en méme temps, soit une sauce hollandaise, ou, de préfé-
rence, du beutre fondu additionné de quelques cuillerées d'ceufs durs
hachés et persil.

Cabillaud grillé.

Le détailler en tranches de 3 centimetres d'épaisseur; les assaison-
ner; les saupoudrer de farine; les arroser de beutre fondu ou d'huile
et les faire griller a feu modéré.

Servir en méme temps un beurre Maitre-d'Hétel, sauce Béarnaise,
ou beurre d'Anchois.

Cabillaud frit.

Le détailler en tranches de 2 centimetres d'épaisseur; les assaisonner,
les passer a la farine et les faire frire.

Dresser sur serviette avec persil frit et citron. Servir en méme temps
une sauce tomate ou sauce tartare.

Cabillaud a la Provengale.

Proportions  pour 6 personnes : Détailler en 3 tranches de 2 centi-
metres d'épaisseur, un morceau de cabillaud, de 7 a 800 grammes.
Diviser chaque tranche en deux parties; retirer les arétes. Faire chauf-
fer, dans une casserole plate, 3 a 4 cuillerées d'huile d'olive avec
2 cuillerées d'oignon haché. Assaisonner les morceaux de cabillaud de
sel et de poivre ; les passer dans la farine, les ranger dans la casserole
l'un a co6té de l'autre, les laisser quelques secondes sur le feu; puis,
les retourner et ajouter 4 a 5 tomates moyennes, pelées, épépinées, et
hachées, persil ciselé, une pointe d'ail, une feuille de laurier et un
verre de vin blanc. Couvrir la casserole et donner 12 a 15 minutes
de cuisson.

Servir en méme temps un légumier de pommes de terre nature frai-
chement cuites.

Cabillaud a la Portugaise.

Proportions  pour 6 personnes : Méme poids de poisson détaillé de
méme. Faire chauffer dans une casserole plate, 3 a 4 cuillerées dhuile
avec 2 cuillerées d'oignon haché, 2 ou 3 poivrons, y joindre les mor
ceaux de cabillaud, les assaisonner de sel et poivre. Ajouter 5 a 6 o
mates pelées, épépinées et hachées, persil haché et une feuille de
laurier. Couvrir la casserole, donner 12 a 15 minutes de cuisson.

Servir en méme temps du riz cuit a la Créole.

Carrelet eu plie.
Ce poisson peut subir certaines préparations; mais a cause de sa
chair molle et sans consistance, la meilleute facon de le préparer est
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d'enlever les filets; les saler légerement, les passer dans la farine, puis
dans l'cuf battu et ensuite dans de la mie de pain fraichement pré-
patée. Les cuite au beurre et les servir avec du beurre Maitre-d'Hétel
simple ou additionné de quelques cuillerées de glace de viande fondue.

COLIN

On peut appliquer au colin toutes les préparations indiquées au
cabillaud.

Pilaw de colin.

Proportions  pour 4 a 5 personnes : Détailler en petits carrés de
2 centimetres environ, 600 grammes de chair de colin; les assaisonner
de sel et de poivre; les rouler dans la farine; les cuire au beurre dans
la poéle et les mélanger a du riz préparé de la facon suivante : hacher
les parures et arctes du colin; les mettre dans une casserole avec un
oignon émincé, branches de laurier, quelques grains de poivre, 6 2
7 décilitres d'eau et 6 grammes de sel. Faire bouillir 12 a 15 minutes,
passer ce bouillon a la passoire fine.

D'autre part, faire chauffer dans une casserole 2 cuillerées de beurre
avec une cuillerée d'oignon haché; des que l'oignon commence a rous-
sit, lui méler 250 grammes de riz soigneusement lavé, le mouiller avec
le coutt-bouillon préparé. Couvrir la casserole et donner 18 minutes
de cuisson.

Mélanger le colin au riz, le dresser dans un légumier ou timbale.

Servit comme accompagnement, soit une sauciere de sauce tomate,
sauce curry ou sauce paprika.

CONGRE OU ANGUILLE DE MER

On peut l'appréter cuit au court-bouillon avec accompagnement
d'une sauce aux cépres, et pommes de terre nature, ou frit accompagné
d'une sauce tomate ou tartare.

DORADE

La meilleure est celle qui porte autour des yeux un bourrelet jaune.
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La véritable facon de cuire la Dorade est de la faire griller, ou de
la rotir au four, arrosée d'huile et saupoudrée de chapelure.

Servir en méme temps : soit une sauce Béarnaise, de beurre a I,
Maitre-d'Hotel, beurre d'Anchois, ou bien une sauce tomate 2a 1
Provencale.

a

EPERLANS

Les éperlans ne se prétent qu'a un nombre tres limité de prépara-
tions. On les sert surtout frits et dressés sur serviette.

Eperlans a 1'Anglaise.
(Voir « Merlan a [I'"Anglaise  ».]

Eperlans a la meuniére.

Les nettoyer, les saler, les passer a la farine, les cuite au beutre
dans la poéle. Les dresser sur plat trés chaud, les atroser d'un jus de
citron. Ajouter quelques parcelles de beurre au beurre de cuisson; faire
fortement chauffer et verser sur les éperlans.

HADDOK

Le Haddok n'est qu'un petit Eglefin décapité ouvert par le dos
et fumé.

La meilleure fagon de le préparer est de le diviser en deux sur la
longueur, enlever completement la peau et les arétes. Mettre les deux
filets dans un plat avec une demi-cuillerée de beurre et 3 a 4 cuillerées
de lait bouillant. Couvrir le plat, donner 4 a 5 minutes de cuisson
et servir tel que.

On sert, en méme temps, une sauciere de beurre fondu nature ou
additionné d'un ceuf dur haché. Facultativement, un légumier de
pommes de terre nature, cuites au derniet moment.

HARENGS

Le Hareng se fait généralement griller, accompagné d'un beurre a
la Maitre-d'Hoétel additionné, quelquefois, de moutarde.
On les sert également grillés accompagnés de sauce Moutarde.
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Harengs farcis.

Choisir des harengs laités, les nettoyer, les ouvrir par le dos pour
retirer l'aréte. Sortir les laitances, les déposer sur une assiette, les
assaisonner de sel et de poivre, assaisonner également l'intérieur des
harengs.

Remettre une laitance dans chaque hareng et deux cuillerées de
mie de pain humectée de lait, additionnée : d'une échalote, champi-
gnons et persil hachés, muscade ripée, légerement revenus au beurre.

Remettre les harengs en forme, les ranger dans un plat a gratin,
les arroser de beurre fondu, les saupoudrer de chapelure et les cuire
au four. Les saupoudrer de persil et les arroser de jus de citron.

Facultativement on pourra les accompagner d'une sauciére de sauce
tomate.

Filets de harengs a 1'Anglaise.

Nettoyer soigneusement les harengs, lever les filets, les assaisonner
de sel et de poivre, les passer dans la farine, puis dans de l'ceuf battu
et ensuite dans la mie de pain. Mettre les laitances sur un plat beurré,
les assaisonner de se! et poivre. Cuire les filets de harengs au beurre,
dans la poéle. Cuire en méme temps les laitances. Dresser les harengs
sur un plat bien chaud, les masquer de beurte Maitre-d'Hétel et mettre
par-dessus les laitances.

MAQUEREAU

Maquereau a 1'Anglaise.

Détailler le maquereau en trongons et le pocher dans un court-bouil-
lon additionné de sommités de fenouil.
Servir en méme temps une purée de grosecilles vertes.

Maquereau grillé.

Couper le bout du museau; ouvrir le maquereau par le dos en sec-
tionnant 1'aréte en deux endroits, sai\s séparer les deux moitiés. Mettre
la laitance a part, sur un plat beurré. Assaisonner le maquereau, l'ar-
roser de beutre fondu et faire griller doucement. Assaisonner les lai-
tances, les cuire au dernier moment.

Dresser sur un plat chaud. Mettre sur le centre du poisson une
cuillerée de beutre Maitre-d'Hotel et la laitance. Reformer le ma-
queteau en rapprochant les deux filets.
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Filets de maquereau aux moules.

Lever les filets de 3 maquereaux moyens, les assaisonner de sel et
de poivre, les passer dans la farine, les ranger sur un plat a gratin gia$.
sement beurré. Saupoudrer de persil haché.

Mettre dans une casserole 1 litre et demi de moules bien fraiches
et bien nettoyées, un oignon émincé, branches de persil, un demi-vetre
d'eau, une pincée de poivre frais moulu.

Couvrir la casserole, la mettre sur le feu; deés que les moules sot
ouvertes, retirer la casserole du feu. Avec une partie du bouillon des
moules, bien décanté, mouiller les filets de maquereau. Couvrir le plat
et les cuire vivement.

D'autre part, retirer les moules des coquilles et les joindre ax
maquereaux.

La cuisson doit se trouver assez réduite pour qu'elle se trouve lége-
rement liée.

Maquereau a la Provengale.

Détailler 2 maquereaux moyens en trongons. Assaisonner de sel et
jxuvre, les passer dans la farine.

Faire chauffer 3 cuillerées d'huile d'olive dans une casserole plate
ou dans un poélon en terre, y joindre 2 cuillerées d'oignon haché. Des
que l'oignon commence a blondir, y meéler les troncons d'un maqueteau,
les tetourner avec une cuiller de facon que la chair se trouve saisie
de toute part. Mouiller d'un verre de vin blanc. Ajouter 5 a 6 tomates
pelées, débarrassées de leurs semences, et hachées, pincée de persil,
pointe d'ail. Donner 15 a 18 minutes de cuisson a petit feu. Faculta-
tivement, on peut ajouter une pincée de safran.

Servir en méme temps un plat de riz pilaw.

Maquereau frit.

Détailler en troncons; les saler, les passer dans la farine et les faite
frire a grande friture.
Servir en méme temps une sauce tomate ou une sauce tartare.

MERLAN

Le Merlan est un des poissons les plus délicats. Sa chair est saine,
tendre, légére sans viscosité.

On prescrit le merlan aux convalescents. Dans ce cas, on le fait
griller ou bouillir, et on sert en méme temps quelques cuillerées de
beurre fondu trés frais.
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Merlans a 1'Anglaise.

Les ouvtir par le dos de la téte a la queue, pour extraire l'aréte.
Assaisonner les filets, les fariner légerement, les passer dans l'ceuf
battu, puis dans la mie de pain trés fine, et les cuire au beurre clarifié.

Dresser sur plat long bien chaud, et les couvrir de beurre a la
Maitre-d'Hotel  1égerement ramolli.

Merlans Bercy.

Fendre 4 merlans moyens bien frais, les nettoyer, les ouvrit du coté
du dos le long de l'atréte pour en faciliter la cuisson; les coucher sur un
plat beutré dans lequel on aura semé, par merlan, une cuillerée a café
d'échalote finement hachée; mouiller d'un demi-verre de vin blanc et
autant d'eau; assaisonnement sel et poivre et le jus d'un citron. Ajouter
quelques parcelles de beutre et cuite au four en arrosant fréquemment
les merlans avec leur cuisson.

La réduction presque complete du mouillement doit correspondre
avec la cuisson des merlans.

En sortant les merlans du four, les saupoudrer de persil haché.

Merlans Colbert.

Fendre les merlans sur le dos et retirer l'aréte. Les saler légerement,
les tremper dans le lait, les rouler dans la farine, les passer dans l'ceuf,
battu, puis dans la mie de pain et les faire frire au dernier moment.

Dresser sur un plat long trés chaud; garnir la fente du dos de beurre
a la Maitre-d'Hétel.

Merlans Diable.

Méme préparation et cuisson que les « Merlans a 1'Anglaise », sauf
que le Beurre a la Maitre-d'Hotel est additionné d'une demi-cuillerée
de glace de viande fondue, par merlan, et relevé d'une pointe de
poivre rouge.

Merlans Dieppoise.

Fendre 4 merlans sur le dos le long de I'aréte; les cuire a court
mouillement avec un demi-verte de vin blanc, cuisson de champignons,
cuisson de mooles.

Les dresser sur plat long tres chaud, les garnir de moules, de petits
champignons, frais cuits. Masquer poisson et garniture de sauce vin
blanc additionnée du fonds de cuisson passé a la passoire fine et tres
réduit.

NOTA — Pour les Merlans Dieppoise, on peut en simplifier la
préparation en cuisant d'abord les moules, avec leur cuisson bien dé-
cantée cuire les merlans sur un plat grassement beurré. Les arroser
souvent pendant la cuisson.
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La réduction de la cuisson presque complete doit correspondre a |,
cuisson des merlans; les garnir avec les moules sorties de leui;
coquilles.

Merlans aux fines herbes.

Fendre 4 moyens merlans sur le dos, le long de Il'aréte ; retirer
I'aréte, assaisonner la chair. Les passer dans la farine; les ranger tout
ouverts sur le plat de service grassement beurré; les mouiller dun
demi-verre de vin blanc et autant d'eau chaude. Ajouter le jus dun
petit citron, couvrir le plat et cuire au four 8 a 10 minutes. A ce point
la cuisson doit se trouver presque complétement réduite. Ajouter quel-
ques parcelles de beurre et une pincée de pers'il haché. Servir aussitot.

Merlans au gratin (a la ménagere).

Fendre 4 merlans moyens sur le dos, le long de l'aréte. Les rouler
dans la farine, les ranger sur un plat a gratin beurré, les assaisonner
de sel et poivre, les saupoudrer de persil haché et les arroser d'un jus
de citron.

Les couvrir de la sauce suivante

Faire chauffer 2 cuillerées de beurre dans une casserole avec 2 écha-
lotes hachées; y meéler aussitot 100 grammes de champignons finement
hachés; les laisser quelques instants sur le feu en les remuant avec
une cuiller. Assaisonner de sel et poivre. Mouiller d'un verre de vin
blanc, laisser bouillir 5 a2 6 minutes et ajouter 4 cuillerées de mie de
pain fraiche et 4 a 5 cuillerées de sauce tomate.

Couvrir les merlans, saupoudrer la surface de chapelure, arroser de
beurre fondu. Cuire 10 a 12 minutes au four, a chaleur modérée.

En sortant les merlans du four, les saupoudrer légerement de persil
haché.

Merlans sur le plat.

Fendre 4 merlans de grosseur moyenne sur le dos. Retirer l'aréte,
couper les tétes, puis les hacher ensemble et les mettre dans une cas-
serole avec un oignon émincé, branches de persil, une demi-feuille de
laurier et quelques grains de poivre. Mouiller d'un quart de litre d'eau
et faire bouillir 12 2 15 minutes. Passer ce court-bouillon 2 la passoire
fine et le tenir au chaud.

Saupoudrer les merlans de farine, les ranger tout ouverts, sur un
plat de service grassement beurré, les assaisonner légerement de sel et
de poivre, les arroser de quelques cuillerées de vin blanc, d'un jus de
citton, et du court-bouillon préparé.

Cuire au four, en arrosant souvent, jusqu'a ce que la cuisson des
merlans étant parvenue, par réduction, a 1'état de sirop, napper les
merlans. Servir aussitot.
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Mousse de merlan.

500 grammes de chair de merlan bien parée; 2 blancs d'eceufs, un
demi-litre de creme épaisse et tres fraiche; 8 grammes de sel et un
soupgon de poivre blanc.

Piler finement la chair de merlan avec l'assaisonnement; ajouter les
blancs petit a petit et passet ensuite au tamis fin.

Recueillir l1a farce dans une casserole évasée et fraichement étamée,
ou dans une terrine, forme calotte. La tenir sur glace pendant une
demi-heure; puis relacher la farce, progressivement, avec la créme en
la travaillant, avec précaution, a l'aide d'une spatule en bois, et sans
retiter la casserole ou terrine de sur la glace.

A ce point, la farce doit étre ferme et légere.

Beurrer un moule a douilles de grandeur voulue; appliquer sur les
parois quelques belles lamelles de truffe; remplir le moule avec la
farce préparée, le mettre dans une casserole avec de Il'eau bouillante
2 moitié hauteur du moule; couvrir la casserole, la tenir sur le coin
du feu, mais de manie¢re que l'eau ne puisse pas bouillir. Temps de
cuisson : 25 a 30 minutes.

Dresser sur plat rond, saucer la mousse a volonté, soit : de sauce
vin blanc, sauce au Curry, sauce Américaine, sauce Paprika.

Merlan Richelieu.

Préparer les merlans comme ceux « a l'Anglaise » et les compléter
par une rangée de lames de truffe disposées sur le beurre a la Malitre-
d'Hotel; les arroser d'une cuillerée de glace de viande.

g

Voi-au-vent de quenelles de merlan cardinal.

Garniture : Quenelles de merlan a la créme, moulées a la cuiller
a dessert et pochées au dernier moment; partie égale de queues d'écre-
visses ou a défaut soit des escalopes de homard ou de langouste, lames
de truffe.

Lier le tout d'une sauce Béchamel finie au beurre d'écrevisses.

Dresser dans une croate de Vol-au-Vent; ranger sur la surface
quelques belles lames de truffe.

MORUE

Avant de pouvoir l'employer, la Morue doit tremper au moins
24 heures, si possible dans l'eau courante, dans le cas contraire, la
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mettre dans un récipient assez grand de facon qu'elle soit largement
submergée et en renouveler 1'eau souvent.
Proportions : 1 kilo de morue pour 6 a 7 petsonnes.

Morue a 1'Anglaise.

Détailler la morue en morceaux carrés de 150 a 200 grammes; les
mettre dans une casserole, les recouvrir d'eau froide. Mettre la cas-
serole sur le feu; au premier bouillon, retirer la casserole et la main-
tenir un bon quart d'heure sur un feu doux de maniére que la mome
puisse pocher sans bouillir. L'égoutter, la dresser avec persil et servir
en méme temps des pommes de tetre ou des panais anglais cuits 2 l'eau
salée, et du beurre fondu additionné d'ceufs durs hachés ou une sauce
creme aux ceufs durs.

Morue a la bénédictine.

La morue étant pochée, 1'égoutter; l'effeuiller en supprimant peaux
et arétes ; la piler ; y méler intimement 500 grammes de pommes de
terre cuites comme pour purée, bien égouttées. Faire absorber a la
pate un décilitre et demi d'huile d'olive et le quart d'un litre de lait
bouillant, en ajoutant ces deux éléments petit a petit.

Lorsqu'elle est terminée, cette composition doit étre plutét moelleuse
que ferme. La dresser dans un plat a gratin légerement huilé; lisser
la sutface, la saupoudrer de chapelure, l'arroser de quelques filets
d'huile et faire colorer au four.

Morue au beurre noir.

Détailler la morue en morceaux cartés du poids de 150 a 200 gr;
la pocher, 1'égoutter et la dépouiller, la dresser sur le plat de service;
saupoudrer de persil grossicrement haché; arroser de jus de citron et
la couvrit avec du beurre noir, ou simplement cuit 2 la noisette, a rai-
son de 150 grammes de beurre pour un kilo de morue.

Morue a la Béchamel.

Morue pochée, bien égouttée et effeuillée, puis enrobée dans une
sauce Béchamel additionnée de quelques cuillerées de créme et
beurre fin.

Dresser en timbale et servir en méme temps des pommes de tene
nature.

NOTA. — On pourra, a volonté, méler a la Morue a la Béchamel
des ceufs durs émincés.

Morue frite.

Détailler la morue en morceaux carrés; les faire pocher 8 a 10 mk
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nutes; les égoutter, les passer ensuite dans la farine, puis finir de les
cuite 2 la poéle avec quelques cuillerées d'huile et du beurre; les
retourner en temps voulu pour les obtenir dorés des deux cotés.

Facultativement, on pourra frotter légérement d'ail le fond de la
pocle.

Ranger les morceaux de morue sur le plat de service, les arroser
d'un filet de vinaigre, les saupoudrer de persil haché, ajouter 2 cuil-
lerées de beurre dans la poéle ou ils sont cuits; aussitot que le beurre
commence a prendre une couleur brune, le verser sur la morue.

Morue a la Lyonnaise.

Emincer 2 moyens oignons, les faire sauter au beurre; dés que les
oignons commencent a prendre une légére couleur blonde, leur ajouter
la morue fraichement pochée et effeuillée; une pincée de poivre, per-
sil haché. Sauter le tout ensemble pendant quelques minutes; pour
finir, ajouter une ou deux cuillerées de vinaigre et dresser en timbale
ou plat creux.

NOTA — On peut méler a la morue un tiers de son volume de
pommes de terre de moyenne grosseur, émincées et sautées au beurre.

Morue a la Provencgale.

Pour 1 kilo de morue pochée et effeuillée : faire chauffer 4 a 5 cuil-
letées d'huile d'olive dans la p>oéle, ajouter un oignon finement haché ;
dés qu'il commence a blondir, y joindte 5 a 6 tomates pelées,
épépinées et hachées grossierement, puis une pointe d'ail, poivre frai-
chement moulu et la morue effeuillée, 125 grammes d'olives noires, et
facultativement 2 gros poivrons rouges et doux, grillés et coupés en
grosses laniéres. Laisser mijoter 18 a 20 minutes et servir.

NOTA — Facultativement, on p>ouma servir en méme temps un plat
de riz cuit a la créole ou des pommes de terre nature.

Brandade de morue.

Couper I kilo de morue en gros carrés; la pocher seulement 8 a
10 minutes, comptées de l'instant ou 1'ébullition se prononce, pout
l'obtenir a4 peine cuite. L'égoutter aussitoét dans la passoire et 1'effeuil-
ler aprés avoir retiré peaux et arétes.

Chauffer dans une casserole a sauter 2 décilitres et demi d'huile
d'olive; lorsqu'elle est fumante, jeter dedans la morue. A 1'aide d'une
spatule de bois, la travailler vigoureusement sur le feu jusqu'a ce
qu'elle soit en pate assez fine.

Retirer la casserole sur le coin du fourneau et faire absorber a la
pate un demi-litre d'huile environ, ajoutée en petits filets, sans cesser
de remuer fortement avec la spatule. De temps a autre, rompre le
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cotps de la pate avec 2 ou 3 cuillerées de lait bouillant et, ce, jusqu'a
ce que 2 décilitres de lait aient été absorbés. Ajouter une pointe d'ail.
Lorsque la brandade est terminée, elle doit avoir la consistance e;
la blancheur d'une purée de pommes de terre.
Dresser la brandade dans une timbale ou un légumier, l'entourer
de petits croltons taillés en triangles et frits a Il'huile au dernier
moment.

Brandade de morue truffée.

La brandade étant terminée, lui incorporer, pour 1 kilo de morue,
150 a 200 grammes de truffes crues hachées ou émincées.

Dresser en légumier, et décorer la surface de lamelles de truffes,
couvrir aussitot.

NOTA. — On peut dresser la brandade de morue dans des Crotes
de Vol-au-Vent.

Morue aux épinards a la Florentine.

Jeter dans une casserole a sauter contenant 4 a 5 cuillerées de beurre
tres chaud, 500 grammes d'épinards cuits et grossicrement hachés; les
assaisonner de sel, de poivre et muscade ripée. Des que I'humidité
est évaporée, verser les épinards dans un plat a gratin, égaliser la
surface et ranger sur les épinards la morue pochée et effeuillée; la
masquer de sauce Béchamel. Saupoudrer de fromage rapé, arroser de
beurre fondu et faire gratiner au four ou a la salamandre.

MUSTELE

La Mustele est un poisson de la Méditerranée dont la chair est tres
délicate; il doit étre consommé sur les lieux de péche, car il ne sup-
porte pas le transport.

On appréte la mustéle de préférence : a la Meuniere, a I'Anglaise,
et a la Richelieu tel que le Merlan.

MULET OU LOUBINE

(Mémes  préparations  que  le  Bar)
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RAIE AU BEURRE NOIR

Parmi les différentes especes de raies, celle dite « Raie bouclée »
est la meilleure.

En Angleterre, en Belgique et en Hollande, la Raie est mise en
vente toute dépouillée et nettoyée, et il n'y a plus qu'a procéder a sa
cuisson.

Si elle n'est pas nettoyée, la brosser, la laver, et la détailler. La
cuite a l'eau salée a raison de 12 grammes de sel par litre d'eau et
acidulée d'un décilitre et demi de vinaigre.

Aussitot cuite, 1'égoutter, enlever la peau et dresser la raie sur le
plat de service; la couvrit de beurre noir dans lequel on ajoute une
pincée de persil grossierement haché.

Faite chauffer 2 ou 3 cuillerées de bon vinaigre dans la poéle ayant
servi a préparer le beurre noir et le verser sur la raie.

On peut cuire les petits raitons a la Meuniére, sans étre soumis 2
la cuisson préliminaire dans I'eau.

Foie de raie a 1'Anglaise.

Pocher le foie dans un court-bouillon simple, le détailler en esca-
lopes, le passer dans la farine, ensuite dans l'ceuf battu, puis dans
la mie de pain fraichement préparée. Cuire les escalopes au beurre.
Les dresser sur plat rond et envoyer en méme temps, soit : une purée
de pommes de terre, une sauce tomate, sauce béarnaise, etc.

ROUGET

Le Rouget étant dépourvu de fiel, beaucoup de personnes se con-
tentent d'en retirer les oules, sans le vider. Certains gourmets le cuisent
sans 1'écailler, mais cette méthode n'est pas pratique.

La chair du Rouget a une saveur toute particuliére et elle a l'avan-
tage d'étre légere et de facile digestion. Les plus recherchés sont les
Rougets de roche de la Méditerranée.

Pour obtenir toute la saveur et la délicatesse du Rouget, il est pré-
férable de le faire griller ou de le cuire au beurte ou a l'huile d'olive,
dans la poéle ou sur un plat allant au four.

Le beurte a la Maitre-d'Hétel convient trés bien au Rouget grillé.
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Rougets a la Bordelaise.

Choisir autant que possible des rougets du poids de 150 a 200 gr
piece, poids convenant pour une personne, les écailler, les ciseler lége-
rement sur les deux cOtés ou tout simplement leur faire une incision
sur le dos le long de l'aréte. Les assaisonner de sel et de poivre, les
arroser d'huile et les faire griller. Les dtesser sur un plat trés chaud,
les entourer de persil en branches.

Servir en méme temps une sauce Bordelaise. (Voir « Sauce Bor-
delaise ».)

Rougets en caisse.

Griller les rougets, de grosseur égale autant que possible, ou les
cuite a l'huile ou au beutre.

Huiler des caisses en papier, spéciales et de grandeur en rapport
de la grosseur des rougets.

Placer un rouget dans chaque caisse et les saucer de sauce Italienne
un peu relevée; saupoudrer la surface de persil haché et servir tres
chaud.

Rougets au gratin.

Ranger les rougets sur un plat beurré, les entourer de lames de cham-
pignons crus, les arroser de quelques cuillerées de vm blanc, les assai-
sonner tres légérement de sel et poivre et les masquer enticrement de
sauce Duxelle. Saupoudrer de chapelure, arroser de beurre fondu et
mettre au four de chaleur modérée. Temps de cuisson : 10 a 12 mi-
nutes suivant grosseut.

En sortant les rougets du four, exprimer quelques gouttes de jus de
citton sur la surface et saupoudrer légerement de persil haché.

Rougets a la Nantaise.

Ciseler les rougets, les assaisonner de sel et de poivre, les arroser
d'huile et les faire griller.

D'autre part, pour 5 ou 6 rougets de 150 a 200 grammes Dpiece,
mettre 5 a 6 cuillerées de vin blanc dans une casserole avec 2 écha-
lotes finement hachées, une demi-cuillerée de beurre et une pincée
de poivre frais moulu. Faire réduire vivement le vin blanc au tiers de
son volume, ajouter 4 cuillerées de glace de viande dissoute, et lui
incorporer intimement 100 grammes de beurre par petites parties et
les foies des rougets écrasés avec un peu de beurre. Pour finir, quelques
gouttes de jus de citron et une pincée de persil haché.

Dresser les rougets grillés sur un plat bien chaud et les saucer avec
la sauce préparée.
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Rougets a la Provengale.

Faire griller ou cuire les rougets a la poéle, les dresser sur un plat
bien chaud, les couvrir de la sauce suivante : Pour 5 a 6 rougets
peler 4 a 5 tomates moyennes; les épépiner, les hacher et les mettre
dans une casserole avec 3 cuillerées d'huile d'olive; les assaisonner de
sel et poivre, ajouter une toute petite pointe d'ail et une pincée de
persil haché. Donner a cette saucée 15 a 20 minutes de cuisson a
petit feu.

NOTA — Facultativement, on peut ajouter a la tomate une petite
pincée de safran ou une décoction de feuilles de safran. Dans ce cas,
on poutra dresser les rougets sur des croutes de pain a Bouillabaisse.

Rouget a la fagon d'un gourmet provengal.

Choisir autant de beaux rougets de 200 a 250 grammes qu'il y aura
de convives, les assaisonner de sel et de poivre frais moulu, les atrroser
d'huile d'olive et les mettre a griller.

D'autre part, pour 4 rougets, choisir 2 ou 3 belles truffes, les peler
soigneusement, les couper en lamelles, les assaisonner de sel et poivre,
les mettre dans une petite casserole avec une demi-cuillerée de beurre
frais et 4 a 5 cuillerées de fine glace de viande. Couvrir la casserole,
la tenir au chaud sans bouillir.

Les rougets étant cuits, les dresser sur un plat en fafence bien chaud
dont le fond aura été légerement frotté d'ail, les couvrir copieusement
d'un beurre Maitre-d'Hotel relevé d'un soupgon de poivre de Cayenne
et étaler les lamelles de truffes sur le beurre.

Clocher le plat et servir aussitot.

Aux amateurs de bonnes choses, je recommande ce mets.

JOHN-DORY OU SAINT-PIERRE

Ce poisson d'aspect p>eu agréable, possede une chair tres délicate;
cependant peu recherché en France, il est, par contre, tres apprécié
des Anglais.

Les différentes facons de préparer le Turbotin, la Barbue, les filets
de Sole, peuvent étre appliquées aux filets de la Dorée ou Saint-
Pierre.

En Angleterre, on le cuit tout simplement a l'eau salée. Dressé
entouré¢ de persil, pommes de terre nature et beurre fondu a part.
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SARDINES ET ROYANS

Les Sardines et Royans frais sont susceptibles de recevoir de muk
tiples préparations. Mon ami Caillat a consacré a ces poissons, 150 re-
cettes excellentes que je recommande a mes lecteurs. Voici le titre
de l'ouvrage : 150 maniéres  d'accommoder les  Sardines.

La méthode la plus simple de cuire les sardines et d'apprécier toute
la délicatesse de leur chair, est de les faire griller ou de les cuire a
la poéle soit a l'huile ou au beurre. Le beurre a la Maitre-d'Hoétel
est l'accompagnemeent qui convient le mieux a la Sardine grillée.

Sardines aux épinards a la Provengale.

Proportions  pour 6 persomnes : 1 kilo de sardines bien fraiches ;
les laver soigneusement, couper les tétes, les ouvrir du coté du ventre
et retirer 1'aréte. Les assaisonner de sel et de poivre, les farcir tres lége-
rement avec un peu de mie de pain humectée d'un peu d'eau, assai-
sonnement : pincée de poivre, essence d'anchois et fines herbes;
reformer les sardines.

D'autre part, laver soigneusement a grande eau 1 kilo 200 d'épi-
nards; les ciseler finement, les mettre dans une casserole dans laquelle
on aura fait chauffer 4 cuillerées d'huile d'olive avec une pointe d'ail.
Laisser cuire les épinards jusqu'a évaporation compléte de leur eau,
les assaisonner de sel et de poivre. Ajouter 2 ocufs bien battus, les
mélanger vivement aux épinards et les verser dans un plat a gratin.
Ranger les sardines sur les épinards, les saupoudrer de chapelure mé
langée avec fromage rapé, les arroser de quelques gouttes dhuile
et les mettre a gratiner dans le four.

NOTA. — Si les épinards n'étaient pas tout a fait tendres, il faudrait
les cuire a l'eau salée avant de les mettre dans I'huile.

SOLES ET FILETS DE SOLES
Sole.

Enlever la peau noire et écailler la peau blanche, couper la téte
en biais; parer au ras des filets les soles destinées a étre saucées; les
laver soigneusement.

Pour faciliter la cuisson de la sole, avoir soin de détacher légere-
ment, avec la p>ointe du couteau, les filets d'aprés 1'aréte, du coté ou
se trouvait la peau noire.
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Pour 2 personnes on choisit de préférence une sole de 300 grammes
environ.

Sole arlésienne.

Semer au fond d'un plat beurré une cuillerée a dessert d'oignon
finement haché, une pincée de persil. Coucher la sole dessus, ajouter
3 cuillerées de vin blanc, quelques cuillerées d'eau et le jus d'un
demi-citron, 2 tomates pelées, épépinées et hachées. Assaisonnement
sel et poivte. Couvtir le plat et donner 12 a 15 minutes de cuisson.

Dresser la sole sur le plat de service, incorporer intimement une
cuillerée de beurte a sa cuisson et la verser sur la sole. Garnir les
deux bouts du plat de rondelles d'aubergines passées a la farine et
frites ensuite 2 l'huile d'olive.

Sole a la Bonne-Femme.

Semer au fond d'un plat beurré une échalote hachée, une pincée de
persil, 50 grammes de champignons frais émincés. Coucher la sole
dessus. Ajouter 4 cuillerées de vin blanc, autant d'eau chaude, sel et
poivre et le jus d'un demi-citron. Couvrir le plat aprés 5 minutes de
cuisson. Ajouter une cuillerée de beurre dans lequel on aura incorporé
une cuillerée a café de farine. Continuer la cuisson 10 a 12 minutes.

Dresser la sole sur un plat de service ; méler intimement 50 grammes
de beurre a la sauce; en masquer la sole et faire glacer au four ou a la
salamandre.

NOTA — Dans les grands restaurants a la carte, ou les poissons « a
la Bonne-Femme » sont trés demandés, on proceéde ainsi

La mise en place du poissonnier comporte

1° Une réserve de champignons émincés a cru, étuvés au beurre
avec échalote hachée ; une pincée de fines herbes, sel et poivre, jus
de citron.

2¢ Une sauce poisson liée aux jaunes d'ceufs et montée au beurre.

De la sorte le poissonnier n'a qu'a cuirte le poisson demandé. Mé-
langer la quantité nécessaire de champignons et sauce ; napper le poisson
et le glacer a la salamandre.

Sole au Chambertin.

Méme préparation que la « Sole a la Bonne-Femme », sauf que la
sole est cuite au vin rouge sans addition d'eau.

La méthode de préparation de la « Sole Bonne-Femme » et de la
« Sole au Chambertin » s'applique également au Turbotin, a la Barbue,
au Merlan, etc.

Tout particulierement la sauce Bonne-Femme sert, dans plusieurs
grands restaurants parisiens, de base a diverses préparations de Sole

11
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et Turbotin auxquels on donne le nom de Sole, Turbotin et méme Bar-
bue « Maison ».

Chez les uns on ajoute simplement a la sauce de la tomate pélée,
hachée, et cuite au beurre, chez le voisin on ajoute en plus de I,
tomate, une julienne de truffes; d'autres compléteront la sauce par
I'addition d'une chiffonnade de laitue et oseille étuvée au beurre, etc.

Avec un peu d'idée on peut certainement appotter beaucoup de
variation dans la préparation des mets.

Sole Colbert.

Du c6té ou adhérait la peau noire, faire avec la pointe d'un couteau
une incision le long de l'aréte, a partit d'un centimétre de la téte a
deux centimeétres de la queue; détacher les filets jusqu'aux petites
arétes; rompre l'aréte principale en deux ou trois endroits pour pouvoir
I'enlever facilement quand la sole est cuite.

Tremper la sole dans le lait, la passer a la farine, puis dans de
I'cuf battu, ensuite dans de la mie de pain et rouler légérement sur
eux-mémes les filets détachés, pour bien dégager 1'aréte.

Faire frire; enlever l'aréte, emplit la cavité de « Beurre 2a la
Maitre-d'Hétel » et dresser la sole sur un plat trés chaud.

Sole Dugléré.

Choisir de préférence une sole de 350 a 400 grammes; la nettoyer
proprement, retirer la peau noire. Diviser la sole en 4 parties transver-
sales, les mettre dans une casserole plate avec une cuillerée de beurre,
une petite cuillerée d'oignon finement haché, 2 tomates pelées, épé-
pinées et hachées, une pincée de persil ciselé, sel, poivre, et quelques
cuillerées de vin blanc. Donner 10 a 12 minutes de cuisson.

Dresser les morceaux de sole dans un plat de préférence en faience.
Ajouter a la sauce une cuillerée de beurre dans lequel on aura mélangé
une petite cuillerée a café de farine et quelques gouttes de jus de
citron. Couvrir les morceaux de sole avec cette sauce.

Sole a la Florentine.

Cuire la sole sur le plat avec une cuillerée de beurre, 4 cuillerées de
vin blanc et autant d'eau, assaisonnement sel et poivre.

Etaler dans le fond d'un plat de service une couche d'épinards cuits
a l'eau bouillante, grossiérement hachés et étuvés au beurre. Dés que
la sole est cuite, détacher completement les filets de l'aréte, les ranger
sur.les épinards de maniére a reconstituer la forme de la sole; la couvrir
de sauce Béchamel dans laquelle on aura ajouté la cuisson de la sole,
saupoudrer de fromage rapé, arroser légérement de beurre et faire
glacer au four ou a la salamandre.
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Sole au gratin.

Sole de 300 grammes. Nettoyer et enlever la peau noire. Détacher
légerement les filets le long de Il'aréte. Coucher la sole, le coté des
filets détachés, sur un plat beurré, l'assaisonner de sel et poivre; 1'ar-
roser de quelques cuillerées de vin blanc, l'entourer de quelques cham-
pignons frais * émincés; couvrit de sauce gratin, saupoudrer de chape-
lure, arroser de beurre fondu et mettre a gratiner au four a chaleur
douce.

En sortant la sole du four, exprimer dessus quelques gouttes de jus
de citron et sauptoudrer d'une pincée de persil haché.

NOTA. — ILa sauce gratin pour une sole de 3 a 400 grammes est
composée d'une forte cuillerée de Duxelles, additionnée de 6 a 8 cuil-
lerées de sauce demi-glace légerement tomatée.

Sole grillée.

Nettoyer la sole, retirer la peau noire, racler la peau du cété blanc.
Ciseler légerement les deux cétés de la sole, l'assaisonner, l'arroser
d'huile d'olive et la faire griller a feu modéré.

Dresser la sole sur un plat bien chaud, l'entourer de persil en
branches. Envoyer en méme temps un citron divisé en 2 ou 3 parties
sulvant grosseut.

La sauce Béarnaise, le beurre Maitre-d'Hotel, la sauce Diable, la
sauce Tartare, accompagnent treés bien les poissons grillés.

Sole Lutetia.

Choisit une sole de 300 grammes; la nettoyer soigneusement, la
coucher sur un plat en fafence grassement beurré, I'assaisonner modé-
ément de sel et poivre; ajouter 3 cuillerées d'eau chaude. Cuire la
sole au four 10 a 12 minutes a chaleur douce, l'arroser de temps a
autre avec son beurre, pendant la cuisson. Aussitdét la sole cuite, la
garnit d'une fine julienne de truffes et champignons liée a la créme
et glace de viande.

Servir dans le plat méme de cuisson.

Sole ménagere.

Cuire la sole au vin rouge avec un oignon émincé, une demi-feuille
de laurier, quelques branches de persil, 6 a 8 grains de poivre et sel.

Dresser la sole sur plat de service. Passer la cuisson a la passoire
fine, la faire réduire a point et la lier avec une forte cuillerée de beurre
dans lequel on aura incorporé une ou deux cuillerées a café de farine;
rectifier l'assaisonnement et napper la sole.

Facultativement, on peut garnir la sole d'oignons glacés, de cep>es
tissolés au beurre et persillés.
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Sole a la meuniére.

La sole ¢étant soigneusement nettoyée et lavée, la saler légerement,
la passer dans du lait, puis dans de la farine et la cuire a la poéle,
dans du beurre. La retourner en temps voulu de facon a obtenir une
cuisson égale.

Dresser la sole sur un plat de service trés chaud, l'arroser d'un jus
de citron, semer sur la surface une pincée de persil.

Ajouter au beurre de cuisson de la sole une cuillerée de beurre,
faire chauffer vivement; dés que le beurre commence a mousser, le
verser sur la sole. Servir aussitot.

On peut, a volonté, garnir les soles préparées « A la Meuniere »
soit : de rondelles d'aubergines, de courgettes frites, de champignons,
de cépes émincés sautés au beurre et persillés, de morilles, de tomates
a la Provencale, de groseilles rouges, etc.

Dans ce cas, on écrira sur le Menu « Sole Meuniére aux Aubet-
gines », aux « Courgettes », etc.

Sole Mornay.

Cuire la sole avec une cuillerée de beurre et quelques cuillerées
d'eau, la saler modérément. Deés que la sole est cuite, faire réduire la
cuisson et lui ajouter 6 a 8 cuillerées de sauce Béchamel.

Masquer légerement avec la Béchamel le fond du plat de service;
dresser dessus la sole; la couvrir de la méme sauce; saupoudrer la
surface de gruyere et parmesan rapés, arroser légérement de beurre
fondu et faire glacer a la salamandre ou au four.

Sole Murat.

Faire sauter au beurre et séparément : une moyenne pomme de tetre
de Hollande et 2 petits fonds d'artichauts crus, coupés en trés petits
dés. Apres cuisson, mélanger les deux éléments.

Cuire une sole de 300 a 350 grammes a la « Meuniére », la dresser
sur le plat et l'entourer avec la garniture de pommes de terre et
artichauts.

Facultativement, on pourra ajouter a la garniture quelques tranches
de tomates assaisonnées de sel et poivte, puis passées dans la farine
et sautées a l'huile trés chaude.

Ajouter sur la sole quelques filets de glace de viande, le jus dun
demi-citron et une pincée de persil haché. Arroser le tout avec ie
beurre de cuisson de la sole auquel on aura ajouté quelques patcelles
de beurre frais. Servir tres chaud.

Sole a la Normande.
Proportions  pour 2 personnes : Choisir une sole du poids de 300 a
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350 grammes. Enlever la peau noire et écailler la peau blanche; cou-
per la téte; détacher légerement les filets d'apres 1'aréte, du coté
méme ou se trouvait la p>eau noire. Coucher la sole dans un plat ovale
de grandeur voulue et dans lequel on aura mis quelques rondelles
d'oignon, branches de persil, une demi-feuille de laurier et le jus
d'un demi-citron; assaisonnement sel et poivre. Mouiller la sole d'un
demi-verre de vin blanc et un verre d'eau; ajouter quelques petites
patcelles de beurre. Couvrir le plat, donner 12 a 15 minutes de cuisson
a feu modéré; arroser la sole de temps a autre de sa cuisson.

D'autre part, on aura fait cuire 20 moules tres fraiches avec oignon
émincé, branches de persil et poivre mignonnette, fait p>ocher 4 huitres,
4 petits champignons sautés au beurre, 4 goujons panés a la mie de
pain et frits au moment, 4 croutons en pain de mie taillés en losanges
el frits au beurre, 2 écrevisses cuites au court-bouillon.

Passer la cuisson de la sole et la cuisson des moules dans une cas-
serole, mettre en ¢ébullition, laisser téduire vivement pout obtenir un
décilitre et demi de court-bouillon ; lui ajouter alors une cuillerée 2
dessert de beurre dans lequel on aura incorporé la méme quantité de
farine. Laisser bouillir quelques minutes, retirer la casserole du feu
et lier la sauce avec 2 jaunes d'ceufs étendus de 2 cuillerées de créme
fraiche. Passer la sauce a la passoire fine dans une petite casserole,
lui incorporer pour finir une forte cuillerée de beurre fin; tenir au chaud.

Dresser la sole sur un plat ovale, l'entourer avec les moules retirées
de leurs coquilles, les huitres et les champignons, le tout trés chaud;
masquer la sole et la garniture de la sauce préparée.

Compléter la garniture avec les écrevisses, les croatons et les
goujons.

Sole sur le plat.

Choisir une sole bien fraiche de 300 a 350 grammes; retirer la peau
noire, écailler la blanche, la laver soigneusement et couper la téte.
Détacher légerement les filets d'apres 1'aréte, du coté ou la peau a été
retirée, l'assaisonner de sel et poivre. Coucher la sole sur un plat
fortement beurré. Mouiller d'un demi-verre de vin blanc et un demi-
verre d'eau, le jus d'un demi-citron.

Cuire au four, en arrosant souvent, jusqu'a ce que la cuisson de la
sole, étant parvenue, par téduction, a 1'état de sirop, nappe la sole
d'une couche translucide et légérement glacée.

NOTA. — Dans les préparations de sole ou filets de sole ou le vin
blanc entre dans la composition, le jus de citron est indispensable,
imon, le vin prend une couleur grise peu agréable.
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Sole sur le plat aux moules.

Cuire premierement les moules, les retirer de la coquille, les tenir au
chaud avec un peu de cuisson.

Appréter une sole comme la précédente, la coucher sur un plat
beurré, l'assaisonner de sel et poivre, la mouiller avec un demi-verre
de vin blanc, quelques cuillerées d'eau, la cuisson des moules et le jus
d'un demi-citron ; une échalote finement hachée. Cuire la sole au fou
en l'arrosant souvent de sa cuisson. Lorsque la sole est arrivée au
degré de cuisson voulu, l'entourer avec les moules; les saupoudrer de
persil haché et une cuillerée de mie de pain fraiche. Laisser le plat
encore 2 minutes au four et servir.

Sole Richelieu.

Choisir une sole de 350 a 400 grammes, 1'ébarber, supprimer la
téte, écailler le co6té blanc de la sole; retirer la peau noire; sur ce
coté détacher en partie les filets d'apres [I'aréte.

Tremper la sole dans le lait, la passer dans la farine, ensuite dans
de l'ccuf battu, puis dans la mie de pain fraiche; la cuire au beurre
clarifié. Dresser la sole, retirer 1'aréte, garnir le vide de beutre Maitre-
d'Hétel et, sur ce beutre, disposer une rangée de belles lames de
truffe enrobées de glace de viande.

Sole au court-bouillon a la Russe.

Réunir dans une petite casserole : 8 rondelles de carottes nouvelles
taillées trés minces; un p>etit oignon coupé en rouelles tres fines; 25 gr.
de beurre; quelques feuilles de persil. Couvrir la casserole, faire étuver
les légumes quelques instants sur un feu doux; ajouter un décilitre
d'eau et les cuire. Verser cette préparation dans un plat creux eca
faienae; y coucher, apres l'avoir soigneusement nettoyée, une sole de
300 a 350 grammes; la pocher sur le coin du fourneau en l'atrosant
souvent avec la cuisson qui doit se trouver réduite de moitié et 2a
laquelle on ajoute, au dernier moment, un filet de jus de citron et une
forte cuillerée de beurre frais.

Servir dans le plat méme de cuisson.

Sole Saint-Germain.

Assaisonner la sole, la tremper dans du beurre fondu, la paner avec
de la mie de pain fine et fraichement faite. Appuyer cette mie avec la
lame d'un couteau pour assurer sa cohésion avec le beurre; arroser de
beurre fondu et faire griller doucement.

Dresset sur un plat chaud; entourer la sole de petites pommes de
terre levées a la cuiller 2 légumes et cuites au beurre.

Servir a part une sauce Béarnaise.
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Sole au vin blanc chez soi.

Sole de 300 grammes soigneusement nettoyée; la coucher sur un
plat creux dont le fond aura été garni de quelques rouelles d'oignon
et quelques branches de persil. Assaisonner la sole de sel et de poivre,
la mouiller d'un demi-décilitre de vin blanc et un décilitre d'eau
chaude; ajouter une cuillerée de beurre frais et le jus d'un citron; la
pocher doucement, a couvert.

Dresser la sole sur un plat et le tenir au chaud. Ajouter alors a la
cuisson une cuillerée de beurre fin additionné d'une forte cuillerée a
café de farine; faire bouillit quelques minutes. Retirer le plat hors du
feu, lier la sauce avec 2 jaunes d'eeufs étendus d'une cuillerée de la
sauce; passer a la passoire fine et verser sur la sole.

NOTA. — La sole ainsi préparée pourra &tre garnie de moules,

d'huitres, de champignons, de laitances, etc.

Sole aux fines herbes.
Ajouter simplement du persil haché a la Sauce au Vin blanc.

Sol<j au vin rouge.

Procéder comme pour la sole sur le plat en additionnant le vin de
mouillement d'une cuillerée a café de glace de viande.

FILETS DE SOLE

Selon le genre de leur préparation, les filets de sole sont laissés dans
leur état naturel, c'est-a-dire en longueur, ou bien pliés. On les pré-
pare aussi en paupiettes.

Facultativement, on enléve la pellicule nerveuse, qui reste adhé-
rente a la chair apres enlévement de la peau, et qui est une cause de
la rétraction des filets pendant leur pochage; mais généralement, on
se contente de ciseler légerement ce c6té du filet de sole. Ne jamais
aplatir fortement un filet de sole, on doit simplement glisser la lame
du couteau sur le filet de sole en donnant un peu de pression.

Le pochage des filets de sole doit se faire a trés coutt mouillement,
a couvert et sans ébullition. L'ébullition durcit et, de plus, est cause
de retraction.

Le mot « pochet » veut dire cuite a ébullition trés lente.

Lorsque l'on a a traiter chez soi les filets de sole, on ptrépare un
court-bouillon avec les arétes et les parures des filets. Ces arétes sont
hachées, mises dans une casserole avec un oignon émincé, 2 branches
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de persil, une feuille de laurier, quelques grains de poivre et une
pincée de sel. Mouiller de 4 décilitres et demi d'eau, 1 décilitre de
vin blanc et le jus d'un citron.

(Ces proportions sont indiquées pour les arétes de 3 soles de 300 a
350 grammes.)

Faire bouillir 12 a 15 minutes, passer ensuite le court-bouillon a la
passoire fine.

Ce court-bouillon ou fumet de poisson servira pour cuire les filets de
sole et préparer, au besoin, une sauce blanche pouvant servir pour la
Sole a la Normande, au Vin blanc, aux Fines Herbes, Dieppoise,
Bonne-Femme, etc.

Sauce : Pour 2 décilitres et demi de court-bouillon : faire chauffer
dans une casserole une cuillerée a soupe de beurre et lui méler a peu
ptés le méme volume de farine; cuite la farine quelques secondes,
sans roussir; la délayer petit a petit avec le fumet de poisson en re-
muant avec une cuiller de bois ou un petit fouet a blancs d'ceufs.
Laisser bouillir a petit feu 12 a 15 minutes; passer la sauce a la pas-
soire fine dans une casserole, la lier au dernier moment avec un ou
deux jaunes d'ceufs étendus d'une cuillerée de creme fraiche et ajouter
pour finir une forte cuillerée de beurre. Tenir au chaud, sans bouillir.

NOTA. — La creme n'est pas indispensable dans la liaison, on
pourra la remplacer par 2 cuillerées de sauce.
Autre  procédé de  préparer la  samce : Faire bouillir 2 décilitres et

demi de court-bouillon et lui ajouter une forte cuillerée a soupe de
beurre dans lequel on aura incorporé a peu prés le méme volume de
farine; continuer 1'ébullition 8 a 10 minutes a petit feu. Passer la
sauce a la passoire fine et la lier avec un ou deux jaunes d'ceufs,
comme la formule précédente.

Filets de sole a 1'Américaine.

Plier les filets ; les assaisonner légerement de sel et de poivre, les
ranger dans une casserole plate, les arroser de 4 a 5 cuillerées de court
bouillon et ajouter une cuillerée de beurre; couvrir la casserole, faire
pocher 10 a 12 minutes et les dresser en turban.

Garnir le milieu d'escalopes de homard préparé a 1'Américaine;
napper les filets et garnitures avec la sauce du homard.

Filets de sole a 1'Anglaise.

Saler légerement les filets, les passer dans la farine, ensuite dans
de l'ceuf battu, puis dans de la mie de pain fine fraichement préparée
et les cuire au beurre.

Dresset sut plat chaud, les couvtit de beurre a la Maitre-d'Hotel.
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Filets de sole Antonelli.

Tailler les filets de sole en laniéres; les saler légérement, les passer
dans la farine et les faire sauter au beurre, dans la poéle.

D'autre part, on aura préparé un Rizotto aux truffes du Piémont.
Dresser le Rizotto dans un plat creux et, sur le milieu, dresser les filets
de sole. A défaut de truffes blanches du Piémont, on pourra les rem-
placer par des truffes noires du Périgord.

Clest un excellent plat de déjeuner.

Filets de sole belle meuniére.

Filets de sole cuits a la Meuniére. Les dresser sur un lit de cham-
pignons émincés et sautés au beurre ; les entourer de petites tomates
a la Provencale. Arroser les filets de sole de leur beurte de cuisson.

Filets de sole caprice.

Tremper les filets dans du beurre fondu, les passer ensuite dans de
la mie de pain fine et fraichement préparée. Appuyer cette mie avec
la lame d'un couteau pour la rendre plus adhérente. Arroser les filets
de beurre fondu et faire griller doucement.

Sur chaque filet grillé, dresser une demi-banane cuite au beurre.

Servir en méme temps une sauce tomate aigre-douce.

Filets de sole cardinal.

Masquer les filets de farce de merlan, les plier et les p>ocher au
beurre et quelques cuillerées de court-bouillon préparé avec les arétes
de sole. Dresser sur petits croutons, en pain de mie frits au beurre;
placer sur chaque filet une escalope de queue de homard. Masquer
de sauce Béchamel au beurre de homard. (Voir « Sauce Cardinal ».)

Filets de sole a la Catalane.

Rouler les filets en paupiettes et les pocher au fumet de poisson et
une cuillerée de beurre et le jus d'un demi-citron. Les dresser chacun
sur une demi-tomate débarrassée des graines, assaisonnée de sel et
poivre et cuite a la facon Provencale.

Ranger les filets en couronne sur le plat de service, les napper avec
le fumet réduit additionné, p>ox 4 pieces de filets de sole, d'une cuil-
letée de glace de viande, 2 cuillerées de sauce tomate et une cuillerée
de beurre fin.

Servir en méme temps un riz pilaw aux poivrons rouges grillés,
débarrassés de leur pelure et coupés en julienne.

Filets de sole chitelaine.

Proportions pour 6 personnes : Choisir 2 soles tres fraiches, du poids
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de 300 grammes environ chaque; enlever les deux peaux; lever le
filets, les plier en deux; les aplatir 1égerement, les ranger dans un pJ.
a sauter grassement beurré; les assaisonner de sel et poivre; les moul
let de 5 a 6 cuillerées d'eau chaude, ajouter le jus d'un demi-ciic,
et un petit bouquet de persil. Couvrir la casserole, donner 10 a 12 mi
nutes de cuisson, a feu trés modéré.

D'autre part, on aura préparé d'avance, avec 4 décilitres de lait
une sauce Béchamel, et d'autre part encore, fait cuite 250 gramrr
de macaroni a l'eau salée; l'égoutter aussitét cuit, lui méler intime-
ment 2 cuillerées de beurre fin, 4 cuillerées de fromage rapé (gryere
et parmesan), une belle truffe des garigues vauclusiennes, soigneuse,
ment pelée et taillée en julienne, une petite pincée de poivre frais
moulu et 3 a 4 cuillerées de sauce Béchamel. Verser le tout dim
un plat long en falence, un peu creux. Ranger les filets de sole st
le macaroni, les masquer de sauce Béchamel dans laquelle on am
incorporé la cuisson des filets de sole. Saupoudrer la surface de fo.
mage rapé, l'arroser de beurre fondu et faire légérement gratiner.

NOTA. — On prépare de méme : les filets de barbues, les iles
de turbotins, de cabillaud, de saumon, etc., détaillés en escalopes.

Filets de sole Chauchat.

Plier les filets et les pocher au beurre et quelques cuillerées de fund
de poisson et petit jus de citron. Masquer le fond d'un plat long de
sauce Mornay, dresser les filets en turban, les entourer de rondelles
de pommes de terre coupées sur des pommes fraichement cuites a leau
salée. Napper filets et garnitures de sauce Mornay et faire glacer.

Filets de sole Clarence.

Plier les filets, les pocher au beurre et fumet de poisson, les dresse:
en couronne dans un plat creux; tenir au chaud.

On aura préparé a l'avance un homard a 1'Américaine additionné
de 2 cuillerées a café de poudre de Curry. Sortir la chair des cam-
paces du homard, les escaloper, les remettre dans la sauce, fare
chauffer vivement et verser sur les filets de sole. Servir en méme tys
du riz pilaw.

Filets de sole Dieppoise.

Coucher les filets d'une sole de 300 a 350 grammes sut un plat g
beurré, les assaisonner de sel et poivre, les arroser de 2 cuillerées as
court-bouillon et 2 cuillerées de cuisson de moules. Couvrir le plag
donner 10 a 12 minutes de cuisson en arrosant les filets de leur cuisson
Dresser les filets sur le plat de service, les entourer de moules fraiche-
ment cuites et crevettes grises, les napper de sauce Normande.
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Dans un ménage, il est plus simple de cuire les filets dans un plat
en fafence et de les servir dans le plat méme.
Dans ce cas, la cuisson des filets de sole est liée, pour une sole,

d'une cuillerée a dessert de beurre additionné de méme quantité de
farine.

Filets de sole Doria.

Préparer et cuire les filets « A la Meuniere »; les dresser et les
garnir de concombres tournés en olives, passés 3 a 4 minutes a l'eau
bouillante salée, égouttés et cuits au beurre.

b

Filets de sole en épigrammss.

Masquer sur un c6té les filets de farce de poisson; les plier et les
pocher au court-bouillon; les refroidir. Ensuite les paner a 1'Anglaise
et leur faire prendre couleur dorée dans du beurre clarifié, a la poéle

ou plat a sauter, 1ioutes les garnitures de filets de sole conviennent
aux épigrammes.

Filets de sole a la Florentine.

Pocher les filets en longueur avec quelques cuillerées de court-bouil-
lon et beurre. Les dresser sur un lit d'épinards cuits a l'eau salée,
égouttés et grossiérement hachés, puis étuvés au beurre de fagon que
toute humidité soit évaporée. Napper de sauce Béchamel, saupoudrer
de fromage rapé, arroser de beurre et faire légérement gratiner.

Filets de sole grand-duc.

Plier les filets et les pocher au court-bouillon et beurre. Les dresser
en couronne, la pointe tournée vers le milieu du plat; disposer sur
chaque filet 2 queues d'écrevisses et une belle lame de trufre. Napper
de sauce Béchamel, saupoudrer de fromage frais rapé, arroser de
beurre fondu et faire légérement gratiner.

En sortant les filets du four, dresser au milieu un bouquet de pointes
d'asperges liées au beurre.

Filets de sole au gratin a la bonne-femme.

Lever les filets d'une sole de 400 grammes ou de 2 soles de 200 gr.
chacune ; les assaisonner de sel et poivre; les passer dans la farine et
les coucher an longueur dans un plat a gratin beurré, les saupoudrer
d'une pincée de persil et une échalote hachés; les arroser de 3 a
4 cuillerées de court-bouillon.

D'autre part, hacher finement 50 grammes de champignons frais.

Faire chauffer dans une casserole une cuillerée d'huile d'olive, y méler
les champignons, laisser évaporer I'humidité, les assaisonner de sel et
poivte, 3 cuillerées de sauce tomate et verser le tout sur les filets.
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Parsemer sur la sutface une cuillerée de chapelure et quelques petites
patcelles de beurre. Faire cuite et gratiner au four. En sortant le plt
du four, ajouter un filet de jus de citron et une pincée de persil.

Filets de sole au curry.

Plier les filets d'une sole de 400 grammes, les assaisonner de se! et
de poivre, les pocher au beurre avec 2 cuillerées de court-bouillon. L
dresser, les masquer de la sauce suivante : Faire légérement blond:
au beurre une petite cuillerée d'oignon haché, lui méler une cuillerée
a café de bon curry; puis la sauce blanche qu'on aura, comme il
indiqué, ptréparée avec le court-bouillon tiré des arétes.

Servir en méme temps du riz cuit a 1'Indienne.

Filets de sole Joinville.

Plier les filets, les assaisonner de sel et p>oivre et les pocher au
court-bouiilon et beutre. Piquer une petite pince d'écrevisse a la painte
de chaque filet. Les dresser sur petits croutons en pain de mie, taillés
en forme de ceeur et frits au beurre. Placer sur chaque filet une belle
lame de truffe et une queue d'écrevisse. Masquer les filets de saxe
Normande au beurre d'Ecrevisses. Servir en méme temps une saucére
de la méme sauce dans laquelle on aura ajouté une douzaine de ae
vettes roses et une cuillerée de truffes coupées en petits dés.

Filets de sole Marguery.

Coucher les filets en longueur d'une sole de 400 grammes sur un
plat beurtré; les assaisonner de sel et poivre, les arroser de 2 cuillerée
de coutt-bouillon. Couvrir le plat, cuire les filets 8 a 10 minutes, ks
garnir de moules fraichement cuites et de crevettes grises. Masquer le
tout de sauce Vin blanc et faire glacer a la Salamandre.

Filets de sole mignonnette a la ménagere.

Détailler les filets de sole en laniéres; les assaisonner de sel et de
poivre, les rouler dans la farine et les sauter au beurre.

D'autre part, faire sauter au beurre un méme volume de noules
fraiches et crues. Mélanger les filets et nouilles, les dresser dans un
plat creux.

Servir en méme temps une saucicre de sauce tomate.

Filets de sole Murat.
Couper en dés une pomme de terre moyenne et 2 fonds dartichaut»
les assaisonner de sel et de poivre et les sauter au beurre séparément
Détailler les filets d'une sole de 400 grammes en grosse julienne o
lanieres, les assaisonner de sel et poivte et les sauter au beurre. Mé
langer filets de sole, pomme de terre et artichauts; les dresser en tm
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baie. Ajouter 6 tranches un peu épaisses de tomates assaisonnées et
sautées a l'huile tres chaude, une pincée de persil concassé, 2 cuille-
rées de glace de viande fondue et légere, le jus d'un demi-citron et
aroset de 2 cuillerées de beurre noisette.

Filets de sole Newburg.

Avec un homard cuit de 5 a 600 grammes, préparer un « homard
a la Newburg » selon la formule (voit « Homard »), en ayant soin
de diviser la queue du homard, en autant d'escalopes qu'il y a de filets
de sole; tenir au chaud.

Tailler en dés ce qui reste de chair de homard et les ajouter a la
sauce.

Plier et pocher au beurre et fumet de poisson, les filets d'une sole
de 400 grammes. Les dresser en timbale en argent évasée et de forme
basse ou, a défaut, dans un légumier. Mettre sur chaque filet une
escalope de homard. Napper avec la sauce « Newburg » additionnée
de chair en dés.

Filets de sole a 1a Normande (mode de la fermiére).

Coucher les filets de sole de 400 grammes dans un plat en faience
fortement beutté, les assaisonner de sel et poivre, les arroser de 2 ou
3 cuillerées de cidre et de quelques gouttes de jus de citron ; couvrir le
plat et donner 8 a 10 minutes de cuisson. Ajouter alors 5 a 6 cuillerées
de creme fraiche. Continuer la cuisson quelques minutes en arrosant
continuellement les filets avec la creme.

Servit en méme temps des pommes de terre sautées, un peu tissolées
au beurre.

Filets de sole Otero.

Cuite au four, a l'avance, autant de belles pommes de terre de
Hollande qu'il y a de filets. Aussitot cuites, lever dessus un motceau
d'écorce de la longueur de la pomme de terre et les vider jxmr en faire
un genre de caisse. Plier les filets et les pocher au beurre et quelques
cuillerées de fumet de p>oisson. Garnir le fond de chaque caisse pré-
patée, d'une cuillerée de petites crevettes roses, liées a la sauce
Béchamel. Mettre un filet poché sur cette garniture; les couvrir de
sauce Béchamel a la creme de maniere que la caisse soit bien remplie ;
saupoudrer de fromage rdpé, arroser légerement de beurre fondu et
faire glacer vivement a la Salamandre ou au four.

NOTA — On pourra remplacer les filets de sole pliées par des filets
en paupiettes.

Dresser les pommes de terre sur serviette.
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Filets de sole a 1'Orientale.

Préparer les filets comme ceux « A la Newburg », mais en cond-
mentant au curry la sauce du homard.

Dresser les filets, les saucer et servirt en méme temps du riz cuit a
I'Indienne.

Filets de sole Orly.

Les filets de sole se font généralement a cru, mais, apres divers
essais, il est préférable, lorsque les filets doivent étre trempés dans
de la pite a frire, de les pocher au beurte avec trés peu de fumet
de poisson. Assaisonner de sel et poivre et quelques gouttes de jus
de citron. Les filets étant cuits, les laisser refroidir quelques instants,
les tremper ensuite dans la pate a frire et les frire au dernier moment

Dresser sur serviette avec persil frit.

Servir, a part, une sauciére de sauce Tomate.

Filets de sole en paupiettes.

Les filets pour paupiettes doivent étre bien parés, aplatis légere-
ment, pour éviter toute rétraction pendant la cuisson. Ils sont ensuite
masqués de farce, truffée ou non, roulés sur eux-mémes en forme de
bouchon.

Pour éviter leur déformation a la cuisson, les mettre a pocher dans
une casserole de grandeur voulue, en les serrant l'une contre l'autre ;
les mouiller a hauteur de court-bouillon.

On peut également les pocher en les roulant dans une bande de
papier; mais le défaut consiste en ce que l'on n'est jamais sir de la
qualité du papier dont certains dégagent a la chaleur une odar
désagréable qui se communique au poisson.

Toutes les garnitures des filets de sole peuvent convenir aux par
plettes.

Filets de sole a la paysanne.

Pour les filets d'une sole de 350 a 400 grammes, émincer 2 petite;
carottes et 2 oignons nouveaux, un brin de céleri et une pincée de
persil concassé. Assaisonner ces légumes d'une pincée de sel et pincée
de sucre; les étuver lentement au beurre dans une petite casserole,
mouiller de quelques cuillerées d'eau chaude; ajouter 2 cuillerées de
petits pois frais et finir de cuire a petit feu.

Assaisonner les filets de sole de sel et poivre; les plier, les mnger
dans le fond d'un plat en terre beurré, les couvrir avec les légume;
et leur cuisson et les cuire. Ajouter pour finir quelques parcelles de
beurre et servir dans le plat méme.



POISSONS DE MER 175

Filets de sole en pilaw.

Escaloper les filets, les assaisonner, les sauter au beurre et les méler
a un riz pilaw selon la formule ordinaire. (Voir « Série des Pates ».)
Servit en méme temps une sauciere de tomate ou de sauce curry.

NOTA — A Iép>oque des aubergines, on pourra méler au riz une
petite aubergine coupée en dés et sautée au beurre, et méme quelques
cuillerées de petits pois frais cuits a 1'Anglaise.

Filets de sole Polignac.

Plier les filets de sole, les pocher au beurre et quelques cuillerées de
court-bouillon.

D'autre part, tailler en julienne 4 a 5 champignons frais; les mettre
dans une petite casserole avec une demi-cuillerée de beurre et quelques
gouttes de jus de citron; les faire étuver une ou deux minutes et
aouter la cuisson des filets. Faire réduire; y méler alors quelques
lamelles de truife taillées en julienne et 5 a 6 cuillerées de sauce
vin blanc.

Dresser les filets sur un plat trés chaud, les napper avec la sauce et
les glacer vivement a la Salamandre.

Filets de sole Provengale.

Pour les filets d'une sole de 300 a 400 grammes : Faire légérement
blondit une cuillerée d'oignon finement haché; lui ajouter 2 belles
tomates mures a p>oint pelées, débarrassées des semences et hachées;
assaisonnement : sel, poivre, une p>ointe d'ail écrasé, une pincée de
petsili haché. Cuite doucement 15 minutes environ. Coucher en lon-
gueur les filets de sole sur un plat en terre, légérement huilé, les assai-
sonner de sel et p>oivre, les mouiller de 3 a 4 cuillerées de vin blanc,
les couvtir avec la tomate préparée; mettre le plat au four a chaleur
modérée; donner 10 a 12 minutes de cuisson. En sortant le plat du
four, parsemer une pincée de persil haché sur le poisson. Servir
aussitot.

NOTA. — Facultativement, on pourra ajouter quelques olives noires.
Pour les personnes qui n'aimeraient pas l'huile, on peut la remplacer
par du beurre.

On prépare les « Filets de Sole Portugaise » de la méme fagcon que
la Provencale. On ajoute, dans ce cas, a la tomate, un gros poivron
rouge et doux que l'on fait griller, débarrassé de sa pelure et taillé en
julienne.

Filets de sole Rachel.

Plier les filets d'une sole de 400 grammes, les pocher au beurre,
aroser de quelques cuillerées de fumet de poisson ; les dresser sur plat
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ovale bien chaud. Mettre sur chaque filet une grosse lamelle de tmuffe*
napper les filets de sauce vin blanc et ranger aux deux bouts du pla
de petites bouchées garnies de pointes d'asperges bien vertes liées au
beurre.

Facultativement, on peut dresser les filets sur crotGtons en pain de
mie, frits au beurre a la derniére minute.

Filets de sole Saint-Germain.

Assaisonner les filets, les tremper dans du beurre fondu, les passer
dans de la mie de pain fine et fraiche; appuyer celle-ci avec la hme
du couteau, arroser de beurre et faire griller a feu doux.

Dresser les filets sur plat trés chaud, les entourer de toutes petites
pommes de terre noisettes cuites au beurre et roulées dans 2 cuillerées
de glace de viande légere.

Servir en méme temps une sauciére de Béarnaise un peu relevée.

Filets de sole Véronique.

Plier les filets, les assaisonner de sel et poivre, les pocher au beurre
et 2 cuillerées de fumet de poisson, les dresser sur plat chaud, ks
garnir de grains de raisins Muscat frais, pelés et débarrassés des p&
pins ; les saucer vin blanc et faire glacer vivement a la salamandre.

Filets de sole Victoria.

Flier les filets et les pocher au fumet de poisson. Les ranger sur un
plat long beurré, les garnir de 2 fortes cuillerées de homard et tuffe
coupés en petits dés; napper le tout de sauce Béchamel finie au beurre
d'écrevisses. Saupoudrer la surface de fromage rapé, arroser légere-
ment de beurre et faire gratiner modérément.

Filets de sole Walewska.

Pocher les filets dans leur longueur, les coucher sur un plat beurté,
les arroser de 3 a 4 cuillerées de fumet de p>oisson, les assaisonner de
sel et poivre, couvrir le plat et donner 8 a 10 minutes de cuisson.

Dresser sur plat long. Entourer les filets de 4 langoustines divisées
en deux dans la longueur et 8 belles lames de truffe crue, assaisonnée;
de sel et poivte. Napper d'une fine sauce Motnay, saupoudrer la su-
face de fromage rapé, arroser de beurre et faire glacer vivement 2
salamandre.

NOTA. — A défaut de petites langoustines, on pourra les remplacer
par 6 4 8 queues d'écrevisses.

Timbales de filets de sole Grimaldi.
10 Préparer une croute a timbale, plutét large que haute, et décon
a2 volonté;
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2° Cuire 36 belles écrevisses dans une mirepoix au vin blanc.
Retirer les queues, les diviser en deux sur la longueur et les tenir au
chaud avec lamelles de truffes dans une cuillerée de beutre;

3° Piler finement les carapaces des écrevisses, leur méler intime-
ment 200 grammes de beurre. Mettre dans une petite casserole, puis
mettre celle-ci au bain-marie ; dés que le beurre est fondu, le passer
a la passoire fine dans une terrine contenant quelques morceaux de
glace et un peu d'eau; dés que le beurre est figé, le retirer et le déposer
sur une assiette ;

4° Couper en fragments 150 grammes de macaroni, les cuite a l'eau
salée en le tenant un peu ferme ; aussitot cuit, l'égoutter, le remettre
dans la casserole, le lier avec 2 cuillerées de beurre frais, parmesan
rapé et quelques cuillerées de Béchamel a la créme et lui méler
100 grammes de truffes coupées en fines lamelles; tenir au chaud;

5° Masquer de farce de poisson truffée 12 filets de sole, les rouler
en paupiettes et les pocher au fumet de poisson.

Ajouter aux queues d'écrevisses et lamelles de truffes 3 décilitres
enviton de sauce Béchamel a la créme; faire chauffer et lui incorporer
le beurre d'écrevisses. Mettre l'assaisonnement au point.

Dressage : Garnir la timbale 2 demi-hauteur de macaroni; ranger
les paupiettes sur le macaroni, les couvrir avec la garniture de lamelles
de truffe et queues d'écrevisses. Fermer la timbale avec son couvercle
et la dresser sur serviette.

Timbale de filets de sole Richelieu.

Méme préparation que la « Timbale Grimaldi », sauf que le ma-
caroni est remplacé par des raviolis aux épinards.

FILETS DE SOLE FROIDS

Plier les filets de sole et les pocher au beurre et quelques gouttes de
jus de citron. Les faire refroidir et les enrober de sauce chaud-froid
blonde, tres légere.

Décoter chaque filet a volonté : feuilles d'estragon, rouge de to-
mate, truffe, ceufs durs, filets d'anchois, se prétent a ce décor.

Incruster dans un bloc de glace un plat carré ; couler au fond du plat
une légére couche de gelée ; ranger avec symétrie les filets sur la gelée ;
gamir les intervalles soit d'une fine macédoine de légume, soit des
pointes d'asperges bien vertes, soit des crevettes roses ou des queues
d'écrevisses, etc.

Recouvtit compléetement de gelée les filets et la garniture.
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Cette méthode de dressage simplifie beaucoup le service, permmet
d'obtenir une gelée supérieure a tous points de vue et la présentation
du mets plus flatteur.

Filets de sole sur mousse de tomate.

Préparer, pocher et décorer les filets comme les précédents. Incrus-
ter le plat dans un bloc de glace, le remplir a moitié de hauteur de
mousse de tomate, ranger les filets de sole sur la mousse et recouvtir les
filets de gelée. (Voir « Mousse de tomate », page 546, séric des
Mousses.)

NOTA. — On pourra, suivant les gouts, remplacer la mousse de
tomate pat de la mousse d'écrevisses, mousse au Curry, au Paprika
doux et rose, au Chambertin, etc.

Paupiettes de sole a la gelée.

Garnir un co6té des filets de farce de poisson truffée; les rouler sur
eux-mémes en forme de bouchon; les pocher dans un bon fumet de
poisson et les laisser refroidir dans la cuisson. Lorsqu'elles sont froides,
les égoutter, les éponger, les parer sur les bouts et les couper transver-
salement chacune en 4 rondelles.

Dressage : Procéder de méme, soit en gelée ou sur mousse cmme
il est indiqué aux formules précédentes.

STOCKFISH OU MORUE DE NORVEGE SECHEE

Mode nigoise.

Le frapper fortement avec une massue en bois, le couper en 3 ton
cons a l'aide d'une scie, et le faire tremper a eau courante 3 a 4 jous.

La veille de sa préparation, mettre a tremper également a leau
courante 100 a 125 grammes de boyaux du dit poisson.

Proportions  pour 8 a4 10 personnes : 1.250 grammes de stockfish et
125 grammes de boyaux; 2 kilos de tomates mures a point, pelées
épépinées et hachées; 1 kilo 200 de petites pommes nouvelles; 200 gr.
d'olives noires ; une gousse d'ail écrasée ; un gros oignon et un pok
reau émincés; 3 décilitres d'huile d'olive; un bon bouquet garni cm
posé de branches de persil, thym, laurier, fenouil, basilic.

Opération. — Enlever la peau et les arétes du stockfish; lef-
feuiller.

Mettre l'huile dans un poclon en terre ou dans une casserole dr
grandeur voulue avec l'oignon et le poireau, et les rissoler légeremen
en les remuant avec une cuiller en bois ; ajouter le bouquet et la gousse
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d'ail, ensuite les tomates hachées, le stockfish, les boyaux; assaison-
nement sel et poivre. Cuire doucement environ I heure trois quarts.
Les tomates doivent étre en abondance pour ne pas étre obligé d'ajou-
ter de l'eau. Une demi-heure avant la fin de la cuisson, ajouter les
pommes de terre et les olives. Continuer la cuisson a petit feu.

NOTA. — Dans le cas ou le jus de la tomate ne couvrirait pas les
pommes de terre, ajouter un peu d'eau chaude.

A défaut de tomates fraiches, on pourra les remplacer par de la
tomate en conserve sous le nom de tomate concassée.

THON FRAIS

Le thon se divise en rouelles et on le cuit sur fonds d'aromates
comme des fricandeaux, et les mémes garnitures lui conviennent, tels
les épinards, l'oseille, la tomate, les carottes, les navets, les p>etits
pois.

TURBOT

On distingue la fraicheur et la qualité du Turbot au brillant de
I'eeil, a la peau blanche et fine et a 1'épaisseur des filets.

Les grosses piéces de Turbot se prétent au court-bouillon et se
dressent sur serviettes et entourées de persil en branches.

Cuisson : Apres avoir vidé et nettoyé le Turbot, faire une incision
le long de l'aréte du c6té du dos pror détacher légerement les filets;
le mettre a dégorger a l'eau froide et salée pendant une heure et de-
mie environ. Le placer ensuite dans la turbotiere sur la grille, et le
couvrir d'eau froide; saler a raison de 10 grammes de sel par litre
d'eau; un décilitre de lait et une tranche de citron pelée et épépinée.
Mettre la tutbotiére sur le feu et porter doucement a 1'ébullition.
Lorsque celle-ci se manifeste, retirer la turbotiere sur le coin du four-
neau et tenir le liquide a ébullition a peine petceptible, pour assurer
une cuisson parfaite.

De linstant ou 1'ébullition se développe, le temps de pochage se
régle a raison de 12 a 15 minutes par kilo de turbot.

TURBOT POUR SERVICE DE DETAIL

Aprés avoir sectionné la piéce dans la longueur en suivant I'épine
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dorsale, les parties sont détaillées selon le genre de setvice; soit en
trongons ou escalopes.

Le traitement par le court-bouillon est le méme que les pieces
entieres.

Accompagnement — du  Turbot — bouilli — entier  on  détaillé  :  Invariable-
ment, Pommes de terre a 1'Anglaise cuites au dernier moment.
Saumces : Hollandaise, Capres, Homard, Crevettes, Nantua, Véni-

tienne, etc.

Cadgery de turbot.

Préparer 500 grammes de turbot frais cuit, débarrassé de toutes
peaux et arétes et effeuillé; 250 grammes de riz cru cuit en pilaw et
lié de quelques cuillerées de sauce Béchamel au curry ; 5 a 6 ceufs
duts coupés en dés.

Dresser en timbale en alternant les éléments et couvrir de la méme
sauce Béchamel au curry.

NOTA. — Le Cadgery se prépare également a sec, c'est-a-dire sans
addition de sauce Béchamel dans le riz, mais on méle au riz un ters
de son volume de petits pois frais cuits a 1'Anglaise. Une saucicre
de sauce Béchamel au curry est servie en méme temps.

Turbot créme gratin.

Dresser, sur un plat ovale beurré, une bordure en appareil a pommes
Duchesse, épaisse d'un bon centimeétre et demi a la base, amincie du
haut, et de 3 centimétres de hauteur environ. Les dimensions de la
bordure sont naturellement proportionnées au nombre des convives.

Napper le fond du plat de sauce Béchamel, au milieu de la bordure;
garnir celle-ci, aux deux tiers, de turtbot cuit, escalopé, chaud et bien
égoutté. Recouvrir de sauce Béchamel; saupoudrer la surface de fro-
mage frais rapé; arroser de beurre fondu; dorer le tour de la bordure
et mettte a four de chaleur moyenne pour assurer en méme temps la
formation du gratin et la coloration de la bordure.

Dans un ménage, pour plus de facilité, on pourra remplacer la
bordure en pommes Duchesse par des pommes de terre cuites a leau
et coupées en rondelles; former la bordure en rangeant ces rondelles a
cheval l'une contre l'autre.

Coquilles de turbot au gratin.

Napper de sauce Béchamel le fond de coquilles Saint-Jacques ou
de coquilles en argent. Disposer dessus quelques escalopes de tutbot,
chaudes; recouvrir de sauce Béchamel; saupoudrer de fromage ripé;
arroser de beurre fondu et faire gratiner vivement.
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Turbot Richelieu.

Choisit un tutbot de 3 a 4 kilos; le pocher dans un coutt-bouillon
au vin blanc.

Dresser sur un plat en argent de grandeur proportionnée. Passer
légerement sur la piéce du beurre fondu. Disposer sur le milieu un beau
homard cuit dans un court-bouillon et duquel on aura, adroitement,
retité la chair sans la déformer.

Accompagnement : La chair du homard escalopée, tétes de cham-
pignons, lamelles de truffes, le tout réuni dans une casserole et enrobé
de sauce Normande finie au beurre d'écrevisses.

2° Une timbale de pommes de terre levées a la cuiller ronde cuites
a l'eau salée, égouttées et arrosées de beurre fondu.

Turbot froid.

Il est essentiel que le turbot destiné a étre servi froid soit a peine
refroidi. La nature gélatineuse de la chair explique l'importance de
cette recommandation.

Lorsqu'il est servi refroidi juste a point, accompagné avec une des
sauces froides qui conviennent au poisson, le turbot peut rivaliser de
finesse avec le saumon ou la truite servis de cette facon.

TURBOTINS

Les turbotins peuvent étre classés parmi les poissons les plus fins
et ceux dont le service est le plus facile.

Leur grosseur tres variable permet de les setvir aussi bien pour 3 ou
4 personnes que pour 10 ou 12; en plus, ils sont toujours tendres,
blancs, et ils se prétent a de nombreuses préparations culinaires.

IIs peuvent se servir bouillis, comme le Turbot; grillés, a la meu-
niére; au gratin; pochés au court-bouillon ou vin blanc.

Généralement on sert les Turbotins entiers et saucés; mais on peut
aussi, dans certains cas, enlever les filets, qui sont pochés au beurre
et quelques cuillerées de fumet de poisson.

NOTA — Quelle que soit la facon de traiter le turbotin, qu'il soit
bouilli, poché ou grillé, on doit l'inciser sur le dos et détacher lége-
rement les filets d'aprés 1'aréte, ce qui a pour but d'en faciliter la
cuisson et d'éviter sa déformation.

Turbotin a 1'amiral.

Le pocher au court-bouillon au vin blanc.
Dressage et Gamiture : Le turbotin étant égoutté et dressé sur un
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plat en argent de grandeur voulue, le c6té noir sur le plat, le saucer
légérement de sauce Normande au beurre d'Ecrevisses, et lentourer
de petites bouchées de queues d'écrevisses, d'huitres a la Villerov
laitances de carpes, lamelles de truffes.

Servir en méme temps une sauciére de sauce Normande au beutre
d'Ecrevisses et une timbale de pommes de terre levées a la cuiller
ronde, cuites a 1'Anglaise et légerement arrosées de beurre.

Turbotin bonne-femme.

Pour 6 personnes, choisit un turbotin bien frais du poid de 1 kio
environ. Couper les nageoires qui l'entourent et détacher les filets sur
le c6té du dos, comme il est indiqué. Le coucher dans un plat a pois-
son, largement beurré, le c6té blanc sur le beurre. Assaisonnement sd
et poivre. Mouiller de 2 décilitres de vin blanc, jus de citron et 1 déd-
litte de fumet de p>oisson; a défaut de fumet, le remplacer par de
I'eau, mais, dans ce cas, ajouter a la cuisson du turbotin quelques
queues de persil et rondelles d'oignon.

Cuire le turbotin a l'entrée du four en l'arrosant souvent avec sa
cuisson.

D'autre part, on aura émincé 125 grammes de champignons fras,
étuvés au beurre avec une échalote finement hachée, additionnés de
fines herbes, sel et poivre, jus de citron.

Le turbotin étant cuit, le dresser sur le plat de service, le coté nar
sur le plat; le couvrir et tenir au chaud.

Passer la cuisson dans une casserole, faire bouillir et la lier avec
une cuillerée a dessert de farine délayée avec 2 cuillerées d'eau froide;
continuer 1'ébullition quelques minutes sur le coin du feu. Retirer la
casserole du feu, incorporer a la sauce une liaison de 2 jaunes dceufs
étendus d'une cuillerée d'eau et 60 grammes de beurre divisé en petites
parties et, pour finir, méler a la sauce les champignons étuvés; en cowr
vrir le turbot et le glacer a la salamandre.

NOTA. — En ajoutant aux champignons 2 tomates bien mures pelées
et épépinées, hachées et cuites au beurre, assaisonnées de sel et poivre,
le turtbotin prend le nom « d'Antin ».

D'autres ajoutent en supplément une cuillerée de truffe taillée en
julienne et donnent le nom de leur maison; d'autres encore ajoutent
en surplus quelques feuilles de laitue ciselées et étuvées au beurre, etc.
(Tout ceci n'est qu'affaire de golt et de variation.)

Turbotin Dugléré.
Partager le poisson dans le sens de la longueur ; diviser chaque mame
en 5 a 6 morceaux.
Préparer 4 a 5 tomates pelées, épépinées et hachées; 100 grammes
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d'oignon et 2 échalotes hachés; une pointe d'ail écrasée; une pincée
de persil grossicrement haché et une feuille de laurier. Etaler ces
condiments dans le fond d'un plat a poisson fortement beurré, mouiller
de 2 décilitres de vin blanc et 1 décilitre d'eau; ie jus d'un citron;
assaisonnement sel et poivre. G>uvrir le plat et donner 15 a 20 minutes
de cuisson, sans précipitation.

Dresser sur le plat de service, en reconstituant la forme du turbotin.
Ajouter a la cuisson une cuillerée a dessert de farine délayée d'une
cuillerée d'eau; faire bouillit quelques minutes et incotporer a la sauce
2 cuillerées de beurte. Verser sur le p>oisson.

NOTA — On poutra supprimer la liaison avec la farine et dans ce
cas augmenter la quantité de beurre.

Turbotin fermiére.

Mémes formule et opération que le « Turbotin Bonne-Femme »,
sauf que le vin blanc est remplacé par du vin rouge et en double quan-
tité, c'est-a-dire 4 décilitres de vin rouge a la place de 2 décilitres
de vin blanc. L'eau ou fumet de poisson sont supprimés, mais on doit
ajouter a la cuisson une feuille de laurier, branches de persil et ron-
delles d'oignon.

Turbotin 2 la mode de Hollande.

Pocher le tutbotin a 1l'eau salée, l'égoutter, le dresser sur le plat de
service ; disposer dessus un beau homard fraichement cuit au court-
bouillon dont la carapace aura ¢été ouverte avec des ciseaux pour
extraite les chairs de la queue, lesquelles, aprés avoir été rapidement
escalopées, sont remises en place.

Servir en méme temps : Une timbale de pommes de terre a 1'An-
glaise, fraichement cuites et farineuses; 2° Une sauciére de beurre
fondu additionné d'ceufs durs finement hachés et une pincée de persil
haché, assaisonnement : sel et poivre fraichement moulu.

Turbotin Régence.

Pour 8 a 10 personnes : choisir un turbotin de 1 kilo 500 environ;
le pocher au vin blanc, fumet de poisson et beurre.

Dresser sur le plat de service. Garnir de 12 quenelles de merlan,
moulées a la cuiller, 18 huitres ébarbées et pochées, 12 tétes de cham-
pignons trés blancs, 12 belles lames de truffe, 10 barquettes de laitances
et queues d'écrevisses.

Masquer légerement le turbotin de sauce Normande et servir a part
une saucicre de la méme sauce.

Turbotin (escalopes de).

Détailler, dans les filets d'un petit turbotin, une douzaine de petites
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escalopes du poids de 60 a 70 grammes environ. Les ranger dans p
petit plat a sauter grassement beurré; les assaisonner de sel et poivre
les arroser de quelques cuillerées de cuisson de champignons. Coup-
le plat et cuire les escalopes a feu doux; leur ajouter alors une douzaine
de belles lamelles de truffes, 36 queues d'écrevisses, et enrober ce
fin ragoat de sauce Béchamel a la creme.

D'autre part, on aura préparé sur un plat ovale de grandeur voulue
une légére bordure en pomme Duchesse, dorée au jaune doeuf et
passée quelques minutes au four, pour lui faire prendre couleur.

Garnir le vide de la bordure avec les escalopes; saupoudrer la su-
face de fromage rapé; arroser de beurre et faire légerement gratiner.
Recouvrir le tout d'un appareil a soufflé au parmesan un peu feme
et cuire vivement au four.

VIVE

La Vive est un poisson de qualité inférieure dont l'emploi est su-
tout indiqué pour la Bouillabaisse. Néanmoins, elle peut étre frite ou
traitée « a la Meunieére », et recevoir en grande partie des appréts
du Merlan.

SERIE DE COQUILLAGES, CRUSTACES,
MOLLUSQUES, GRENOUILLES ET TORTUES

Crabe a 1'Anglaise.

Le cuire a l'eau salée et laisser refroidir. Retirer ensuite les chairs
des pattes et des pinces; détacher le plastron de la carapace; extraire
les chairs de l'intérieur et mettre les parties crémeuses dans une ter-
rine. A cette sorte de purée, ajouter 2 cuillerées a café de moutarde
anglaise et une pointe de Cayenne; la monter avec huile et vinaigre
comme une sauce mayonnaise et y mélanger la totalité des chairs reti-
rées, bien effilées a la fourchette.

Avec cet appareil, emplir la coquille concave; la dresser sur ser-
viette pliée, en la soutenant avec les pinces placées de chaque coté;
lisser la surface en déme et décorer a volonté avec persil, jaune et
blanc d'ceufs durs, hachés, filets d'anchois, etc.

NOTA. — On pourra, a volonté, ajouter a l'appareil une ou deux
cuillerées de mayonnaise et un ou deux ceufs duts coupés en petits dés.
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CREVETTES

Indépendamment de leur emploi en Hors-d'Buvre et Garniture, les
Crevettes se traitent de différentes fagons parmi lesquelles nous indi-
querons seulement celles-ci

Coquilles de crevettes.

Border les coquilles d'un petit cordon fait en appareil de pommes
Duchesse. Le garnir en déome de queues de crevettes liées a la sauce
Béchamel; saupoudrer de fromage rdpé, arroser de beurre et faire gra-
tiner a la salamandre ou au four.

NOTA. — On pourra, a volonté, méler aux queues de crevettes une
julienne de truffe.

Crevettes au curry.

Faire légerement blondir 3 cuillerées d'oignon finement haché avec
50 grammes de beurre, lui meéler 2 cuillerées a café de bon curry
en poudre. Ajouter 500 grammes de queues de crevettes fraichement
cuites et soigneusement épluchées ; les lier avec 3 décilitres de sauce
Béchamel ou de sauce Normande et dresser en timbale ou casserole de
porcelaine.

Servir a part : du riz a l'Indienne.

Crevettes au paprika rose.

Méme préparation que les Crevettes au curry, sauf que le curry est
remplacé par une forte cuillerée a dessert de paprika rose et surtout
doux.

Servir en méme temps du riz en pilaw.

Crevettes frites.

Choisit des toutes petites crevettes grises, venant d'étre péchées; les
rouler dans la farine sans étre épluchées et les frire a l'huile. Les
égoutter, les assaisonner de sel mélé d'une pointe de Cayenne et les
dresser sur serviette.

Mousse froide de crevettes.

Proportions : 500 grammes de crevettes pour une Mousse de 6 a
8 personnes.

Pour que ce mets soit parfait, on doit, pour cela, disposer de belles
crevettes roses et crues. Les cuite comme pour bisque dans une mire-
poix au vin blanc et cognac; les décortiquer et mettre les queues en
réserve.



186 MA CUISINE

Piler les débris avec 60 grammes de beurre frais.

Ajouter a la cuisson des crevettes 2 décilitres de velouté; fijre
bouillir quelques minutes et lui méler les débris pilés. Donner quelque
secondes d'ébullition et passer au tamis fin. Mettre la purée qui .,
résulte dans une terrine tenue sur glace; lui incorporer intimement en
procédant avec un fouet a blancs d'eeufs, 2 décilitres de bonne gelée

Dés que l'appareil commence a prendre corps, lui méler 2 décilitre;
de créeme tres fraiche, a moitié fouettée, et verser aussitét dans un p|4
creux en argent, porcelaine ou cristal, incrusté dans la glace. Les queues
de crevettes sont disposées dessus et recouvertes de gelée.

ECREVISSES

Quel que soit leur apprét, les écrevisses doivent toujours étre bin
lavées et débarrassées de l'intestin dont l'extrémité se trouve sous le
milieu de la queue, ce qui se fait en le saisissant avec la pointe dun
petit couteau et en le retirant doucement p>our ne pas le briser.

Cette opération ne doit étre faite qu'au moment de mettre les éoe-
visses en cuisson.

Ecrevisses a la Bordelaise.

Proportions : 24 grosses écrevisses.

Préparer une mirepoix treés fine avec 50 grammes de rouge de carotte.
50 grammes d'oignon, quelques feuilles de persil, une demi-feuille
de laurier, brindilles de thym, et 50 grammes de jambon cu hn
dégraissé. Mettre ces éléments dans une petite casserole avec 2 fortes
cuillerées de beurre, et les étuver doucement jusqu'a cuisson complete.

Mettre les écrevisses dans une casserole avec la mirepoix; les assa-
sonner de sel, poivte et une pointe de poivte de Cayenne; les faie
sauter a plein feu pendant 2 minutes. Les arroser de 2 petits verres de
fine champagne et un grand verre de vin blanc. Les cuite a cowat
pendant 10 minutes.

Dresser les écrevisses dans une timbale ; ajouter a la sauce 3 cuile-
rées de glace de viande et 125 grammes de beurre fin divisé en petit'
parties, en procédant avec un petit fouet a blancs d'ceufs, une pincée
de persil et verser la sauce sur les écrevisses.

Ecrevisses en buisson.
Les cuire dans un court-bouillon préparé comme celui des « Bae
visses a la Nage ».
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Ces écrevisses s'accrochent par la queue aprés les pointes des gra-
dins de l'ustensile spécial a cet usage et on les garnit de persil en
branches.

Coquilles d'écrevisses cardinal.

Saucer le fond des coquilles de sauce Béchamel au beurre d'FEcre-
visses; les garnir chacune de 6 queues d'écrevisses et de petites la-
melles de truffe et les masquer de la méme sauce Béchamel déja
indiquée; les saupoudrer de fromage rdpé, atroser de beurre fondu,
faire légérement gratiner.

Ecrevisses a la nage.

Marquer un court-bouillon avec : 50 grammes de carotte, 50 gt.
d'oignon, coupés en minces rondelles; 3 échalotes finement émincées;
quelques branches de persil, une feuille de laurier, brindilles de thym
pulvérisé, 3 décilitres de vin blanc, 2 décilitres d'eau, 10 grammes
de sel, poivte en grains et pointe de poivte de Cayenne.

Prépater le court-bouillon un peu a l'avance pour que les légumes
solent bien cuits.

Dans ce court-bouillon bouillant, plonger les écrevisses; les cuire a
couvert 10 minutes. Dresser les écrevisses en timbale avec le court-
bouillon et sa garniture.

Soufflé d'écrevisses a la Florentine.

Préparer un appareil de Soufflé au Parmesan additionné d'une cuil-
lerée a dessert de beurre d'écrevisse par demi-litre d'appareil.

Dresser en timbale a soufflé beurré, par couche, en alternant chaque
couche d'appareil de lamelles de truffe et de queues d'écrevisses.

Cuire comme un soufflé ordinaire.

Soufflé d'écrevisses Léopold de Rothschild.

Méme procédé de préparation que « A la Florentine » en ajoutant
quelques cuillerées de pointes d'asperges fralchement cuites et non
rafraichies, lames de truffe et queues d'écrevisses.

Soufflé d'écrevisses a la Piémontaise.

Procéder comme celui « A la Florentine » en remplacant les truffes
noires par des truffes blanches et crues du Piémont, détaillées en
COpEAUX.

Timbales de queues d'écrevisses.

Proportions  ponr 8 personnes : 250 grammes de gros macaroni, cuit
a point, lié de 2 cuillerées de beurre, 4 cuillerées de parmesan frais
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rapé, 3 cuillerées de Béchamel a la créeme; 100 grammes de truffes
soigneusement pelées coupées en lamelles; 50 écrevisses cuites au
beurre ; 2 petits verres de cognac et un verre de vin blanc. Les sauter
10 2 12 minutes sur un bon feu; les décortiquer ensuite; mettre les
queues dans une casserole avec les lamelles de truffes; ajouter une
pincée de sel, de poivre et une pointe de Cayenne. Enrober ce (n
ragoit de Béchamel a la créme finie au beurre d'Ecrevisse, préparé
avec les carapaces des écrevisses.

Garnir la timbale aux deux tiers de sa hauteur avec le macaroni et
sur le macaroni, le ragout de queues d'écrevisses et truffes. Recouvrir
avec le restant de macaroni et terminer avec quelques belles lames de
truffe intercalées de quelques queues d'écrevisses. Le tout doit étre tres
chaud.

Vol-au-vent de queues d'écrevisses.

Cuire 60 écrevisses au beurre, cognac et vin blanc comme il est dit
dans la précédente recette. Les décortiquer et mettre les queues dans
une casserole avec 120 grammes de truffes soigneusement pelées, cow
pées en lamelles et une forte cuillerée de beurre, une prise de sel et
poivre, tenir au chaud.

D'autre part, préparer une douzaine et demie de quenelles de sole
la créeme moulées dans une cuiller a dessert, puis une sauce Béchamel
la créme finie au beurre d'écrevisses.

Dresser la crotte de Vol-au-Vent sur le plat de service; couvtir le
fond avec quelques cuillerées de sauce Béchamel, puis y déposer les
quenelles, les queues d'écrevisses et les lamelles de truffe.

NOTA. — On pourra remplacer les quenelles par de petits ceufs de
jxuile et méme des ceufs de pigeon.

ISR~

Mousse d'écrevisses.

Proportions pour 6 a &8 personnes : Cuire comme pour bisque, dans
une mirepoix, cognac et vin blanc, 40 écrevisses moyennes. Aussitot
cuites, les sortit de la casserole, les décortiquer, mettre les queues
en réserve.

Ajouter a la cuisson des écrevisses 2 décilitres de velouté de wvolaille;
tenir la casserole sur le coin du feu.

Piler finement les carapaces des écrevisses avec 75 grammes de beutre
fin et les joindre au velouté; faire bouillir 2 minutes et passer a 1 éta-
mine. Déposer la purée qui en résulte dans une casserole bien propre
et la tenir sur glace; incorporer a la purée 1 décilitre et demi de bonne
gelée; la remuer avec un fouet. Deés que l'appareil commence a prendre
consistance, lui méler intimement 2 décilitres et demi de créme tés
fraiche a moitié fouettée. Verser aussitbt dans un plat carré en argent
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ou, a défaut, en porcelaine, dans lequel on aura couvert le fond du plat
d'une mince couche de gelée. Tenir le plat incrusté dans de la glace.

Dés que la mousse commence a prendre consistance, ranger dessus,
avec un peu de symétrie, les queues d'écrevisses tenues en réserve, les
décorer de quelques feuilles de cerfeud ou d'estragon; les trecouvrir
completement de  gelée.

Dresser la mousse, le plat incrusté dans un bloc de glace ou entouré
de glace en neige sur un plat long muni d'une serviette.

HOMARD

Homard Américaine.

Condition  premiére : Avoir le homard vivant.

Fendre le homard dans la longueur; retirer la poche qui se trouve a
hauteur de la téte qui contient généralement du graviet.

Mettre de coté, sur une assiette, la partie crémeuse, un peu verdatre
qui se trouve a c6té de cette poche, lui méler intimement une cuillerée
de beutre en 1l'écrasant avec une fourchette; détacher les pattes; briser
les pinces pour faciliter l'extraction de la chair aprés cuisson. Tron-
conner chaque demi-homard en 3 ou morceaux, les assaisonner de
sel et de poivre.

Pour un homatd d'un kilo environ : chauffer fortement dans une
casserole a sauter 4 cuillerées d'huile d'olive et 2 cuillerées de beurre;
jeter les morceaux de homard dedans; les sauter jusqu'a ce que les
chairs soient bien saisies et que la carapace ait pris une couleur rouge
vif. Arroser de 4 a 5 cuillerées de cognac et 1 décilitre et demi de
vin blanc sec; ajouter 2 échalotes hachées, 6 belles tomates pelées,
épépinées et finement hachées, une petite pointe d'ail, une pincée de
petsil ciselé, une légeére pointe de poivte de Cayenne et 4 a 5 cuille-
rées de glace de viande fondue et autant de demi-glace.

Couvtir la casserole et donner 18 a 20 minutes de cuisson a bon feu.

Dresser les morceaux de homard dans un plat creux; incoiporer a
la cuisson, en se servant d'un petit fouet a blanc d'oeuf la partie cré-
meuse mise en réserve; cuire quelques secondes et compléter, hors du
feu, avec 100 grammes de beurre divisé par petites parcelles et le jus
dun demi-citron ; verser sur les morceaux de homard et saupoudrer
dune pincée de persil haché.

NOTA. — TLe c6té de la carapace des morceaux de homard doit
reposer sut le plat, de maniere que les chairs du homard se trouvent
couvertes de sauce.

Servir en méme temps du riz cuit en pilaw.
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Homard a 1'"Américaine sans carapace.

Préparer le homard d'aprés la recette précédente. Prendre -simple-
ment les chairs des troncons et des pinces, les dresser en timbale et
les couvrir avec la sauce.

NOTA. — Dans cette derniere méthode, qui est celle du service
anglais, les morceaux du coffre ne sont pas servis. On les utilise géné-
ralement pour la préparation du Beurre rouge. On peut méme en pré-
parer d'excellents potages.

Homard a la Bordelaise.

Le homard a la Bordelaise est peu demandé. On le prépare de dif-
férentes maniéres, mais, a mon avis, le mieux est de le préparer tel
qu'il est indiqué pour 1'Américaine, en remplacant simplement le vin
blanc par du vin de Bordeaux rouge. Ajouter en méme temps que le
vin 4 a 5 cuillerées de champignons frais finement hachés.

Le homard étant cuit, prendre les chairs des trongons et des pinces
et les dresser en timbale.

Finir la sauce en lui incorporant les parties crémeuses mises en ré-
serve et 100 grammes de beurre divisé en petites parties et verser sur
les chairs du homard.

NOTA. — On prépare également le Homard a la Bordelaise comme
les écrevisses a la Bordelaise, sauf que les écrevisses sont cuites entieres
et le homard coupé en trongons.

Homard Cardinal.

Cuire le homard au court-bouillon. Aussitoét cuit, le fendre en deux
dans la longueur; retirer les chairs de la queue et des pinces et du
coffre ; les escaloper et les tenir au chaud avec un peu de beurre fondu
et de fines lamelles de truffe.

Etaler au fond de chaque demi-carapace de homard une couche de
sauce Cardinal et, sur celle-ci, ranger les escalopes de homard et les
lamelles de truffe tenues au chaud. Egaliser la surface avec un peu
de sauce homard; saupoudrer de fromage rapé; arroser de beutre
fondu.

Les deux demi-carapaces étant ainsi garnies, les poser sur un plat,
les caler, si nécessaire, avec quelques ronds de carotte pour les main-
tenir d'aplomb et les faite vivement glacer 2 la salamandre ou au fout.

Dresser les demi-homards sur serviette ou papiers dentelles; entourer
de persil en branches.

Homard Clarence.

Préparer le homard tel qu'il est indiqué « a 1'"Américaine » auque
on ajoute, avant le cognac et le vin blanc, une demi-cuillerée a dessert de
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bon curty en poudre et doux. Compléter la sauce aprés cuisson et dres-
sage du homard, en lui incorporant 50 grammes de beurre au lieu de
100 grammes, comme il est indiqué pour 1'Américaine et cette diffé-
rence est remplacée par 4 cuillerées de creme treés fraiche.

Dresser les morceaux de homard, a volonté, avec carapaces ou sim-
plement les chairs des troncons et des pinces.

Servir en méme temps du riz cuit a I'Indienne.

Homard en coquilles a la Mornay.

Choisit des coquilles Saint-Jacques, de grosseur moyenne, ou des
coquilles en argent; les beurrer et mettre dans le fond de chacune une
cuillerée de sauce Béchamel et une cuillerée a café de fromage ripé.

D'autre part, on aura émincé finement la chair d'un homard cuit,
puis mise dans une petite casserole avec le quart du volume du homard
de fines lamelles de truffe. Assaisonner trés légérement de sel et poivre ;
faite a peine chauffer et ranger homard et truffe dans les coquilles;
masquet de sauce Béchamel, saupoudrer de fromage rapé, atroser de
beutre fondu, et glacer vivement au four, ou, si possible, a la Sala-
mandre.

NOTA — On peut préparer le homard a la Mornay dans sa carapace
méme.

Homard a la créme.

Découper le homard comme pour « I'"Américaine »; les sauter au
beurre et 4 1'huile d'olive. Quand les chairs sont saisies et le test coloté,
arroset de 3 a 4 cuillerées de cognac et un demi-verre de vin blanc;
laisser réduire le vin et mouiller presque a couvert avec de la créme
légere et bien fraiche; assaisonner de sel, d'une p>dime de Cayenne;
couvtit la casserole et finir de cuire le homard.

Retirer ensuite les chairs des carapaces; les dresser en timbale avec
un ters de leur volume de lamelles de truffe a peine chauffées au
beurre; puis, réduire la creme moitié de son volume primitif et lui in-
corporer 4 cuillerées de bonne glace de viande fondue et quelques
gouttes de jus de citron.

Dans certains cas on pourra ajouter a la réduction de créme 2 ou
3 cuillerées de sauce Béchamel.

Passer cette sauce a la mousseline et vetser sur les morceaux de

homard.

Croquettes de homard.

Homard cuit au court-bouillon coupé en trés petits carrés; le tiers
du volume du homard de champignons et truffes également coupés en
petits carrés, lié d'une fine sauce Béchamel, liée aux jaunes d'ceufs,
verser ensuite sur un plat et laisser refroidir.
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Diviser cet appareil en parties du poids de 75 grammes environ
les faconner soit en forme de palets ou de cotelettes, les paner a l'ceu
et mie de pain fraichement préparée et faire frire au moment.

Dresser sur serviette avec persil frit. Servir en méme temps sot
une sauce au curry ou une sauce homard.

Homard a la Frangaise.

Diviser le homard en troncons ; ranger ceux-ci dans une cassetole a
sauter contenant 2 fortes cuillerées de beurre chaud; assaisonner de
sel et poivre.

Lorsque les chairs sont saisies, mouillet (pour un homard d'un {ilp
environ) de 2 décilitres de vin blanc et quelques cuillerées de fine
Champagne. Ajouter 3 cuillerées de julienne d'oignon et carotte étuvée,
au beurre, une pincée de persil concassé, 6 cuillerées a soupe de fumet
de poisson et 4 a 5 décilitres de velouté.

Couvrir la casserole et cuire 18 a 20 minutes. Dresser le homard
dans un plat creux; lier la cuisson avec 3 jaunes d'oeufs étendus de
quelques cuillerées de creme; compléter la sauce avec 100 grammes
de beurre et verser sur le homard.

Homard grillé.

Généralement le homard est fendu vivant dans la longueur, briser les
pinces, assaisonner de sel et de poivre et griller a feu doux.

11 est cependant préférable de cuire d'abord le homard a moitié
dans un court-bouillon, attendu qu'ainsi traitée, la chair du homard ne
durcit pas comme lorsqu'elle est traitée a cru. Dans ce cas, le homad
est fendu en sortant du court-bouillon, arrosé de beurre fondu et gnllé
le temps voulu pour en compléter la cuisson.

Dresser sur une serviette, aprés avoir brisé les pinces pour en faciliter
l'extraction de la chair et l'entourer de persil en branches.

Servir en méme temps du beurre fondu relevé d'une pointe de
Cayenne ou une sauce Diable.

Homard bouilli 2 1a Hollandaise.

Cuire le homard dans un court-bouillon ordinaire et, aussitdt qu il
est cuit, l'égoutter et le fondre en deux dans la longueur.

Le dresser sur serviette et l'entourer de persil.

Servir en méme temps des pommes de terre fraichement cuites et
bien farineuses, et une sauciére de beurre fondu, auquel on ajoute quel-
quefois un ceuf dur haché.

Mousse de homard.

Proportions pour 8 comverts : Un homard vivant du poids de 2 livres,
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une pinte de créme trés fraiche, 3 cuillerées a soupe de velouté froid
ou sauce Béchamel, 10 grammes de sel et une pointe de poivre de
Cayenne.

Fendre le homard sur la longueur, retirer soigneusement les chairs,
les mettre dans un mortier avec sel et jx>ivre Cayenne. Ajouter 3 blancs
d'oeufs, broyer aussi fin que possible, y méler le velouté et passer au
tamis.

Si le homard a des oeufs, les joindre aux chairs.

Déposer la purée qui en résulte dans une sauteuse bien étamée ou
une terrine forme calotte, laisser reposer sur glace une demi-heure.
Ensuite, lui incorporer, petit a petit, la creme en procédant comme
pour la mayonnaise.

Pocher la Mousse dans un moule 2 douilles beurré et de grandeur
voulue.

Le pochage des Mousses, en général, demande beaucoup de soins.
Déposer au fond d'une casserole de hauteur voulue une soucoupe, dé-
poset le moule sur celle-ci et verser de l'eau bouillante a mi-hauteur
du moule. Couvrir la casserole et tenir sur le coin du feu ou dans une
éuve assez chaude por maintenir 1'eau a 98 degrés. Le pochage doit
se faite par la vapeur a basse température qui se dégage de l'eau.
Temps de cuisson : 25 a 30 minutes.

NOTA. — Pour les mousselines, le p>ochage se fait en moule 2
darioles.

Dressage : Au moment de setvir, démouler la mousse sur un plat
rond.

La sauce Homard, la sauce Normande, la sauce Curry, Paprika aux
Huitres, Nantua, conviennent a4 la Mousse de Homard ou aux Mous-
selines.

Homard a la Newburg.
Le homard a la Newburg se fait de deux facons
19 Avec le homard cru;

2° Avec le homard cuit, méthode véritable.

Homard préparé a cru.

Choisit un homard d'un kilo bien vivant; le fendre sur la longueur;
diviser chaque moitié en 3 ou 4 morceaux, retirer la poche contenant
du gravier, mettre en réserve la partie crémeuse qui se trouve a cOté
de la poche.

Faire chauffer 2 cuillerées de beurre dans une casserole a sauter,
mettre les morceaux de homard dans le beurre assez chaud; les assai-
sonner de sel et proivte; dés que les chairs sont saisies et que la cara-
pace a pris la couleur rouge, ajouter 2 cuillerées de fine champagne et

3
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1 décilitre et demi de madere. Réduire de deux tiers. Ajouter 3 déci-
litres de créme. Couvrir et donner 15 a 18 minutes de cuisson.
Retirer alors les morceaux de homard, en extraire les chairs et les
tenir au chaud dans une casserole couverte.
Lier la sauce avec 3 jaunes d'ceufs étendus d'un décilitre de créme et
la partie crémeuse mise en réserve et écrasée avec 50 grammes de beurre
Chauffer sans bouillir et verser sur les morceaux de homard.

Homard a la Newburg avec homard cuit.

Choisit un homard d'un kilo environ, récemment péché; le cuire au
court-bouillon 20 a 25 minutes. Aussitot cuit, le sortir de la cuisson'
extraire les chairs de la queue en retirant la membrane du dessous, et
les diviser en escalopes régulieres.

Ranger ces escalopes dans un sautoir grassement beurré, les assa-
sonner de sel et de poivre et les chauffer des deux cotés. Ensuite,
mouiller avec 1 décilitre et demi de bon madere et faire réduire de
deux tiers.

Au moment de servir, verser sur les escalopes une liaison composée
d'un décilitre et demi de creme, 3 jaunes d'ceufs et 60 grammes de
beurre divisé en petites parcelles. Rouler doucement la casserole sr
le coté du feu, jusqu'a ce que, par la cuisson des jaunes, la liaison sot
bien assurée. Dresser aussitot dans une timbale tiede.

Homard Thermidor.

Partager le homard dans le sens de la longueur, assaisonner ls
chairs de sel et de poivre et le griller doucement. Couvrir le fond des
deux demi-carapaces d'une légere couche de sauce Béchamel a la
creme et moutarde anglaise; replacer les escalopes dans les carapac
et les napper de la méme sauce. Arroser légerement la surface de
beurre fondu et faire vivement glacer a la salamandre.

Homard Victoria.

Préparer le homard identique au homard cuit « a la Newburg

Ranger les escalopes dans un sautoir grassement beurré, les assaison-
ner de sel et poivre et les chauffer des deux c6tés; leur méler un tess
du volume des escalopes, de lamelles de truffe assaisonnées de se e:
poivre; les arroser de quelques cuillerées de madeére. Enrober ce f
ragout de 3 décilitres de sauce Normande complétée de 60 gramir.
de beurre divisé en petites parcelles.

Dresser en timbale.

NOTA. — On pourra remplacer, dans certains cas, la sauce Noe
mande par de la Sauce Supréme.

Comme variation on peut compléter la sauce soit : de beurre dt
homard, de curty ou de paprika.
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HOMARD FROID

Aspic de homard.

La méthode ancienne est de chemiser légerement a la gelée un moule
a douille uni ou historié, et décoré selon le gott. Dan» ce cas, ranger
les escalopes de homard dans le moule en les intercalant de lames de
truffe, et en les disposant par rangées superposées alternées de couches
de gelée, laquelle doit, autant que piossible, étre blanche.

Laisser consolider la gelée sur glace et démouler au moment de la
servi.

Ce systtme a cependant divers inconvénients dont le principal est
de forcer la gelée en gélatine, ce qui nuit completement a la finesse de
ce mets.

Pour supprimer cet inconvénient, il est beaucoup préférable de rem-
placer le moule (par un plat creux, tel que le dessin le représente en
premier” page). Incruster le plat dans un bloc de glace, faire prendre
une légere couche de gelée au fond du plat, dresser les escalopes de
homard sur la gelée en les intercalant de lames de truffes; quelques
feuilles d'estragon sur les escalopes; couvtir completement de gelée.

Servit dans le bloc, de glace ou, a défaut, entourer le plat de glace
en neige.

Accompagnement :  Sauce Mayonnaise, sauce ravigote, salade de
légumes, salade verte.

Aspic de homard a la Russe.

Enrober les escalopes de sauce Mayonnaise liée a la gelée; les
décoter avec truffes, corail, estragon, etc., et les disposer sur une
couche de gelée comme il est expliqué dans la précédente formule en
laissant un espace, entre la rangée des escalopes, sur la longueur du
plat. Garnir ce vide d'une fine salade russe et couvrir le tout de gelée.

Servir dans le bloc de glace méme ou, a défaut, entourer le plat
de glace en neige.

NOTA. — Avec un peu de goit, on pourra varier le style du dressage
en y apportant des éléments nouveaux tels; des ocufs de pluvier, des
ceufs de pigeons, des demi-oeufs farcis, des olives farcies, des filets
d'anchois, des lamelles de thon matiné, intercalées entre les escalopes
de homard, etc.

Mousse de homard.
Cuite le homard dans une Mirepoix au vin blanc et cognac, comme
i est indiqué prox la Mousse d'Ecrevisse.
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Escaloper la chair de la queue du homard, enrober de sauce mayon-
naise a la gelée ou de sauce chaud-froid ordinaire, dresser sur la mousse,
décorer et recouvrir de gelée.

Homard aux sauces diverses.

Le homard, étant cuit au court-bouillon et refroidi, est partagé en
deux sur la longueur. Briser la carapace des pinces pour la facilité du
service et dresser sur serviette pliée; entourer de persil en branches,

Servir a part une sauce mayonnaise, ou l'une de celles qui en dé
rivent comme : Rémoulade, Tartare, Ravigote, etc.

Mayonnaise de homard.

Cuire le homard au court-bouillon, le laisser refroidir; escaloper les
chairs, les assaisonner légérement de sel et poivre, les atroser de quel-
ques gouttes de vinaigre et filets d'huile. Garnir le fond d'un saladier
avec de la laitue ciselée, légerement assaisonnée. Couvrir avec le ho-
mard escalopé. Masquer de sauce mayonnaise et décorer avec : Filets
d'anchois, capres, olives dénoyautées, quartiers d'oeufs durs, petits
coeurs de laitues.

LANGOUSTE

(Toutes  les  formules,  chandes — on  froides,  applicables —an  homard
conviennent  a  la  Langouste.)

Langouste a la Parisienne et a la Russe.

Les méthodes qui concernent l'apprét de la langouste a la Parisienne
et 2 la Russe sont contradictoires, bien que les deux genres soient dis-
tincts, et qu'il n'y ait pas de confusion possible.

Ce qui établit leur différence, c'est que, dans la méthode « A la
Parisienne », les escalopes sont simplement glacées a la gelée; tandis
que, dans la méthode « A la Russe », elles étaient autrefois entobées
de sauce Mayonnaise collée a la gelée, procédé un peu abandonné
aujourd'hui, et remplacé par l'enrobage des escalopes a la sauce chaud-
froid ordinaire.

Préparations : Choisir une belle langouste vivante, pesant 1 kilo 500
environ ; la fixer solidement sur une planchette avec la queue bien en-
tendue. La cuire au court-bouillon et la laisser refroidir.

Pour l'extraction de la queue, détacher avec précaution la membrane
du dessous, au ras des bords de la carapace. La retirer aussi entiére
que possible; la diviser en escalopes régulieres; les décorer chacune
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d'une lame de truffe et les arroser de gelée froide, jusqu'a ce qu'elles
en soient bien recouvertes.

Dressage : Fixer la carapace sur un tampon en pain en forme de
coin posé sur un des bouts du plat de service, de facon a ce que, la
langouste étant placée dessus, se trouve a moitié debout. Ranger alors
sur la langouste les escalopes glacées, en partant de la téte, et en les
rapportant par grandeur, tout en les chevalant légerement.

Entourer la langouste, avec des fonds d'artichauts garnis d'une fine
macédoine de légumes, dans laquelle on aura mélé les parures des esca-
lopes, liée a la Mayonnaise ; placer sur la macédoine une lamelle de
truffe. Intercaler les artichauts de demi-ceufs durs et petits cceurs de
laitues. Border le plat de croltons de gelée bien limpide.

LANGOUSTINES

Sur le continent méditerranéen, la langoustine n'est autre que la
petite langouste ordinaire dont le poids ne dépasse pas 250 grammes.
Toutes les formules indiquées pour la préparation du homard lui con-
viennent.

Mais ce qu'on appelle véritablement langoustines est tout a fait
d'une autre espéce, que l'on trouve maintenant chez tous les marchands
de poisson et comestibles; la grosseut est celle d'une grosse écrevisse.

NOTA. — Ces langoustines se préparent également selon toutes les
formules indiquées pour le homard et les éctrevisses.

TERRAPENE

La Terrapéne est une petite tortue originaire de I'"Amérique du Nord.
Les Américains la dénomment « Diamond-back » ou « Dos de Dia-
mant » en francais, a cause de la forme des facettes en relief qui
oment la carapace. Les gourmets américains en font grand cas.

En Europe, ou on ne peut l'avoir vivante, on l'emploie en conserve,
ce qui, malheureusement, ne réalise pas la finesse du mets préparé
avec la Terrapene vivante.

Bien que, comme il est dit ci-dessus, la Terrapéne soit trés rare-
ment importée vivante en Europe, voici, néanmoins, la meilleure fagon
de la préparer.

Plonger la terrapene dans un bassin  contenant assez d'eau pour
qu'elle puisse nager a son aise. Apres une demi-heure, on renouvelle
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I'eau en recommengant cette opération a plusieurs reprises. Finalement,
on la lave bien, puis on 1l'échaude en la plongeant dans une casserole
d'eau bouillante, jusqu'a ce que la peau blanche qui recouvre la téte
et les pattes s'enleve aisément en la frottant avec un linge blanc.

La terrapéne étant ainsi échaudée, on la cuit a 1'eau bouillante, wns
sel, ou a la vapeur. Le temps de cuisson varie selon la grosseur et la
qualité de la béte, mais le temps normal est de trois quarts d'heure.

On reconnait que la terrapcéne est cuite en pressant les pattes entre
les doigts : la chair doit céder sous la pression, si elle est suffisamment
cuite.

Les terrapénes qui exigent plus d'une heure de cuisson sont sans
valeur et on ne doit pas les utiliser.

La terrapeéne étant cuite, on la laisse refroidir, puis on lui arrache
les ongles, et on sépare avec un couteau la partie plate de la catapace
du dessous. Détacher soigneusement toutes les chairs d'aprés ces deux
parties de carapaces; détacher aussi les pattes d'apres le corps; les
couper en morceaux de 4 centimétres carrés et les mettre de coté. Re-
tirer le foie en prenant garde de ne pas crever le fiel ; enlever celui-ci
avec précaution ainsi que les parties du foie avec lesquelles il était en
contact. Ce fiel est jeté, ainsi que la téte, la queue, le cceur, les
entrailles, et les muscles blancs de l'intérieur. Retirer aussi soigneuse-
ment les ceufs, les joindre aux pattes. Assaisonner le tout de sel, poivre
noir, Cayenne, et couvrir d'eau juste a hauteur. Faire bouillir; achever
ia cuisson dans un four doux pendant 20 a 30 minutes.

Terrapéne a la Maryland.

Piler 8 jaunes d'ceufs durs avec 125 grammes de beutrre et les passer
au tamis.

Préparer un litre de terrapéne comme il est dit ci-dessus; I'égoutter,
la mettre dans une casserole avec un demi-litre de créme fraiche; lais-
ser bouillir 15 a 16 minutes et ajouter la purée de jaunes d'ceufs comme
liaison. Continuer 1'ébullition 2 minutes et au moment de servir, ajouter
quelques cuillerées de bon madere, puis rectifier l'assaisonnement.

MOULES

Préparation premiére des moules.
Choisir des moules de moyenne grosseur et tres fraiches; les nettoyer,
soigneusement, les mettre dans une casserole avec oignon émincé,
queues de persil, poivre mignonnette et un demi-verre d'eau. Couvrir
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la casserole, la mettre sur le feu, donner quelques minutes de cuisson,
juste le temps de faire ouvrir les moules.

Aprés cuisson, retirer la casserole du feu, et retirer aux moules une
des coquilles; mettre celles contenant la moule dans une terrine. Dé-
canter la cuisson et la verser sur les moules.

Moules 2 la mariniére.

Pour 2 litres de  mounles,  omvertes et débarrassées  d'une  coquille
Faire réduite de deux tiers 2 décilitres de vin blanc additionné d'une
forte cuillerée d'échalote haché ; ajouter 2 décilitres de cuisson des
moules, 4 a 5 cuillerées de mie de pain fraichement préparée. Sauter
les moules quelques instants dans cette sauce; lui méler 60 grammes
de beurre, une forte pincée de persil haché, le jus d'un demi-citron.
Les dresser en timbale ou dans un légumier.

NOTA — On pourra, a volonté, remplacer la mie de pain par du
bon velouté.

Moules a la poulette.

Les moules étant ouvertes et une des coquilles retirée, faire réduire
1 décilitre de leur cuisson et l'ajouter a 3 décilitres de sauce Poulette.
Sauter les moules dans cette sauce. Compléter d'un jus de citron.
Dresser e¢" inhale, et saupoudrer de persil finement haché.

NOTA — Sauce Pciietir!" sauce blonde additionnée de cuisson
des moules, tres réduite, persil naCIl™” Jiaché et beurre fin.

Moules 2 la Toulonnaise.

Les moules étant ouvertes, les débarrasser des deux coquilles. Mettre
les moules dans une casserole avec une cuillerée de leur cuisson et
2 décilitres de velouté; tenir au chaud. Lier la sauce, au dernier mo-
ment, de 2 ou 3 jaunes d'ceufs et quelques parcelles de beurre.

Dresser les moules dans une bordure de riz cuit avec une partie de
cuisson des moules et cuisson du poisson ou bouillon ordinaire et com-
plété d'une petite pincée de safran en poudre ou feuilles de safran
infusées.

COQUILLES SAINT-JACQUES

Choisit 12 coquilles bien fraiches; les brosser, les laver, les mettre
sur le fourneau pour les faire ouvrir, enlever la valve supéricure, déta-
cher les chairs de la coquille concave en passant dessous la lame d'un
couteau pliant. Mettre les chairs dans une casserole, les couvrir d'eau,
donner 6 a 8 minutes d'ébullition et les égoutter.
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Diviser les noix en rondelles minces, escaloper le corail et couper
les barbes en petits dés. Mettre le tout dans une casserole avec 2 cuil
lerées de beurre, 1 décilitre de vin blanc, le jus d'un citron, assaisonne-
ment sel et poivre et, si possible, quelques cuillerées de champignons.
Couvrir la casserole et donner 15 a 18 minutes de cuisson.

Coquilles Saint-Jacques créme gratin.

Apres avoir bien brossé et lavé les coquilles concaves, couvrir le
fond de sauce Béchamel a la créme et dans laquelle on aura ajouté la
cuisson des noix, téduite des deux tiers. Ranger sur cette sauce les
rondelles de noix, corail et barbes. Masquer de la méme sauce, sau-
poudrer de fromage rdpé, arroser de beurre fondu et faire légerement
gratiner.

NOTA. — On pourra, a volonté, ajouter aux noix quelques lamelles
de truffes.

Les coquilles Saint-Jacques, apres cuisson, peuvent étre préparées
a 1'"Américaine, a la Newburg, au Curry, a la Provencale.

Coquilles Saint-Jacques a la Provencale.

Les noix coupées, en rondelles pas trop minces, les passer dans la
farine et les jeter dans une casserole dans laquelle on aura fait chauffe*
2 cuillerées de beurre et 3 cuillerées d'huile d'olive, et fait blondir
2 cuillerées d'oignon finement haché. Dé« que les rondelles de noix
sont légerement saisies, ajouter ~ yerre Jg vjn blanc, 7 a 8 tomates
pelées, épépinées hachées, une pointe d'ail, persil haché, sel et
Doiyi", ie corail émincé et les barbes. Couvrir la casserole et donner
20 minutes de cuisson environ. Compléter la sauce de quelques pat-
celles de beurre fin. Dresser en timbale ou plat creux.

NOTA. — On pourra, a volonté, servir un plat de riz pilaw en
méme temps.

ESCARGOTS

Prendre les escargots bouchés; retirer la cloison calcaire ; les laver
a plusieurs eaux et les mettre a dégorger pendant une heure avec du sd
gris et vinaigre.

Les laver de nouveau a grande eau pour les débarrasser de toute
mucosité, puis les faire bouillir pendant 5 a 6 minutes couverts comr
pletement d'eau.

Les égoutter, les rafraichir, les sortit des coquilles et supptimer le
bout noir. Ensuite, les mettre en cuisson avec : moitié vin blanc et
eau, assez pour qu'ils en soient largement couverts; carottes, oignons
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et échalotes émincés et un bon bouquet garni. Saler a raison de 8 gr.
par litre de mouillement et cuire a petit feu, environ 3 heures. Les
laisser refroidir dans leur cuisson. Laver les coquilles, les faire égoutter
et sécher a 1'étuve.

NOTA. — Si, au printemps ou en automne, vous ramassez des escar-
gots dans les vignes, il faut, avant de les cuire, les mettre en cage
et les faire jetner 8 jours.

Escargots a la Bourguignonne.

Cuire les escargots comme il est indiqué ; les égoutter. Garnir le fond
de chaque coquille de beurre, gros comme une noisette, ainsi préparé :
(Pour 50 escargots) : Ajouter a 300 grammes de beurre, 30 grammes
d'échalote finement hachée, une petite gousse d'ail broyé et mis en
pate, une cuillerée de persil haché, 12 grammes de sel et 2 grammes
de poivre. Mélanger le tout intimement et tenir au frais.

Introduire 1'escargot dans la coquille, fermer celle-ci avec du méme
beurre, et les ranger au fur et a mesure sur un plat ou une escarogtleié.
Mettre un peu d'eau au fond du plat, saupcuoier de chapelure le
beurte des escargots et choéuner 4 four vif pendant 7 a 8 minutes.

Escargots sautés aux tomates.

Cuire les escargots comme il est indiqué ; les égoutter. (Pour
4 douzaines d'escargots) : faire chauffer 4 a 5 cuillerées d'huile d'olive
dans une casserole, ajouter 2 fortes cuillerées d'oignon finement haché.
Des que l'oignon commence a blondir, lui meéler les escargots, les
laisser rissoler quelques minutes, les mouiller d'un verte de vin blanc et
de quelques cuillerées de leur cuisson. Réduire moitié du liquide.
Ajouter alors 7 a 8 tomates pelées, épépinées et hachées, une petite
pointe d'ail et une forte pincée de persil haché. Couvrir la casserole
et donner 15 a 18 minutes a petit feu.

Dresser les escargots sans leurs coquilles, dans une timbale ou plat
creux, et servit en méme temps du iz cuit pour pilaw. Les escargots
étant cuits selon la méthode indiquée, peuvent s'accommoder selon la
formule de la « Terrapene a la Maryland ».

Escatgots a la fagon d'un gourmand.

Cuire les escargots, les laisser refroidir dans leur cuisson et les
égoutter.

Garir le fond de chaque coquille d'une cuillerée a café de truffe
hachée enrobée de glace de viande. Remettre un escargot dans chaque
coquille et les recouvrir légérement de la méme préparation de truffe
hachée et de glace de viande. Fermer l'ouverture avec une épaisse
couche de beurre assaisonné de poivre frais moulu, une petite pointe
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de poivre rouge et une cuillerée de persil haché avec un soupgon d'ail.
Ranger les coquilles dans un plat dont le fond est formé de petites
fossettes, servant a maintenir les escargots. Mettre le plat au four, faire
mijoter 10 a 12 minutes. Retirer le plat du four et mettre dans chaque
escargot une cuillerée a café de mie de pain frite au beurre.

GRENOUILLES

Grenouilles sautées aux fines herbes.

Parer les cuisses; les assaisonner de sel, poivre et les faire sauter
au beurre, a la poéle. Dresser en timbale ou légumier, exprimer dessus
un petit jus de citron et saupoudrer de persil haché.

NOTA. — Quelques amateurs font frotter légerement d'ail le fond
de la poéle avant d'y mettre le beurre.

Grenouilles frites.

Parer les cuisses; les faire mariner une demi-heure a i'aVSRs éis;
jus de citron, filet c'huile, sel et poivre, et persil haché.

Au moment de setvir, tremper les cuisses dans une pate a frire légere
et les frire a grande friture chaude.

Les égoutter et les dresser sur serviette avec persil frit.

Grenouilles a la poulette.

Parer les cuisses de 36 grenouilles; les mettre dans une casserole
avec 3 fortes cuillerées de beurre et cuisson de champignons, les assai-
sonner de sel et poivre. Couvrir la casserole et leur donner 12 a 15 mi-
nutes de cuisson a feu doux. A ce point, les grenouilles doivent étre
cuites et la cuisson réduite. Ajouter 4 décilitres environ de sauce
Normande et quelques parcelles de beurre frais.

Dresser en timbale et saupoudrer de persil haché.

NOTA. — On pourra supprimer le persil et méler aux cuisses des
grenouilles des champignons, lamelles de truffe, queues d'écrevisses.

Autre  Méthode de  Préparation : Prendre les cuisses de 36 gre-
nouilles, les parer. Faire chauffer 3 cuillerées de beurre dans la casse-
role, y joindre les cuisses de grenouilles; les laisser étuver quelques
minutes; les saupoudrer de 3 cuillerées de farine, puis les mouiller
d'un verre de vin blanc et un demi-litre d'eau chaude, assaisonnement
3 grammes de sel, quelques grains de poivre; un petit bouquet de
branches de persil et une feuille de laurier. Faire bouillir 10 2 12 mi-
nutes a petit feu.
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Retirer la casserole du feu. Passer la cuisson a la passoire dans une
casserole, la mettre a ébulhtion. Ranger les cuisses de grenouilles dans
une timbale et les tenir au chaud.

Lier la sauce avec 3 jaunes d'oeufs étendus de 2 cuillerées de creme.
Compléter la sauce de quelques parcelles de beurre fin.

NOTA — On pourra, a volonté, ajouter des champignons sautés au
jeurre comme garniture et pincée de persil haché.

GRENOUILLES FROIDES

Nymphes a 'aurore.

Parer les cuisses; les pocher dans un court-bouillon au vin blanc et
les laisser refroidir dans la cuisson.

Lorsqu'elles sont froides, les égoutter, les éponger sur un linge blanc
et les enrober d'une sauce chaud-froid au Paprika doux de couleur
aurote.

Faire prendre une couche de gelée au vin de Moselle, bien limpide,
au fond d'un plat creux carré en argent ou, a défaut, dans une coupe
en cristal. Disposer sur cette couche de gelée les cuisses de grenouilles
enrobées de sauce, en les entremélant de feuilles d'estragon pour imiter
les herbes aquatiques. Recouvrir complétement de méme gelée et laisser
raffermir.

Pour servir, incruster plat ou coupe dans un bloc de glace vive ou
entouré de glace en neige.



VIANDES DE BOUCHERIE

LE B@EUF

BEUF BOUILLI

Le Beeuf bouilli n'est pas toujours apprécié a sa juste valeur. Je
dirai méme qu il est dédaigné dans certains pays, tel en Angleterre.

11 est vtai que la viande qui a produit le bouillon ne peut manquer
d'avoir perdu quelques-unes de ses qualités essentielles.

Cependant un bon pot-au-feu sera toujours un mets confortable et
bien bourgeois que rien ne déirdnera.

Les manieres d'accommoder un morceau de beeuf bouilli de la
veille sont nombreuses. Voici quelques formules prises au hasard dont
une bonne ménagere comprendra l'importance a tous points de vue.

Le beeuf bouilli mangé froid, le lendemain de sa cuisson et simple-
ment accompagné de gros sel, n'est-il pas un véritable régal ?

NOTA. — Le beeuf bouilli destiné a étre réservé pour le lendemain
devra étre déposé sur un plat et conservé sec. Ne jamais le laisser
refroidir dans son bouillon.

Beeuf a 1'Arlésienne.

Couper le beeuf en tranches de 1 centimétre d'épaisseur. Ranger
ces tranches dans un plat a gratin, dont on fait usage en Provence.

D'autre part, émincer 2 oignons moyens, les mettre dans la poéle
avec 4 a 5 cuillerées d'huile d'olive; deés que l'oignon commence a
blondir, ajouter 3 a 4 aubergines pelées et coupées en rondelles minces;
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les sauter 7 a 8 minutes avec l'oignon, a feu modéré, et y joindre 6 a
700 grammes de tomates pelées, épépinées et hachées, puis 4 gros
poivrons rouges qu'on aura fait griller et coupés en lanicres; assaison-
nement sel et poivre, persil haché et soupgon d'ail. Laisser mijoter
18 a 20 minutes. Avec ce ragout de légumes, recouvrir les tranches
de beeuf. Mettre le plat quelques instants au four.

Beeuf au gratin.

Faire légerement blondir au beurre, ou au saindoux, 3 cuillerées
doignon haché ; ajouter 500 grammes de beeuf haché fin; assaisonner
de sel, de poivre et muscade rdapée; compléter par 2 décilitres de sauce
tomate, persil haché et soupgon d'ail. Laisser mijoter 7 a 8 minutes.
Verser alors le hachis dans un plat a gratin, en faience, ou en terre,
assez profond pour que le hachis arrive aux deux tiers de hauteur des
bords du plat et finir de le remplir d'une couche de purée de pommes
de terre.

Saupoudrer la surface avec de la chapelure mélangée avec fromage
rapé; atroser légerement de beurre et faire gratiner dans le four.

Beeuf miroton.

Emincer finement 3 oignons moyens ; les mettre dans une casserole
dans laquelle on aura fait chauffer 2 cuillerées de beurre ou tout autre
comps gras alimentaire; des que l'oignon aura pris une couleur légere-
ment brune, ajouter une forte cuillerée de farine; laisser cuire la farine
pendant quelques minutes et mouiller avec 3 a 4 décilitres de bouillon
ordinaite et 2 cuillerées de bon vinaigre; cette sauce doit étre un peu
épaisse; assaisonner de sel, poivre; ajouter un petit bouquet : persil,
demi-feuille de laurier, brindilles de thym et facultativement une demi-
gousse d'ail; laisser bouillit 10 a 12 minutes.

Couper, en tranches minces, 500 grammes de bceuf bouilli cuit de
ia veille et conservé a sec; ranger ces tranches dans un plat a gratin;
méler a ia sauce quelques cornichons émincés, ou capres, et verser
sur le beeuf; saupoudrer de chapelure, arroser de quelques gouttes de
beurre fondu, ou, plus économique, un peu de bonne graisse du pot-
aufeu et faire légérement gratiner.

NOTA — Te beeuf bouilli ne doit, dans aucun cas, refroidir dans
son bouillon.

Beeuf sauté Lyonnaise.

Emincer de gros oignons blancs, les mettre dans la poéle avec 4 cuil-
lerées de beurre ou de saindoux. Dés que l'oignon commence a blondir,
lui méler 500 grammes de beeuf émincé, ou coupé en petits carrés;
assaisonner de sel et poivre et faire sauter pendant 7 a 8 minutes sur
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feu doux. Au moment de servir le beeuf, ajouter 2 cuillerées de bon
vinaigre et saupoudrer de persil haché.

Beeuf sauté Parmentier.

Hacher 2 oignons moyens, les faire légerement roussir au beurre
et leur ajouter 500 grammes de bceuf émincé en petites lamelles; assai-
sonner de sel et poivre, et le sauter pendant 7 a 8 minutes. Méler alors
au bceeuf des pommes sautées en partie égales; sauter le tout quelques
instants. Saupoudrer de persil haché et servir.

Beeuf Provengale.

1 kilo de tomates bien miures; les peler, les épépiner et les hacher
grossicrement ; les mettre dans une casserole avec 4 a 5 cuillerées
d'huile d'olive, assaisonner de se! et poivre, persil haché et une pointe
d'ail. Couvrir la casserole, cuire a petit feu environ 12 minutes. Ajou-
ter a la tomate 500 grammes de bceuf coupé en morceaux carrés de la
grosseur d'une noix; laisser mijoter 12 a 15 minutes.

Facultativement, on pourra ajouter au sauté : olives noires ou
vertes, champignons crus émincés et sautés a l'huile.
Comme  accompagnement : purée de pommes de terre, pommes na-

ture, pommes sautées, macaroni, nouilles, conviennent au « Beeuf sauté
Provencale ».

Beeuf a la Tyrolienne.

Couper 500 grammes de beeuf en tranches minces; les ranger dans
un plat a gratin.

Emincer 2 gros oignons, les faire légérement roussir a I'huile d'olive
a la poéle; ajouter 4 cuillerées de bon vinaigre, le faire réduire et
joindre a l'oignon 7 a 8 tomates pelées, ép>épinées et émincées; les
assaisonner de sel et de poivre, pincée de persil grossierement haché
et soupgon d'ail. Cuire 15 a 18 minutes a petit feu. Avec cette sauce,
recouvrir les tranches de beeuf. Mettre le plat au four 7 a 8 minutes a
chaleur modérée.

En sortant le plat du four, saupoudrer de persil haché.

Comme  accompagnement : les mémes ¢léments mentionnés pour « Le
Beeuf Provencale ».

Palets de beceuf a la ménagére.

Hacher finement 500 grammes de beeuf bouilli froid, le mettre dans
une terrine, et lui méler méme volume de pommes de terre cuites a
I'eau, bien égouttées et passées au tamis, ou simplement écrasées avec
une fourchette; ajouter 2 ceufs bien battus, sel et poivre, muscade ri-
pée, une cuillerée de ciboulette hachée; méler le tout intimement et
verser sur une planche saupoudrée de farine.
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Diviser Fappareil en boules de la grosseur d'un oeuf, les aplatir et
leur donner la forme d'un petit palet. Les faire colorer dans la poéle,
au beurre ou au saindoux, les retourner en temps voulu pour les obtenir
de couleur dorée, sur les deux faces.

Salade de beeuf.

Emincer ou couper en petits dés 500 grammes de beeuf bouilli froid,
le déposer dans un saladier.

Mettre dans un bo! : 2 cuillerées a café de moutarde en poudre,,
sel, poivre, 3 cuillerées de bon vinaigre, 7 a 8 cuillerées d'huile d'olive,
cetfeuil, estragon et 2 ceufs durs hachés; battre le tout avec une fout-
chette et verser sur le beeuf. Laisser macérer une heure avant de servir
la salade.

On peut varier la salade de beeuf en y mélant : des haricots verts,
des pommes de terre, tomates, concombres, etc.

Servit a part, dans un ravier, de la ciboulette ou de l'oignon fine-
ment haché.

DIVISION DU B@&EUF

L'aloyau est la partie du beeuf qui va de la pointe de la hanche
aux premieres cOtes, et dans laquelle la boucherie comprend le filet
tout entier. Cette picce ne peut étre justement dénommée « Aloyau »
que lorsqu'elle comprend le Contrefilet et le Filet réunis.

L'Aloyau est généralement r6ti et servi comme Relevé, en le con-
setvant saignant si on le désire tel.

Toutes les garnitures de légumes lui conviennent.

Si 1'Aloyau est r6ti au four, on doit apporter tous les soins voulus
a la cuisson de facon a pouvoir retirer un excellent jus par le dégla-
cage de l'ustensile ou il a cuit, avec du bouillon ordinaire ou simple-
ment avec de l'eau chaude.

Ce jus doit étre un peu gras.

L'aloyau se sert également froid accompagné de bonne gelée et
salades diverses.

Amourettes et cervelles.

On appelle « Amourettes » la moelle épmicre du beeuf et du veau.
Elles sont ordinairement vendues avec la cervelle, et on les sert sou-
vent avec celle-ci. Cependant, en certains cas, elles sont traitées sépa-
fément et peuvent constituer, sous une forme ou une autre, des mets
spéciaux ou un ¢élément de garniture.
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En iaison de leur légereté, les cervelles et les amourettes sont des
aliments recommandables pour les enfants et les personnes agées.

La cervelle et les amourettes de veau sont préférables a celles du
beeuf, mais leurs préparations sont identiques.

Principe  de  traitement. — Apres avoir été dégorgées a l'eau cou-
rante, les amourettes et les cervelles sont débarrassées des membranes
nerveuses qui entourent la partie corticale. Elles sont alors soumises a
un nouveau trempage a l'eau froide pour achever de les dégorger, cest-
a-dire dissoudre les adhérences sanguinolentes.

On cuit les cervelles et les amourettes dans un court-bouillon, lége-
rement acidulé de vinaigre, bouquet de persil, laurier et thym.

Temps de cuisson : 20 a 25 minutes suivant grosseut.

Fritot d'amourettes.

Détailler les amourettes fraichement cuites, en troncons de 7 cent-
metres de longueur; les mariner 20 minutes a l'avance avec jus de
citron, filet d'huile, sel, poivte et persil haché.

Au moment de setvir les tremper dans une pite a frire légere, les
traiter 2 grande friture chaude, les égoutter sur un linge et les dresser
sur serviette avec persil frit.

Servir en méme temps une sauce tomate.

NOTA. — Les amourettes fraichement cuites détaillées en petits dés,
additionnées de truffe hachée, enrobées de sauce Béchamel 2 la Créme,
se prétent délicieusement comme garniture de petits patés et bouchées.

CERVELLES

Cervelles au beurre noir.

Fraichement cuites, les escaloper, les dresser en turban sur un plat
rond et disposer au milieu les amourettes trongonnées. Assaisonner de
sel et poivre. Couvrir avec beutre noir proportionné au nombre de cet-
velles, soit 50 a 60 grammes pour une cervelle de veau ou de boeuf
additionné de feuilles de persil jetées dans le beurre au dernier mo-
ment. Compléter par un filet de vinaigre passé dans la poéle apres
avoir versé le beutre sur les cervelles.

Cervelles a la Bourguignonne.
Fraichement cuites, les escaloper; y joindre une garniture de cham-
pignons et petits oignons glacés; couvrir de sauce au vin rouge, dite « A
la Bourguignonne », laisser mijoter pendant 7 a 8 minutes.
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Dresser en timbale ou en plat creux et entourer les cervelles de
petits croutons en cceurs frits au beurre.

Crépinettes de cervelles.

Détailler en petits dés une cervelle de veau cuite; mélanger avec
méme quantité de farce fine a saucisse; ajouter une cuillerée de truffe
hachée; assaisonner de sel et poivre.

Diviser 1'appareil en boules de 50 grammes; les aplatir, leur donner
la forme d'une cotelette, les envelopper de crépinette, les atroser 1ége-
rement de beurre fondu, les saupoudrer de chapelure et les faire griller.

Servir en méme temps soit une purée de pommes, de pois ou de
haricots, etc., et une sauciére de sauce Diable.

Fritot de cervelles.

Ftant cuites, les escaloper, les mariner et les traiter comme il est
indiqué pour le « Fritot d'Amourettes ».

Cervelles a la Génoise.

Détailler les cervelles, cuites en escalopes; les assaisonner légere-
ment de sel et poivre, les passer dans la farine et les faire colorer dans
la poéle avec moitié beurte et huile d'olive.

Beutrer le fond d'un plat en porcelaine de grandeur voulue, parsemer
de parmesan rapé, arroser le fromage d'une légére couche de sauce
tomate réduite avec un bon jus de veau; ranger dessus les escalopes,
les saupoudrer de fromage et les couvrir completement de la méme
sauce. Mettre quelques petites parcelles de beurre sur la surface, cou-
viir le plat, tenir au chaud pendant quelques minutes, le temps néces-
saire pour que le fromage et la sauce forment liaison.

Cervelles 2 1'Italienne.

Préparer les cervelles comme il est indiqué pour les « Cervelles a
la Génoise » aprés les avoir fait colorer a la poéle; les dresser en
couronne sur le plat bien chaud et verser une sauce Italienne au milieu.

Cervelles Napolitaine.

Détailler en larges escalopes des cervelles cuites; les assaisonner de
sel et poivre; les passer dans la farine, ensuite dans de 1'cuf battu,
puis dans de la mie de pain et les faire colorer a la poéle dans moitié
huile, moitié beurre.

Dresser en couronne sur plat trés chaud; garnir le centre de maca-
roni préparé a la Napolitaine.

Pain de cervelle a la ménagére.
Etuver au beurre 300 grammes de cervelle crue, l'assaisonner de sel

14
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et poivre, la broyer au mortier et lui incorporer 200 grammes de panade
a la mie de pain, 60 grammes de beurre a peine fondu et 4 ocufs
entiers bien battus; mettre l'assaisonnement 2 point, passer au tamis
et verser l'appareil dans un moule a charlotte beurré. Cuire le pain
au bain-marie dans le four, a chaleur trés douce; temps de cuisson :
'30 a 35 minutes.

Laisser reposer le Pain pendant 5 a 6 minutes, avant de le démouler,
Servir a part une sauce tomate ou une sauce piquante.

Palets de cervelle.

Détailler en petits dés une cervelle de veau cuite, lui mélanger un
tiers de son volume de farce fine a saucisse, 2 cuillerées de mie de
pain blanc humecté d'une petite cuillerée de créme; assaisonner de
sel, poivre et soup¢on de muscade rapée.

Avec cet appareil, former des boules de 50 grammes environ, les
aplatir et leur donner la forme d'un palet; les passer dans la farine,
ensuite dans I'cuf battu, puis dans de la mie de pain, et les faire co-
lorer des deux c6tés dans du beurre clarifié, a la pocéle.

Dresser sur plat chaud et servir en méme temps, soit une purée de
matrons, purée de pommes, des épinards, des ceufs a la tripe, et une
sauciére de sauce poivrade a la créeme.

Cervelle a la poulette.

Escaloper les cervelles fraichement cuites, les mettre dans une cas-
serole, les enrober de sauce Poulette et les dresser en timbale ou plat
creux.

Cervelle Royale.

Etuver au beurre une cervelle de veau bien blanche; ia passer au
tamis fin; mettre la purée qui en résulte dans une petite terrine, lui
incorporer 4 jaunes d'eeufs et 1 décilitre de creme crue, tres fraiche.
Mettre l'assaisonnement a point et vetser l'appareil dans des petites
casseroles a ceufs cocotte, beurrées. Cuire au bain-marie 2a chaleur
trés douce. Au moment de servir, ajouter dans chaque cocotte uxe
cuillerée a café de fine glace de viande fondue.

Dresser sur plat avec papier dentelle ou serviette pliée.

Subrics de cervelle.

Détailler en dés 200 grammes de cervelles cuites ; assaisonner de s
et poivre; lui mélanger méme quantité d'épinards, cuits a l'eau salée,
pressés, hachés et séchés au beurre, puis a peu prés le méme volume
d'appareil a crépes, un peu serré.

Chauffer du beurre clarifié ou du saindoux ou bien de l'huile dans
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une poéle; prendre l'appareil par cuillerée et le faire tomber dans le
beurte en forme de gros macaron, ce qui représente les subrics; retour-
ner ceux-ci a la palette, de maniere a les obtenir colorés des deux co-
tés. Dresser sur plat chaud.

CONTREFILET

Le contrefilet est la partie du beeuf qui s'étend de la pointe de
hanche aux premicres cOtes le long de I'échine. Son traitement est le
méme que celui du filet, et toutes les préparations de celui-ci sont
applicables.

Le contrefilet est roti de préférence, soit désossé ou non.

En Angleterre, on ne désosse jamais les pieces destinées a rotit,
ce qui est de beaucoup préférable, la chair acquiert ainsi une saveur
plus délicate.

ENTRECOTE

Bien que, comme le nom l'indique, l'entrecote soit la partie de chair
qui se trouve comprise entre deux coOtes, il est également pris, trés
souvent pour faciliter le service de détail sur le contrefilet.

L'entrecote se fait griller ou sauter. Le poids d'un entrecéte pour
2 personnes varie entre 175 a 200 grammes; épaisseur 2 centimetres
et demi environ.

Poids d'un entrecéte double : 350 a 400 grammes.

Entrecote minute, taillé mince, 100 grammes.

Pour obtenir des viandes grillées ou sautées, toutes les qualités re-
quises, elles doivent étre de premier choix et rassises a point.

Lorsqu'il s'agit d'une piece double, que ce soit Entrecéte ou Cha-
teaubriant, ne jamais en exagérer 1'épaisseur; celle-ci doit étre basée
sur la grosseur de la piece a détailler, cela pour ne pas étre obligé de
battre démesurément les viandes pour les aplatir et pouvoir les cuire,
ce qui est une grave erreur; une viande fortement battue en brise les
fibres et a la cuisson le sang se sépare des chairs, ce qui, de ce fait,
ne fait obtenir qu'un morceau de viande dépourvue de sucs et de
saveur.

En principe, toutes viandes destinées a ¢tre grillées ou sautées ne
doivent étre battues que tres légérement.
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Entrecote Béarnaise.

Pour 2 personnes : Graisser l'entrecéte au beurre ou a l'huile, saler
et faire griller. Dresser sur un plat long chaud, arroser légérement
l'entrecéte d'une cuillerée de glace de viande légere additionnée d'une
cuillerée de beurre. Servir a part une sauciere de Béarnaise.

On pourra, a volonté, entourer l'entrecoOte, ou servit a part, des
pommes soufflées, pommes paille, pommes au beurre, pommes sautées

L'entrecote grillé peut, selon le désir, étre accompagné de Beurre
Bercy, de sauce Bordelaise a la Moelle, de Cepes aux fines herbes
de tomates grillées ou sautées, de sauce Tyrolienne. Toutes les ma-
nicres d'appréter les pommes de terre lui sont applicables.

L'entrecote minute doit se griller rapidement sur feu vif; servir aus-
sitot sur plat trés chaud. Accompagnement a volonté.

Entrecdte aux champignons.

Cuire l'entrecéte au beurre, dans un plat a sauter. Dresser sur plat
chaud.

Déglacer le fond de la casserole avec quelques cuillerées de madere
ou de vin blanc; ajouter, pour 2 personnes, une dizaine de petites
tétes de champignons cuits et un peu de leur cuisson, puis 5 a 6 cuille-
rées de sauce demi-glace; faire réduire quelques secondes; ranger les
champignons sur l'entrecote, passer la sauce a la passoire fine et la
verser sur les champignons.

Comme accompagnement, une purée de pommes de terte est tout
indiquée.

Entrecote Mirabeau.

Griller l'entrecote, dresser sur plat chaud; disposer dessus, en grille,
quelques laniéres de filets d'anchois, de feuilles d'estragon, passées
quelques secondes a l'eau bouillante salée, en entourer l'entrecote
d'olives dénoyautées.

Servir a part : un beurre d'Anchois et, a volonté, des pommes souf
flées, frites, sautées, etc.

COTE DE BEUF OU TRAIN DE COTE

La cote de beeuf, ou plutdt le train de cotes, est généralement 1ot
Le temps de cuisson varie naturellement selon la grosseur et la qualité
de la piece. Ilpendant, étre fixé approximativement de 15 a
20 minutes au
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Cette piece de boucherie ne doit étre employée que tres tassise,
clest a cette condition qu'on peut l'obtenir tendre.

La cote de beeuf peut étre également braisée; mais, dans ce cas,
on divise le train de cOtes en morceaux, comprenant 2 ou 3 cotes.

Cote de beeuf braisée.

Parer et ficeler la cote de beeuf; la mettre ensuite dans une bra-isiére
dont on aura garni le fond d'un lit d'oignons et carottes émincés et de
quelques couennes de lard bien dégraissées; assaisonner légerement la
viande, 1 arroser de quelques cuillerées de bonne graisse. Placer la
braisiere sur un feu doux; mouiller de 5 décilitres de vin blanc; deés
que le vin est a peu pres réduit, ajouter un pied de veau désossé et
blanchi ; un bouquet garni; puis mouiller a hauteur de la picce avec
du bouillon ordinaire. Couvrir la braisiere, la mettre dans le four a
chaleur douce; arroser souvent la cote pendant la cuisson. Lorsqu'elle
est cuite a point, ce qui se reconnait, quand la pointe d'une aiguille a
brider pénetre aisément la viande sans rencontrer de résistance, on la
retite avec précaution de la cuisson, ainsi que le pied de veau. Le
fonds de cuisson est alors passé a la passoire fine et on laisse reposer
pendant quelques instants pout permettre a la graisse de remonter en-
tictement 2 la surface, d'ou elle est ensuite enlevée. Si le fonds était
top clair, le réduire vivement au tiers de son volume primitif.

Si on désire un jus plus lié, on pourra, pour un demi-litre de jus,
lui ajouter une cuillerée d'arrow-root délayé avec un peu d'eau, ou, si
possible, avec quelques cuillerées de sauce demi-glace légerement
tomatée.

Dresser la picce sur le plat de service, l'arroser légerement de la
cuisson, la passer quelques instants au four, puis l'entourer du pied de
veau détaillé en petits morceaux et de la garniture adoptée, soit : ca-
rottes, laitues braisées, céleris, navets, oignons glacés, endives, purée
de pommes de terte, choux farcis, etc.

tes pates : Macaroni, Spaghetti, lasagnes, nouilles, raviolis, ac-
compagnent délicieusement la cote de beeuf braisée.

Cotes en entrecotes de détail.

Les cotes en entrecotes de détail sont généralement grillées ou sau-
tées, en les taillant d'épaisseur convenable pour rendre leur cuisson
facile.

L'entrecote, en réalité, ne doit pas, pour la régularité de la cuisson,
dépasser le poids d'un kilo.

Tous les modes d'appréts indiqués a l'entrecéte lui sont applicables.
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HAMPES OU ONGLEES

Ces parties sont les muscles de la plevre. Ils constituent des mot
ceaux trés tendres et juteux qui fournissent d'excellents beefsteaks, des
paupiettes exquises; détaillés en petits carrés, on les fait sauter au
beurre comme les rognons que l'on accommode de méme.

A ces différents usages, il faut ajouter celui qui consiste a les griller
pout en extraire le jus. Quel que soit leur emploi, ils doivent toujours
étre débarrassés des tendons de peau qui les recouvrent.

FILET DE B@EUF

Le filet de beeuf représente la partie la plus fine du beeuf. On sert
la piéce entiere généralement piquée de lard et, dans certaines pté-
parations, on pique le filet de truffe; dans ce cas, il est enveloppé de
bardes de lard.

Le filet de bceuf destiné a étre servi comme Relevé est poélé ou
roti.

A moins d'indications contraires, il doit toujours étre tenu légérement
rosé intérieurement.

Observation  sur  le  détail  du  Filet de Benf — Autrefois, c'était
la coutume, dans les maisons de commerce, ou du moins dans les res-
taurants 2 la carte, de détailler le Filet de Beeuf de la facon suivante

La téte servait pour les « Beefsteaks » (poids 180 grammes), 2 per-
sonnes.  Le  milien  était  réservé  pour  Chiteanbriant  (poids 300  gr),
3 a 4 personnes, et Filets de détail (poids 180 grammes), 2 personnes.

Puis sur la partie mince étaient taillés les « Tournedos », 3 piéces
par portion ensemble (poids 150 grammes), 2 personnes. Puis, la partie
aplatie  de  l'extrémité  divisée en  dewsxc sur  la  longuenr,  fournissait les
Jilets  « Mignons » (poids 150 grammes), 2 personnes.

Cette méthode de détailler le Filet de Beeuf est excellente, et pet
met un contréle facile du rendement.

Le Filet de Beeuf destiné a étre r6ti doit étre soigneusement pare
de ses deux enveloppes nerveuses extérieures, tout en consetvant 1.
chaine, bien dénervée, que longe le filet, puis piqué ou bardé. Mais,
une précaution qui mérite d'étre mentionnée, est de mettre sur le cote
non piqué des tranches de graisse de beeuf aplaties, que l'on maintient
avec de la ficelle.
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Le Fi'et de Beeuf doit étre r6ti a feu assez vif et tenu un peu rosé.
Temps de cuisson a la broche : 18 minutes au kilo et 15 minutes au
four. L'arroser de temps a autre avec la graisse qui en découle et le
saler pendant la cuisson.

Rétis de beeuf a 1'Anglaise.

Ces rotis sont tenus plutét un peu cuits; ils sont toujours accompa-
gnés de « Yorkshire-Rudding ».

Le Filet de Beeuf destiné a étre poélé se prépare identiquement
comme pour rotir, mais, a la place d'étre mis a la broche, il est mis
st un lit de : Oignon, carottes émincées, bouquet garni, quelques
bouts de céleri, et arrosé de beurre. Couvrir l'ustensile et le mettre au
four a chaleur moyenne. Arroser de temps a autre le filet avec sa
graisse, le saler avant la cuisson compléte; éviter surtout de laisser
briler les légumes.

Aussitot cuit, sortir le filet de la casserole, le tenir au chaud.

Ajouter au fonds de cuisson un verre de madere ou de vin blanc,
puis du bon jus, quantité en rapport de la picce; faire bouillir quelques
instants, passet le jus a la passoire fine et le dégraisser en partie.

Le filet est déficelé, débarrassé de la graisse supplémentaire, en-
touré de la garniture choisie, légerement saucé de son jus, ou celui-ci
additionné de sauce demi-glace, suivant le cas.

Filet de beeuf a 1'Arlésienne.

Filet poclé, entouré d'aubergines et tomates farcies. Servir a part
le fonds de cuisson additionné de sauce demi-glace légérement tomatée.

Filet de beeuf bouquetiére.

Piquer le filet de lard fin et le poéler ou le rétir. Le dresser et
l'entourer de bouquets de légumes en alternant les couleurs. Servir a
pat le fonds de cuisson passé et dégraissé et réduit a point.

Filet de beeuf financiére.

Piquer le filet et le poécler. Le dresser et l'entourer des ¢léments
de la garniture Financiére, disposés en bouquets distincts et légérement
saucés.

Servit a part le complément de la sauce Financiere.

Filet de beeuf Godard.

Piquer le filet avec lard et langue alternés, et le poéler.

Le dresser et l'entourer des éléments de la garniture « A la Godard »
disposés en bouquets légerement saucés.

Placer les quenelles décorées de facon bien apparente, sur le milieu
du plat, de chaque coté du filet.
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Servir a part une sauce Godard additionnée du fonds de poélage
dégraissé, passé et réduit. (Voir Garniture Godard.)

Filet de beceuf jardiniére.

Piquer le filet et le rotir. Le dresser et l'arroser simplement de
quelques cuillerées de son jus de roti, non dégraissé.

Envoyer a patt : Une bonne jardiniere de légumes frais liée au
beurre fin et une sauciére de trés bon jus tréduit.

Filet de bceuf Madriléne.

Piquer le filet et le poécler. Le dresser, I'entourer de tomates farcies,
de riz en pilaw.

Servir a part : Une sauciére de sauce demi-glace légerement toma-
tée additionnée de son fonds de poélage réduit et de poivrons doux,
grillés et taillés en julienne.

Filet de beeuf Nivernaise.

Piquer le filet et le pocler. Le dresser; l'entourer avec carottes nou-
velles et oignons glacés, disposés en bouquets alternés.
Servir a part : le fonds de cuisson légerement lié, dégraissé et passé.

Filet de beeuf a la Talleyrand.

Clouter le filet aux truffes. Le mettre a matiner au madeére, pendant
quelques heures. Ensuite, le barder, le ficeler, et le poéler au madere.
Le glacer a l'entrée du four; le dresser avec, simplement, un peu de
jus au fond du plat.

Envoyer a part : un légumier ou timbale de fin macaroni cuit a point,
iié avec beurre fin, fromage de gruyére et parmesan ripés, additionné,
pour 150 grammes de macaroni cru, de 50 grammes de truffe en julienne
et de 75 grammes environ de parfait de foie gras coupé en dés.

Servir en méme temps : une sauce Madere avec julienne de truffe.

Le Filet de Beeuf peut étre accompagné de nombreuses garnitures
suivant les saisons et le désir de chacun.

La pomme de terre, que je n'ai pas indiquée dans les recettes pré-
cédentes, pourra, de n'importe quelle facon de la préparer, étre tou-
jours, en toutes circonstances, un précieux auxiliaire comme accompa-
gnement du Filet de Beeuf.

FILET DE B@EUF FROID

Le filet destiné a étre servi froid est poélé ou roti, en le tenant lége-
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rement ros¢ a l'intérieur. Lorsqu'il est froid, il est paré dessous et sur
les cotés, puis nappé a la gelée ou glacé légérement de glace de viande.
Cette seconde méthode est préférable dans bien des cas.

Le filet froid peut étre accompagné soit : légumes a la gelée, de
salade, de légumes, de salade a la Russe, et entouré de fonds d'arti-
chauts garnis a volonté; pointes d'asperges mélangées avec truffe en
dés, tomates et aubergines farcies a la provencale conviennent tres
bien.

NOTA. — Autant que possible ne pas faire usage de fonds d'arti-
chauts de conserve. N'importe quelle méthode de garniture employée
pour le filet de boeuf froid doit toujours étre accompagnée d'une timbale
de fine gelée incrustée ou entourée de glace.

En Angleterre, toutes viandes froides sont généralement accompa-
onées de pommes de terre chaudes, cuites a la vapeur, et de différentes
sottes de pickles.

La sauce raifort froide, a la créme, est trés appréciée comme accom-
pagnement des viandes froides noires.

BEEFSTEAK

En principe, le beefsteak était autrefois, a Paris, pris sur la téte
du filet de boeuf, mais il peut tout aussi bien étre fourni par le contre-
filet ou la téte d'Aloyau sans qu'il y ait dérogation a la regle, puisque
son nom, d'origine anglaise qui se traduit littéralement par « Tranche
de Beeuf » n'indique pas de partie de beeuf qui lui soit spéciale.

Le Beefsteak peut recevoir toutes les préparations de 1'Entrecote,
indépendamment des suivantes

Beefsteak a 1'Américaine.

Tailler le beefsteak sur le filet, dégraisser et dénerver la viande,
la hacher finement, et l'assaisonner de sel et de poivre. Avec ce hachis,
reformer le beefsteak sur le plat de service, en ménageant une petite
cavit¢ sur le milieu p>or y mettre un jaune d'oeuf cru.

Envoyer a part : "Cépres, oignon et persil haché.

Beefsteak a la Hambourgeoise.

Hacher finement la viande et ajouter au hachis : un petit ceuf cru,
ue cuillerée a café d'oignon haché et légérement roussi au beutre, sel,
poivre et muscade.

Reformer le beefsteak dans son état naturel, le fariner et le cuire
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au beurre clarifié. Dresser et disposer sur le beefsteak une petite cuil
lerée d'oignon haché et revenu au beurre.
La cuisson est a point quand le sang perle a la surface.

Beefsteak a la Russe.

Préparer le beefsteak comme pour « Hambourgeoise », mais fem-
placer l'oignon sur le beefsteak par 2 ceufs cuits a la poéle et coupés
a l'emporte-piece.

BITOKES

Bitokes a la Russe.

Hacher finement 500 grammes de viande maigre de beeuf dégraissée
et dénervée. Ajouter a ce hachis 100 grammes de beutre et 100 g
de mie de pain blanc, humecté légerement de créeme, 10 grammes de
sel, pincée de poivre, soupcon de muscade et mélanger le tout int-
mernent.

Diviser la masse en 7 ou 8 parties; les faconner en forme de palets,
les saupoudrer de farine, les cuire au beurre clarifié et les dresser en
couronne sur un plat rond.

Egoutter le beurre de cuisson et le remplacer par un décilitre de
créeme aigre ; faire réduire quelques secondes et compléter par l'addi-
tion a la creme de quelques cuillerées de sauce demi-glace tres réduite,
ou, a défaut, 2 ou 3 cuillerées de bonne glace de viande.

Passer la sauce, l'envoyer a part et, en méme temps, un légumier
de pommes sautées.

NOTA. — A défaut de créme aigre, ajouter 2 la sauce le jus dun
demi-citron.

Quelquefois on pane les bitokes a l'ceuf et a la mie de pain.

CHATEAUBRIANT

Le Chateaubriant, comme je l'ai indiqué d'autre part, se prend en
plein cceur du filet. I est difficile d'en fixer le poids juste, car cch
dépend beaucoup de I'épaisseur du filet de laquelle on doit tenit compe
pPour ne pas étre obligé, soi-disant pour en faciliter la cuisson, de battre
la viande outre-mesure, ce qui est une grande erreur. Dans un filet
de poids et de grosseur moyenne, il est bon de ne pas dépasser le
poids de 400 grammes.
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Anciennement, le Chéteaubriant était toujours accompagné d'une
sauce composée de glace de viande, additionnée de deux fois son
volume, de beurre a la Maitre-d'Hotel et de pommes rissolées au
beurre.

Aujourd'hui, le Chiteaubriant est accompagné de toutes les sauces
et garnitures usuelles applicables aux Filets grillés et aux Tournedos.

FILETS DE B@EUF SAUTES OU GRILLES

Ces filets se taillent du poids de 180 grammes, ou de 200 grammes
au maximum, et se traitent comme les entrecOtes et les Tournedos.

Les garnitures et sauces d'accompagnement des uns et des autres
conviennent au filet.

FILETS MIGNONS

Les filets Mignons de Boeuf sont généralement fournis par les queues
de filets de Beeuf, divisées en deux parties sur la longueur. On les
faconne en forme de triangle plat.

Aprés les avoir assaisonnés, les tremper dans du beurre fondu et les
paner a la chapelure ou a la mie de pain. Arroser de beurre fondu
et les faire griller.

Accompagnement : Toutes garnitures de légumes et sauces : Béar-
naise, Piquante, Choron, etc.

Filets mignons en chevreuil.

Parer 6 a 8 filets mignons comme il est dit ci-dessus, les piquer d'une
petite rosace de lardons, sur la partie la plus large du filet. Les mettre
dans une terrine avec quelques grains de poivre, carotte et oignon
émincés, une feuille de laurier, brindilles de thym, persil en branches;
les atroser de quelques cuillerées d'huile, 2 cuillerées de vinaigre et
I décilitre de vin rouge. Couvrir la terrine, la tenir sur glace, si pos-
sible au moins 24 heures.

Traitement : Les filets en chevreuil, aprés les avoir égouttés et bien
épongés, sont sautés a l'huile trés chaude. On les dresse généralement
sur crottons en cceurs, frits 2 1'huile ou au beurre. Saucer de sauce
poivrade additionnée de la marinade réduite aux deux tiers et passée,
ou de sauce Chasseur.
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Accompagnements  ordinaires  : Purée de marrons, purée de lentilh
purée de haricots rouges, purée de patates.

TOURNEDOS

Les Tournedos sont taillés sur les parties minces du filet; le poids
moyen est de 90 a 100 grammes. Ils sont vivement sautés au beurre
ou grillés, suivant le cas.

Autrefois, il était coutume de dresser sur crottons les tournedos sau-
tés, méthode qui, pour de multiples raisons, a été abandonnée. Cepen-
dant si l'on doit faire usage de croutons, ceux-ci doivent étre frits au
beurre, au dernier moment, et nappés de glace de viande qui forme
isolant entre la viande et le pain, et empéche celui-ci d'absorber le
jus qui s'échappe de celle-la.

Tous tournedos sautés, garnis de légumes liés au beurre, pointes
d'asperges, jardiniére, etc., doivent étre saucés de sauce « Chateau-
briant », autrement dit de glace de viande montée au beurre, complé-
tée de quelques gouttes de jus de citron. Cette sauce a l'avantage de
donner aux légumes un supplément de liaison, ce qui n'est pas le cas
lorsque les Tournedos sont saucés de sauce Madére ou de Vin Blanc.

La sauce Madére ou autres sauces dérivées de la sauce Espagnole,
doivent étre réservées pour garnitures de truffe, champignon, financiére,
laitue, braisée, céleris, etc.

Tournedos Andalouse.
Tournedos sautés huile et beurre. Dresser sur un lit de gamiture

composée de : oignon émincé légerement sauté a I'huile a la pocle
auquel on ajoute le double de volume d'aubergines émincées et frites
a l'huile, un ou deux poivrons rouges grillés, débarrassés de leur peau,
et coupés en lanieres, puis autant de tomates que d'aubergines pelées,
épépinées et hachées; assaisonnement sel et pioivre ; persil haché avec
une petite pointe d'ail. Cuire doucement environ 20 a 25 minutes.
Déglacer le fond du sautoir des tournedos avec un peu de bon jus et
verser sur les Tournedos.

Servir en méme temps un plat de riz a la Créole.

Tournedos Arlésienne.

Préparer identiquement comme il est dit pour le « Tournedos An-
dalouse », sauf que dans la garniture Arlésienne le poivron est sup-
primé.

Servir en méme temps un légumier de pommes nature.
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Tournedos Béarnaise.

Griller les tournedos et les dresser sur plat trés chaud. Les entourer
de petites pommes noisettes roulées dans de la glace de viande légere.
Napper les tournedos de sauce Chateaubriant et servir en méme temps
une sauciere de sauce Béarnaise.

Tournedos Bordelaise.

Griller les toutnedos et les dresser sur plat bien chaud. Placer une
large lame de moelle pochée sur chacun, avec une pointe de persil
haché au milieu.

Servir a part : une sauce Botrdelaise.

Comme  accompagnement : Presque toutes les facons d'accommoder
les pommes de terre conviennent aux « Tournedos Bordelaise ».

Toutnedos champignons.

Sauter les tournedos, les dresser sur plat rond. Déglacer le fond de
la casserole avec un peu de madeére et cuisson de champignons. Ajou-
ter pour chaque tournedos 3 a 4 champignons et assez de sauce demi-
glace pour les enrober, faire bouillir quelques secondes et garnir et
saucer les tournedos.

Une fine purée de pommes de terre accompagnera admirablement ces
tournedos.

Tournedos chasseur.

Assaisonner et sauter les tournedos et les dresser sur plat rond. Dé-
glacer le fond de la casserole avec cognac et vin blanc. Ajouter pour
4 pieces de tournedos une échalote finement hachée, une douzaine de
champignons crus émincés et sautés au beurre. Mouiller d'un décilitre
de sauce demi-glace légérement tomatée, une cuillerée de glace de
viande et une pincée de persil ciselé; faire bouillir quelques secondes
et verser sur les Tournedos.

Tournedos Choron.

Assaisonner les tournedos, les sauter au beurre et les dresser sur
plat rond ou long suivant le nombre. Les entourer d'un nombre égal de
fonds d'artichauts frais cuits et garnis de pointes d'asperges ou petits
pois frais liés au beutre intercalés de pommes noisettes au beurte et
roulées dans la glace de viande. Saucer légérement les tournedos avec
le déglacage au vin blanc et quelques cuillerées de jus trés réduit.
Servit en méme temps une sauce Béarnaise tomatée, dite « Sauce
Choron ».

Tournedos a 1'estragon.
Assaisonner les tournedos, les sauter au beurre, les dresser sur plat
rond et disposer sur chacun quelques feuilles d'estragon blanchies.
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Déglacer le plat a sauter au vin blanc, ajouter assez de sauce demi-
glace tomatée pour le nombre de tournedos et une cuillerée de feuilles
d'estragon hachées; faire réduire pendant 2 ou 3 secondes et napper
les tournedos.

Accompagnement : Pommes de terre sautées, rissolées au beurre,
pommes purée, pommes Macaire, etc.

Tournedos favorite.

Assaisonner les tournedos, les sauter au beurre et les dresser sur plat
chaud.

Disposer sur chaque tournedos une petite escalope de foie gras assai-
sonnée, farinée, sautée au beurre et les saucer d'une fine sauce demi-
glace et lamelles de truffes.

Accompagnement : Envoyer en méme temps des petites pommes de
terre noisettes cuites au beurre et roulées dans de la glace de viande
et pointes d'asperges liées au beurre.

Tournedos Judic.

Assaisonner et sauter les tournedos au beurre. Les dresser sur plat
long, les entourer de petites demi-laitues braisées. Couvrir les toumedos
de fin ragoit composé de lamelles de truffe, de crétes et rognons de
coq, enrobés d'une succulente sauce demi-glace au madere.

Tournedos Mistinguett.

Proportions  pour 6 pieces de  towrnedos : Préparer d'avance une trs
fine mirepoix composée de : 30 grammes de rouge de carotte, 15 gr.
d'oignon, 30 grammes de maigre de jambon cru, un soupgon de bin-
dille de thym, le tout haché aussi fin que possible, et complétée dune
demi-feuille de laurier. Cuite au beurre a petit feu, environ une demi-
heure. A ce point, ajouter un petit verre de fine champagne, quelques
cuillerées de vin blanc, 3 a 4 cuillerées de glace de viande et uxe
pincée de persil haché. Lier la sauce avec 60 grammes de beune fin
additionnée de 125 grammes de foie gras truffé passé au tamis.

Assaisonner les tournedos et les sauter vivement au beurre. I
dresser sur plat chaud et les masquer de la sauce préparée.

Servir en méme temps une timbale de pommes Macaire. (Recette
inédite.)

Tournedos Montpensier.

Assaisonner les tournedos, les sauter au beurre et les dresser sr
crottons frits au beurte a la derniére minute et masqués d'une lgere
couche de purée de foie gras additionnée d'un peu de glace de viande.

Saucer les tournedos d'une sauce demi-glace tres réduite et complétée
de lamelles de truffe.

Servir en méme temps des pointes d'asperges au beurre.
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Tournedos Nicoise.

Assaisonner les tournedos, les sauter au beurre et huile, les dresser
sut plat chaud, les couvrir de sauce tomate a la Provencale et servir en
méme temps des haricots verts légerement rissolés a l'huile d'olive ou
au beurre.

Sauce tomate Provengale : Pour 5 a 6 tomates mires a point, pelées,
épépinées et hachées : Faire chauffer 4 cuillerées d'huile d'olive, y
joindre les tomates, les assaisonner de sel et poivre ; compléter par une
pincée de persil haché et gros comme un petit pois d'ail écrasé. Cou-
viir la casserole et cuire a petit feu 15 a 18 minutes.

Tournedos Piéniontaise.

Assaisonner les tournedos, les sauter au beurre et les dresser sur plat
chaud. Les saucer légerement avec le déglacage au vin blanc du plat
a sauter additionné de quelques cuillerées de bon jus et sauce tomate.

Servir en méme temps un rizot aux truffes blanches.

Tournedos Racbel.

Assaisonner et sauter vivement les tournedos; les dresser sur plat
long.

Placer sur chaque tournedos une belle lame de moelle; les masquer
de sauce Bordelaise et les entourer d'un nombre égal de petits fonds
d'artichauts braisés, garnis de pointes d'asperges.

Falcultativement, on pourra toujours accompagner ces tournedos
d'une gatniture supplémentaire de pommes de tetre.

Tournedos Rossini.

Assaisonner les tournedos et les sauter au beurre, les dresser sur
coutons  frits au beurre au dernier moment et masqués de glace de
viande fondue.

Placer sur chaque tournedos une escalope de foie gras sautée au
beurre.

Déglacer le plat a sauter au Madere, ajouter 3 belles lames de truffe
par tournedos et sauce demi-glace réduite a point; en couvrir les tout-
nedos.

Servit en méme temps un plat de nouilles au beurre et parmesan.

Tournedos Tyrolienne.

Assaisonner et sauter les tournedos au beurre; les dresser sur plat
chaud et les couvrir de sauce Tyrolienne.

Sauce  Tyrolienne. ~—  Proportions  pour 4  fournedos : Emincer un
oignon moyen, le passer dans la farine et le faire légérement blondir
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dans une cuillerée d'huile d'olive et une cuillerée de beutrre et a la
poéle. Ajouter alors 2 cuillerées de bon vinaigre; le laisser évaporer'
puis 4 a 5 tomates pelées, épépinées et émincées, sel et poivre, une
pointe d'ail et pincée de persil grossierement haché. Cuire a petit feu
-15 minutes environ.

Dans les grandes Cuisines, on ne passe pas l'oignon dans la farine
et on remplace le vinaigre par de la sauce poivrade.

Je pourrais continuer ainsi a l'infini la nomenclature des Tournedos;
je me suis borné a ne donner ici que les recettes que je crois étre les
plus intéressantes.

LANGUE DE B@&EUF

La Langue de Beeuf s'emploie fraiche ou salée; mais, lors méme
qu'elle doit étre servie fraiche, elle gagne a étre mise au sel quelques
jours a l'avance.

La langue salée se cuit simplement a l'eau; celle qui est fraiche,
par l'eau aromatisée et le braisage.

Langue de bceuf bouillie.

Retirer le cornet d'une langue de beeuf fraiche; la faire dégorger a
I'eau froide environ une heure. La mettre ensuite dans une casserole
et la couvrir d'eau. Ajouter 2 gros oignons piqués de 2 clous de girofle,
un gros bouquet composé de branches de persil, 2 feuilles de laurier,
brindilles de thym et une gousse d'ail. Saler a raison de 6 gmmmes
de sel par litre d'eau et y joindre une dizaine de grains de poivre.
Couvrir la casserole, faire partir en ébullition et cuire a petit feu
Apres une heure et demie d'ébullition, retirer la langue de la cuisson,
enlever la peau qui la recouvre et remettre la langue dans sa cuisson,
Continuer 1'ébullition jusqu'a complete cuisson.

La Langue de Beeuf bouillie se sert avec Sauce piquante, tomate,
Italienne.

Accompagnements — qui - conviennent :  Epinards,  chicorée, purée de
pommes, purée de pois, de lentilles, de marrons, etc.

Langue de beeuf braisée, fraiche ou demi-salée.

La langue étant préparée et cuite pendant une heure et demie, comme
il est dit ci-dessus, enlever la peau qui la recouvre, la déposer dans
une braisiéere sur un lit de carottes et oignons émincés, couennes de
lard, bouquet garni. Mouiller d'un demi-litrte de vin blanc; faire &
duire aux deux tiers ; ajouter une partie du bouillon ou a cuit la langue
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et deux parties de jus de beeuf ou de bouillon, de fagon que la langue
se trouve mouillée aux deux tiers de hauteur. Couvrir la braisiére, la
mettre dans le four et continuer le braisage jusqu'a parfaite cuisson
de la langue.

Dresser la langue sur plat long; passer la cuisson, la dégraisser, la
passer a la passoire fine dans une casserole; faire réduire au tiers de
son volume et lier avec I décilitre de sauce demi-glace ou simplement
avec une petite cuillerée a dessert d'arrow-root délayé avec un peu
d'eau froide ou de fécule a la place de l'arrow-root.

Masquer la langue d'une légére couche de sauce, tenit le plat au
four quelques instants. Garnir la langue a volonté : carottes, oignons
doux braisés, choucroute; comme pour la langue bouillie, tous les
sauces et purées de légumes sont applicables a la langue braisée.

Les Feves de Marais fraiches cuites a4 la Francaise sont une des
garnitures  trés recommandées.

Les nouilles au beurre sont aussi trés appréciées comme accompagne-
ment a la langue braisée.

Langue de beeuf a la Bourgeoise.

Préparer la langue et la cuire pendant une heure et demie comme
il est indiqué ci-dessus. Enlever la peau qui la recouvre. Mettre la
langue dans une braisiére, l'entourer de 24 petits oignons légerement
rissolés au beurre, 3 douzaines de carottes nouvelles, un petit bouquet
gami, et de quelques couennes de lard bien dégraissées et blanchies.
Mouiller avec une partie de cuisson de la langue et 2 parties de bouil-
lon otrdinaire. Couvrir la casserole, la mettre au four, l'arroser de temps
a autre jusqu'a compléte cuisson.

Dresser la langue entourée des légumes apres avoir retiré le bouquet.

LANGUE DE B@EUF FROIDE

La langue de beeuf destinée a étre préparée proxr froid doit étre
tenue dans la saumure pendant une dizaine de jours et a une tempéra-
tre assez froide, pendant les grandes chaleurs, pour éviter toutes fer-
mentations qui pourraient se produire. Au moment de l'employer, elle
est mise a tremper a l'eau froide pendant quelques heures; puis on la
cuit simplement a 1'eau pendant 3 heures et demie a 4 heures, selon
la grosseur.

Lorsque la langue est cuite et retirée de sa cuisson, elle est dépouil-
lée de la peau qui la recouvre et enveloppée dans une feuille de papier

14
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beurté pour refroidir. Quand elle est bien froide, la parer de fagon
a pouvoir la maintenir dans sa forme habituelle, la napper d'une couche
de gelée mélangée a de la glace de viande.

La dresser sur plat long, l'entourer d'une garniture de légumes a
volonté : Macédoines, salade russe moulée, croltons de gelée, etc.

MUSEAU DE BEUF

Le Museau de Beeuf ne s'emploie guére qu'en salade, aprés avoir
été cuit doucement au moins 6 heures, a l'eau légerement salée et
acidulée.

PALAIS DE B@EUF

Le Palais de Beeuf qui était trés usité dans 1'"Ancienne Cuisine, est
presque completement négligé par la Cuisine Moderne, ce que je cois
regrettable.

Traitement : Apres l'avoir fait dégorger a l'eau froide, le faire
bouillit quelques minutes a grande eau, 1'égoutter, le rafraichir et enle-
ver la peau.

Le mettre en cuisson dans un blanc treés léger et le cuire doucement
pendant 4 heures environ.

Palais de bceuf grillé.

Etant cuit, le diviser en morceaux carrés de 5 a4 6 centimétres; les
passer dans du beurre fondu; les saupoudrer de chapelure et les faire
griller doucement.

Servir a part : Une sauce Rémoulade ou sauce Tartare de haut golt

Palais de beeuf a la Tyrolienne.

Apres cuisson, le tailler en lanieres; les passer dans la farine, les
faire rissoler a la poéle dans l'huile, les assaisonner de sel et de poivre,
les saupoudrer de persil, les dresser dans un plat creux et les couvtir
de sauce Tyrolienne.

PALERON

Le Paleron est la partie charnue de 1l'épaule. Il s'emploie pour les
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bouillons, comme picce bouillie, comme €élément de Daubes, de Beeuf
Bourguignonne, Etouffade de Beeuf, etc.

POINTE DE CULOTTE OU CULOTTE

Clest la partie a préférer pour les picces de Bouilli, et plus parti-
culi¢rement pour les Braisés.

Quel que soit leur emploi, le poids d'une pointe de culotte doit étre
limit¢ 2 I kilo 500 ou 2 kilos.

Les pieces bouillies s'accompagnent généralement de leurs légumes
de cuisson, ou, a volonté, de choux braisés, farcis au riz, de sauce
tomate, de sauce raifort, etc.

Les carottes, les pieds de céleri, les oignons glacés, les endives,
les laitues braisées; les purées de pommes de terre, de pois, de hari-
cots; les pates diverses : Macaroni, Spaghetti, nouilles, lasagnes, con-
viennent a la Culotte de beeuf braisée.

Piece de beeuf ou culotte de beeuf a la Bourguignonne.

Le larder dans le sens des fibres avec de gros lardons saupoudrés
d'épices, persil haché, et arroser d'armagnac. Mariner 2 heures a
lavance avec quelques aromates : persil, laurier, brindilles de thym,
vin rouge et quelques cuillerées d'armagnac.

Procéder comme il était indiqué pour la Coéte de Beeuf braisée.
Remplacer le vin blanc par le double de vin rouge, y joindre le vin
de la marinade. Couvrir la braisiére, la mettre dans le four, a chaleur
douce. Atroser souvent la piece pendant la cuisson. Arrivée au point
voulu, sortit la piece de beeuf de la braisiére, la mettre sur un plat,
larroser quelque peu de son jus de cuisson non dégraissé, tenir au
chaud, a l'entrée du four.

Passer le fonds de cuisson a la passoire fine, dite « Chinois », dans
ue cassetole plate ; le dégraisser, lui additionner un tiers de son vo-
lume de sauce demi-glace ou, a défaut, une cuillerée d'arrow-root
délayé avec 2 ou 3 cuillerées d'eau froide et réduire la sauce au point
voulu.

Dresser la piece de Beeuf sur le plat de service, l'entourer de petits
ognons glacés, de dés un peu gros de lard maigre, blanchis et légere-
ment rissolés au beurre et de tétes de champignons sautées au beurre.

Saucer la piéce de beeuf et la garniture, servir a patt le restant de
la sauce.
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Pi¢ce de beeuf a 1'écarlate.

La piece doit étre mise dans la saumure pendant 8 a 10 jours pour
une piece du poids de 4 kilos.

On la cuit simplement a l'eau avec carottes, oignon piqué de dous
de girofle et bouquet garni.

Cette piece peut s'accompagner de choucroute et de nimporte
quelle garnitute convenant au beeuf bouilli.

Piéce de beeuf a la Flamande.

La braiser comme il est indiqué pour la « Coéte de Beeuf braisée

La dresser sur le plat de service, l'entourer de petites boules de
choux braisés, bouquets de carottes et navets taillés en forme de grosses
gousses d'ail, cuits au beurre et bouillon otrdinaire, petites pommes a
I'Anglaise, rondelles de saucisson sans ail et lard de poitrine cuit avec
les choux et détaillé en tranches.

Arroser la piéce avec un peu de son fonds de braisage, et tenir le
plat quelques instants au four.

Servir a part le fonds de cuisson.

Piéce de beeuf a la mode.

Prendre une pointe de culotte du poids de 2 kilos environ.

Larder la piece avec 250 grammes de lard gras détaillé en lhrdons
d'un centiéme carté; arroser ceux-ci d'une cuillerée de cognac, les
saupoudrer légerement d'épices et persil haché.

Assaisonner modérément le morceau de beeuf, le ficeler, le déposer
dans une braisiere de grandeur voulue, l'arroser de quelques cuillerées
de beurre fondu. Le mouiller avec 3 décilities de vin blanc et I déd-
litte de cognac; couvtir la casserole, la mettre sur le feu, laisser réduire
le vin au tiers de son volume. Ajouter alors 2 pieds de veau quon
aura désossés et blanchis, la couenne du lard employée pour les lrdons
également blanchie, un oignon piqué de 2 clous de girofle, un bouquet
garni composé de branches de persil, une feuille de laurier, brindilles
de thym. Mouiller a hauteur de la viande avec du bouillon ordinaire,
couvtir la casserole, laisser mijoter doucement sur le coin du feu ou
a l'entrée du four. Aprés une heure de cuisson, ajouter 500 gmmmes
de petites carottes rondes, recouvtir la casserole, continuer l'ébulliion
jusqu'a entiere cuisson de la piece.

Au moment de servir, déficeler le morceau de beeuf, le tenir pendant
5 a 6 minutes au four en l'arrosant de son fonds de braisage et obten:
le glacage de la piéce; le dresser sur le plat de service ; disposer autca
les carottes, les pieds de veau détaillés en morceaux et une vingtine
de petits oignons glacés.
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Dégraisser le fonds de cuisson, le faire réduire d'un tiers, le passer
au chinois et en saucer la picce et la garniture.

NOTA. — On poutra, a volonté, lier le fonds de cuisson par 1'addi-
ton d'un décilitrte et demi de sauce demi-glace ou une cuillerée a
dessert d'arrow-root délayé avec un peu d'eau froide.

L'essentie] pour toutes viandes braisées est qu'elles doivent étre
traitées avec soin, a petit mijotement, et étre bien cuites.

BEUF A LA MODE FROID

Le Beeuf a la Mode froid est un excellent plat de déjeuner, princi-
palement pour « Picnic ».

Préparer le beeuf tel qu'il est indiqué ci-dessus, et le dresser dans
ue tetrine de grandeur voulue avec carottes, oignons et pieds de veau.
Couvtit complétement, avec le fonds de cuisson.

NOTA. — Le Beeuf 2 la Mode froid doit étre préparé la veille et
tenu sur glace, de facon que le jus soit bien pris en gelée.

PLAT-DE-COTE

Le Plat-de-Cote est un des morceaux les plus délicats du beeuf.

Bouilli, entouré de ses légumes de cuisson, et accompagné d'une
sauce Raifort a la Créme, mérite l'honneur d'une table royale.

Clest avec le Plat-de-Cote désossé, les viandes détaillées en mot-
ceaux de 60 grammes environ, qu'on confectionne la meilleure Goulash
et les plus savoureux sautés de beeufs Bourguignons et Provengaux.

POITRINE DE B@EUF
Elle admet les mémes préparations et accompagnement que le Plat-

de-Cote. On la sert bouillie nature ou salée, servie chaude ou froide.
Cest un excellent plat bourgeois.

QUEUE DE BEUF

Queue de beeuf a 1'Auvergnate.

Détailler la queue en trongons de 5 a 6 centimeétres; assaisonner
ceux-d modérément, et les braiser au vin blanc, sur lit de carotte et
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oignon émincés, bouquet garni, comme il est dit pour la « Cote de
Beeuf braisée ».

Dresser les troncons dans un plat creux, les entourer de petits oignons
glacés et de marrons cuits au consommé. Passer le fonds de braisage
a la passoire fine, le dégraisser, le réduire a point et le verser sur ]
troncons de queue.

NOTA. — On pourra, comme variation, dresser les troncons de queue
dans une terrine avec le fonds de cuisson réduit a point et setvir a patt
une fine purée de marrons.

Queue de beeuf chipolata.

Braiser les trongons de queue comme il est dit pour la « Queue de
Beeuf a 1'Auvergnate ».

Dés que les chairs se détachent des os, dresser les troncons dans un
plat creux, les entourer de petites carottes cuites au beurre et bouillon,
oignons glacés, marrons cuits au consommé, et petites saucisses dites
« Chipolata ».

Passer au chinois le fonds de cuisson, le dégraisser, lui ajouter 2 dé
cilitres de sauce demi-glace. Faire réduire a point et saucer trongons
et garniture.

Queue de beeuf farcie.

Supprimer la partie mince de la queue et désosser l'autre partie sans
la percer; assaisonner l'intérieur de sel et poivre et la remplir de la
farce suivante : 300 grammes de chair maigre de beeuf, 300 gmmmes
de chair fine a saucisses, 100 grammes de mie de pain humectée lége-
rement de lait, 2 ceufs entiers, 2 cuillerées de truffe hachée ; assaison-
nement : sel, poivre, soupcons de muscade rapée et épices, le
intimement mélangé.

Recoudre la queue, I'emballer comme une galantine et la cuire dow
cement pendant une heure et demie environ, comme un beeuf bouilli

La retirer alors de la cuisson, la déballer, la déposer dans ue
braisiere de grandeur voulue, sur un lit de carottes et oignons émincés,
bouquet garni. Mouiller de 2 décilitres de vin blanc, et une partie de
cuisson de la queue; couvtit la braisiére et terminer la cuisson 2
petit feu.

Dresset la queue de beeuf sur plat long, l'arroser de quelques cul-
lerées de son fonds de cuisson et la tenir au chaud.

Passer le fonds de braisage a la passoire fine dans une casserole,
le dégraisser, lui ajouter 2 décilitres de sauce demi-glace ou, a défaut,
lier le fonds avec une cuillerée d'arrow-root, faire réduire a point.

Au moment de servir, entourer la queue d'une garniture a volonté,
et la saucer avec son fonds de cuisson.
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Accompagnement : tous les légumes frais, purées, pates diverses,
conviennent a la Queue de Beeuf farcie.

Queue de beeuf grillée.

La cuite dans la marmite, aprés l'avoir détaillée en trongons de 7
a 8 centimétres.

passer les troncons au beurre et a la chapelure et les griller dou-
cement.

La queue de beeuf grillée s'accompagne a volonté d'une purée de
légumes quelconque, de sauces : Diable, Piquante, Robert, To-
mate, etc.

Lorsqu'elle est servie a la Diable, on mélange de la moutarde en
poudre a la chapelure.

Queue de beeuf a la hochepot.

Marquer les troncons de queues en cuisson avec 2 pieds de porc
coupés chacun en 4 morceaux et une oreille de poc entiére. Mouiller
d'eau a couvert; saler a raison de 10 grammes de sel par litre d'eau;
faire partir'en ébullition et écumer comme une marmite, cuire douce-
ment pendant 2 heures. Au bout de ce temps, ajouter : un petit chou
pommé divisé en 4 parties, 12 petits oignons, une vingtaine de petites
carottes rondes, une dizaine de petits navets tournés en grosses olives.
Continuer la cuisson encore pendant 2 heures.

Dresser les trongons en couronne ovale sur grand plat long, disposer
la garniture au milieu, entourer avec saucisses chipolata grillées, mor-
ceaux de pieds de porc, et l'oreille détaillée en grosses lanieres.

Servir a part : un légumier de pommes a 1'Anglaise cuites au dernier
moment.

NOTA — Comme variation, on poutra braiser les troncons de queue
au lieu de les faire bouillir. Dans ce cas, les petits oignons et carottes
doivent braiser avec la queue; les pieds et l'oreille bouillis a part. Avec
les feuilles de choux, on prépare une dizaine de petits choux farcis et
braisés.

Dresser les troncons sur le milieu d'un plat long, les entouter sur
les cotés de choux farcis intercalés de carottes et oignons; sur les deux
bouts du plat les morceaux de pieds de porc, l'oreille détaillée en la-
nicres et les saucisses chipolata grillées.

Servir en méme temps un légumier de pommes de terre a 1'Anglaise.

Queue de beeuf en daube a la Frovengale.

Procéder exactement comme il est dit pour la « Daube Provengale »
en remplagant simplement les morceaux de beeuf par les trongons de
queue de Beeuf.
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Accompagnements  : Purée de pommes de terre et, en général, toutes
les pates préparées d'une fagon ou de l'autre conviennent a la Daube.

ROGNON DE BEUF

Le Rognon de Beeuf, de quelque facon qu'il est préparé, n'est pas
un mets bien délicat. Les personnes délicates doivent s'en abstenir.

Traitement : Dégraisser et dénerver le rognon, le détailler en lames
un peu épaisses et le plonger quelques secondes dans I'eau bouillante;
I'égoutter, l'éponger, l'assaisonner de sel et poivre, le rouler dans la
farine et le sauter vivement a la p>ofle dans moitié huile et beutre.

L'égoutter dans une passoire, le saupoudrer de persil haché, le dres-
ser dans une timbale ou plat creux et le couvrir de sauce tomate a la
Provengale ou de sauce Tyrolienne, ou de toutes autres sauces : Ma-
dére, Vin blanc, Vin rouge, Chasseur, etc.

TETE D'ALOYAU

C'est l'extrémité de la Culotte de Beeuf; elle se trouve détachée de
celle-ci quand on détaille le Beeuf, de fagon a laisser le filet tout entier
apres l'aloyau. Elle est 1'élément véritable des Rumpsteaks.

Le Rumpsteak peut étre grillé ou sauté; mais, d'une fagon ou de
I'autre, il doit étre saisi.

Toutes les formules des EntrecOtes, Beefsteaks et Filets lui sont
applicables. En Angleterre, pays d'origine du Rumpsteak, on le sert
surtout grillé.

Rumpsteak grillé a 1'Anglaise
Lorsque le Rumpsteak est prét, le dresser sur plat chaud et placer
dessus un épais morceau de graisse de rognon grillé par personne. Ser-
vir a part : du Raifort détaillé en copeaux.

TRIPES

Elles comprennent le gras-double et les tripes proprement dites, bien
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que fa partie qui fournit le premier contribue a la composition des
secondes.

Le Gras-Double est fourni par une seule partie de ces abats du
beeuf, qui est la panse. On le trouve généralement tout cuit, mais au
cas ou l'on devrait le préparer, le cuite a l'eau salée, apres l'avoir

soigneusement nettoyé, pendant 5 heures a ébullition lente.

Gras-double a 1'Anglaise.

Prendre 1 kilo de gras-double cuit, le détailler en carrés de 4 centi-
meétres.

Diviser en quatre 2 oignons moyens blancs d'Espagne; les émincer
et les mettre dans une casserole avec 60 grammes de beurre. Couvrir
la casserole pour que les oignons étuvent a petit feu, sans prendre cou-
leur. Aprés 15 minutes, mélanger les morceaux de gras-double a 1'oi-
gnon, recouvrir la casserole et laisser étuver 10 a 12 minutes. Mouiller
alors d'un litre de lait bouillant, saler de 8 grammes de sel; pincée
de poivre frais moulu, un petit bouquet de branches de persil et une
feuille de laurier. Laisser bouillir quelques minutes et lier le lait et
l'oignoa avec 3 cuillerées de farine délayée avec un peu de lait froid.
Faire bouillir trés doucement 15 a 18 minutes; retirer le bouquet et
dresser le gras-double en timbale.

Gras-double a la Génoise.

Prendre 1 kilo de gras-double frais cuit; le détailler en carrés de 5 a
6 centimetres. Faire chauffer dans une poéle 4 a 5 cuillerées de bonne
huile, y joindre les morceaux de gras-double, les sauter quelques ins-
tants de maniére a faire évaporer toute humidité.

D'autre part, on aura préparé une sauce tomate additionnée de bon
jus réduit.

Dresser les morceaux de gras-double dans une terrine ou plat creux,
en les intercalant de sauce tomate et parmesan ripé. Couvrir la terrine
et la tenir au chaud jusqu'au moment de servir.

Gras-double a la Lyonnaise.

Emincer en laniéres 1 kilo de gras-double bien cuit et le sauter
au beurre ou au saindoux trés chaud. Assaisonner de sel et poivre,
ajouter 2 oignons blancs émincés, sautés au beutre et bien cuits. Bien
mélanger les deux éléments en les sautant jusqu'a complet rissolage.

Dresser en timbale. Arroser d'une cuillerée de vinaigre passé dans
la poéle brulante et saupoudrer de persil haché.

Gras-double a la Provengale.

Emincer en lani¢res 1 kilo de gras-double cuit, saupoudrer légére-
ment de farine.
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Faire chauffer 4 a 5 cuillerées d'huile d'olive dans la poéle, ]
ajouter 2 oignons finement hachés; deés que ceux-ci commencent a
blondir, leur méler le gras-double; assaisonner de sel et poivre, et L
sauter jusqu'a complete évaporation de 1'eau. Ajouter alors 800 gr
de tomates pelées, épépinées et hachées, persil haché et pointe d'ail
écrasée. Compléter l'assaisonnement en sel et poivre. Donner 15 a
18 minutes de cuisson a petit feu.

Dresser en terrine, servir en méme temps un légumier de pommes de
terre a 1'Anglaise ou de pommes sautées.

Gras-double a la Tyrolienne.

Méme préparation que le « Gras-Double a la Provencale », sauf
que l'on ajoute a l'oignon 3 a 4 cuillerées de vinaigre avant de mettre
la tomate.

On sert en méme temps, soit des pommes de terre a I'Anglaise, ou
des pommes sautées, ou bien encore un plat de macaroni.

TRIPES A LA MODE DE CAEN

L'apprét des Tripes a la Mode de Caen demande certains soins qui
ne sont pas toujours faciles a réaliser; il est préférable, dans ce cas,
de s'adresser directement aux Maisons spécialisées a la préparation de
ce Mets.

On p>eut, en toutes saisons, se procurer des tripes fraichement cuites.

PREPARATIONS DIVERSES DU B@EUF
CUISINE ANGLAISE

Beefsteak-pie (paté de biftecks).

Détailler en escalopes d'un centimetre d'épaisseur 1 kilo de wiande
maigre de beeuf. Assaisonner de sel, poivre frais moulu et un soupcon
de muscade. Ajouter une cuillerée d'oignon et une pincée de persi
hachés.

Tapisser le tour d'un plat anglais a tarte avec ces escalopes; disposer
au milieu 300 grammes de pommes de terre tournées en olives; rabattre
dessus les bords des escalopes et mouiller d'eau juste a couvert.

Autour des bords du plat légérement mouillés, coller une bande de
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pate a foncer, pour faciliter la soudure du couvercle, couvrir avec une
abaisse de pate a foncer ou de feuilletage : décorer a volonté, avec
des détails de méme pite; dorer a 1l'ceuf.

Temps de cuisson a four chaleur douce, 2 heutes environ.

Beefsteak and kidney-pie (paté de biftecks et de rognons).
Procéder comme pour le « Beefsteak-Pie » en remplacant les pommes
de terre par le méme p>oids de rognon de beeuf, ou de rognons de veau
ou de mouton, émincés comme pour sauter et auxquels on ajoute quel-
ques champignons de prairie sautés au beurre, un oignon et du persil
hachés. Le temps de cuisson est le méme.

Beefsteak-pudding (poudding de biftecks).

Pite pour le Pudding : Détremper 1 kilo de farine avec 600 gr.
de graisse de rognon de beeuf, trés fraiche, bien dénervée et hachée,
une forte pincée de sel fin et enviton 2 décilitres d'eau. Tenir cette
pate tres ferme.,

Préparation du pudding.

Avec cette pate dont une partie sera réservée pour fermer le Pud-
ding, foncer un bol a pudding anglais. (Ce bol spécial est sans pied,
et il a un rebord saillant qui permet d'attacher facilement la serviette.)

Détailler en escalopes 1 kilo de beeuf, comme pour le Beefsteak-Pie,
et assaisonner de méme. Remplir le bol foncé avec ces escalopes, en
les disposant par couches; mouiller a couvert avec de l'eau; recouvrir
avec la pate réservée, abaissée et soudée sur les bords de l'ustensile.
Poser sur le Pudding le milieu d'une serviette beurrée; tetourner 1'us-
tensile pout attacher celle-ci derriére le bord saillant du bol, et la
nouer ¢également dessus.

Mettre le Pudding a l'eau bouillante, ou a l'autoclave a 100 degrés.

Temps de cuisson : 3 heures a 3 heures et demie.

Au moment de servir, déballer le Pudding et dresser le bol sur set-
viette.

Cette méthode de cuire les viandes a des avantages, mais demande
une certaine habitude au point de vue cuisson.

J'ai eu plusieurs fois l'occasion de traiter par cette méthode des
volailles et faisans truffés; les résultats furent parfaits.

Mais, ce qui fut surtout un succes, a l'occasion d'un diner de chasse,
cest un pudding de 24 bécassines trés grasses accompagnées de
24 truffes moyennes, soigneusement pelées et cuites une minute dans
du bon madere.

Pour cette circonstance, les bécassines avaient été saisies quelques
minutes dans du beurre, mises ensuite dans le bol, foncé de pate avec les
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24 truffes, puis arrosées d'une fine demi-glace du fonds de veau, addi-
tionnée du madere ayant servi a la cuisson des truffes.

Cette  recette  est  inédite et elle a  pour titre : « Cuisine Anglaise
Jrancisée 2

Beefsteak and oysters puddings (pudding de biftecks et d'huitres).

Procéder comme pour le « Pudding de Biftecks » en y ajoutant
36 huitres crues.

CARBONADES A LA FLAMANDE

Détailler en escalopes minces et courte 1 kilo environ de viande
maigre de beeuf (hampe ou paleron). Assaisonner de sel et de poivre;
faire colorer vivement ces escalopes dans de la bonne graisse, clarifiée.
En méme temps faire blondir légérement au beurre 4 ou 5 gros oignons
émincés.

Ranger dans une casserole de grandeur voulue, escalopes et oignons,
par couches alternées, et en mettant un bouquet garni dans le milieu.

Déglacer la sauteuse des escalopes avec une bouteille de biere (am-
bic Vieux, de préférence) : ajouter la méme quantité de fonds brun;
faire la liaison avec 100 grammes de roux brun, compléter avec 50 gr.
de cassonade ; passer cette sauce sur les Carbonades.

Fermer la casserole et cuire doucement au four pendant 2 heures
et demie a 3 heures.

NOTA. — Les Carbonades se servent généralement telles, clest-a-
dire avec l'oignon dedans; mais celui-ci peut étre passé a 1'étamine ou
au tamis, selon le golt des convives.

DAUBE A LA PROVENCALE

Détailler en morceaux carrés d'environ 100 grammes chacun, 2 kilos
de beeuf pris sur le paleron et gite a la noix; larder chaque morceau
avec un lardon roulé dans du persil haché mélangé d'une pointe d'ail
broyé et épices.

Mettre ces morceaux de beeuf dans une terrine avec 2 gros oignons
divisés en quatte, 2 ou 3 carottes émincées, sel, p>oivre et épices. Mouil-
ler d'un litre de bon vin rouge, un verre de vinaigre de vin, quelques
cuillerées de cognac et laisser mariner 4 a 5 heures.
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Mettre dans une marmite en terre ou une daubiére 100 grammes de
lard gras haché et 4 a 5 cuillerées d'huile d'olive; laisser fondre le
lard; ajouter un ou deux oignons coupés en quatre, leur laisser prendre
couleur; ajouter les morceaux de beeuf et les légumes bien égouttés,
laisser revenir en les remuant de temps en temps, y joindre un bouquet
garni, persil en branches, thym, laurier, le quart d'une écorce d'orange
seche et 3 gousses d'ail. Mouiller avec le vin de la Marinade, laisser
réduite de moitié. Ajouter un demi-litre d'eau bouillante. Couvrir la
marmite hermétiquement et laisser cuire a petit feu pendant 5 heures
environ.

Facultativement, on peut ajouter des champignons a la Daube.

Ce qui accompagne merveilleusement ce Mets Provencal, c'est un
plat de lasagnes ou de macaroni au fromage, arrosés de jus de la

daube.

EMINCES

Les Emincés se font avec des viandes de desserte ayant été rbties
ou braisées, soit beeuf, veau, mouton ou agneau, ou chevreuil

Viandes réties.

Les détailler en tranches bien minces, les ranger sur le plat de set-
vice, légerement beurré, et les couvrir avec la sauce ou la garniture
bouillante qui leur est destinée.

Dans aucun cas, les émincés provenant de viandes réties ne doivent
subir 1'ébullition, celle-ci ayant pour effet immédiat de durcir la viande
et de la rendre coriace.

Viandes braisées.

Les couper en tranches minces, les ranger sur le plat de service et
les couvrir avec la sauce ou garniture choisie. Couvrir le plat et lais-
ser mijoter quelques instants.

Les sauces suivantes conviennent pour les émincés de viande dont

il est question ici : Italienne, Piquante, Poivrade, Tyrolienne, To-
mate, etc.
Accompagnement des  émincés : Pommes de terre apprétées a volonté,

Purées de légumes Chicorée 2 la Créme haricots verts 'ardiniére
> > > >
pates leefSCS, etc.



238 MA CUISINE

ESTOUFFADE A LA PROVENCALE

Détailler 500 grammes de Paleron et autant de chair de Plat-de-
Cote, en morceaux carrés du poids de 100 grammes environ, et le
rouler dans la farine. Faire revenir au beurre ou a I'huile dans une
casserole a sauter, 250 grammes de lard maigre coupé en dés et ensuite
passé quelques minutes a l'eau bouillante; des que le lard commence
a rissoler, le retirer avec une écumoire et le déposer sur une assiette
Dans la méme graisse, mettre a revenir le-ss morceaux de boeuf et 3 a
4 oignons partagés en quartiers.

Assaisonner de sel et de poivre, mouiller d une bouteille de vin
rouge, laisser réduire de moitié et ajouter environ un litre de bouillon
ou de fonds léger; a défaut, remplacer le bouillon par de 1'eau boui-
lante ; faire partit en ébullition, ajouter un bouquet garni composé de
branches de persil, une feuille de laurier, brindilles de thym et ue
gousse d'ail. Couvrir la casserole et cuire doucement au four pendant
2 heures et demie a 3 heures.

Renverser le tout sur un tamis placé au-dessus d'une terrine. Recueil-
lir les motrceaux de beeuf dans un plat a sauter, leur adjoindre les
lardons mis en réserve et 250 grammes de champignons crus coupés en
quartiers et sautés a l'huile ou au beurre.

Facultativement, on pourra ajouter a la sauce quelques cuillerées de
purée de t-omate et des olives noires en supplément de garniture.

Dégraisser la sauce et la verser sur les morceaux de beeuf; laisser
mijoter encore pendant 18 a 20 minutes avant de servir.

Comme accompagnement a I'Estouffade : Purée de pommes
de terre, macaroni, nouilles, lasagnes, gnokis, etc.

FRICADELLE

Fricadelle avec viande crue.

Hacher 600 grammes de viande de beeuf bien dénervée ; lui mélan-
ger intimement 300 grammes de beurre ou 300 grammes de graisse de
potc, treés fraiche; 250 grammes de mie de pain humectée de lait,
3 ceufs entiers, 3 cuillerées d'oignon haché passé au beurre, sel, poivre
et muscade rapée. Diviser la composition en parties du poids de
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0O grammes, les faconner en forme de palets, sur une planche ou
matbre saupoudrée de farine.
Faire cuire a la poéle, au beurre ou au saindoux, en les retournant
0 temps voulu pour obtenir une jolie couleur dorée des deux cotés.
Les Fricadelles s'accompagnent de purées de légumes, a volonté,
ou de sauce piquante, sauce tomate.

Fricadelle avec viande cuite.

Hacher 600 grammes de chair cuite de beeuf et lui mélanger r
250 grammes de pulpe de pommes de terre cuites a l'eau ou au four
et passées au tamis, 3 cuillerées d'oignon haché et légeérement passé
au beutre, une cuillerée de persil haché, 2 ceufs entiers, sel, poivre
et muscade ripée.

Faconner les Fricadelles de méme poids et forme que les précé-
dentes; les faire colorer des deux coOtés au beurre ou au saindoux, a la
pocle.

Ces Fricadelles peuvent se servir telles que, ou accompagnées de
sauce tomate, sauce piquante, épinards, chicorée, etc.

GOULASH

La valeur de ce Mets dépend surtout du Paprika que 1'on emploie
pour son apprét. On doit, avant tout, s'assurer qu'il soit de bonne
qualité, de couleur rosée et doux, car la plupart des Paprikas que 1'on
touve dans le commerce sont trop pimentés et ne sont autres que des
poivres de Cayenne, dont leur usage rendrait ce mets immangeable.

Goulash a la Hongroise.

Détailler, en morceaux carrés d'environ 90 a 100 grammes, 1 kilo
de chair de beeuf prise de préférence dans le Plat-de-Cote.

Faite chauffer, dans une casserole a ragout, 4 cuillerées de beurre ou
de saindoux, ajouter les morceaux de viande et 3 a 4 cuillerées d'oi-
gon haché. Faire revenir ces morceaux a feu modéré et jusqu'a ce
que l'oignon ait pris une couleur blonde. Assaisonner de sel et d'un
soupcon de poivre et une cuillerée a dessert de Paprika, s'il est de bonne
qualité. Puis, ajouter 3 a 400 grammes de tomates pelées, épépinées et
hachées, un demi-litre d'eau chaude et un bouquet garni. Couvrir la
casserole et cuire a four doux pendant une heure et demie.

Au bout de ce temps, compléter avec 600 grammes de pommes de
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terre coupées en quartiers et assez d'eau bouillante pour couvrir I
pommes de terre. Continuer la cuisson au four jusqu'a cuissoa comyd
plete.

On peut a volonté cuire la viande sans addition de pommes de terre
et accompagner le Goulash de Riz, de pates ou de pommes «atwe.
Dans ce cas, le mouillement doit étre réduit de moitié.

HACHIS

On prépare le hachis de beeuf selon les principes du hachis de
Mouton ou d'Agneau. La chair du Mouton et de 1'Agneau rotie est
celle qui convient le mieux pour le hachis. (Voir « Hachis de
Mouton ».)

On peut également faire un hachis avec toutes sortes de viandes,
volaille, gibier, venaison; excellente méthode du reste pout accom-
moder les reliefs d'un repas de la wveille.

PAUPIETTES

Les Paupiettes se composent d'escalopes prises sur la téte du Contre-
filet, et du poids de 100 a 110 grammes. Ces escalopes doivent étre
apiaties suffisamment pour avoir 10 centimeétres de long sur 5 cent-
metres de large. Aprés avoir étalé sur la surface une farce fine a sau-
cisses additionnée d'un tiers de mie de pain humectée de lait ou de
bouillon, une forte pincée de persil et une petite échalote hachés, sel,
poivte et muscade rapée, on les roule sur elles-mémes en forme de
bouchon et on les maintient ainsi, en les entourant de quelques tours
de fil ou de ficelle fine. Elles sont ensuite enveloppées d'une barde
de lard.

Ces Paupiettes sont disposées dans un plat a sauter de grandeur
exacte sur un lit de carottes, oignons émincés, couennes de lard passées
a l'eau bouillante. Mouiller a hauteur avec du bon fonds et les braiser
selon la méthode ordinaire.

Au moment de servir, déballer les Paupiettes, les dresser sur plat
rond; dégraisser le fonds de cuisson, le réduire au tiers, le verser tel
sur les paupiettes ou ajouter au fonds quelques cuillerées de sauce
demi-glace.
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Accompagnement :  Petits Pois, Jardiniere, Epinards, Chicorée,
toutes les purées de légumes, nouilles, rizotto, sont applicables aux
Paupiettes.

Loose-Tinken ou oiseaux sans téte.

Clest le nom donné, en Belgique, a des Paupiettes de bceuf garnies
au centte d'un gros lardon assaisonné. Ces paupiettes se traitent exac-
tement comme « Les Carbonades de Beeuf a la Flamande ».

BEUF SALE ET FUME

Le Beeuf salé et fumé doit étre assez longuement trempé a l'avance;
on le cuit ensuite a grande eau.

Le Beeuf fumé se traite de méme.

Les garnitures qui conviennent le mieux sont : Choucroute, Choux
rouges ou Choux ordinaires braisés ou farcis, la purée de pommes de
terre, la purée de pois.

LE VEAU

AMOURETTES ET CERVELLES

Je classe ces deux articles ensemble, en raison de leur similitude,
et parce que les mémes formules leur sont applicables.

Leur traitement préalable, ou cuisson, est exactement celui des
Amourettes et Cervelles de Beeuf.

Amourettes Tosca.

Proportions pour 6 a 8 personnes : Détailler en troncons de 3 centi-
metres de longueur, 400 grammes d'amourettes pochées; les mettre dans
une casserole avec 2 cuillerées de beurre fin, y joindre 24 queues d'écre-
visses et 100 grammes de truffe coupée en lamelles. Enrober ce ragout
de sauce Béchamel a la Créme additionnée de 2 petites cuillerées de
beurre d'Ecrevisse ; tenir au chaud.

16
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Faire pocher a l'eau salée 150 grammes de coquillettes {macaroni)
les égoutter, les lier avec beurre, parmesan frais rapé et une cuillerée
de Béchamel.

Dresser en timbale ; couvrir le fond avec la moitié des coquillettes,
sur celles-ci la moitié du ragott d'Amourettes, recouvrir avec le restant
des coquillettes et finir avec le reste d'Amourettes.

Cervelle Béatrice.

Détailler en petits dés une cervelle pochée et bien égouttée, lui méler
un tiers de son volume de parfait foie gras truffé et 4 cuillerées de
sauce Béchamel.

Avec cet appareil, former des boules de la grosseur d'un ceuf, le
déposer sur une planche saupoudrée de farine, les aplatit en fome
de palet d'un centimetre et demi d'épaisseur et les tremper ensuite
dans de l'ceuf battu, puis les paner a la mie de pain fraichement pré-
parée.

Quelques instants avant de les servir, leur faire prendre une jolie
couleur dorée sur les deux cotés dans du beurre clarifié chauffé dans
la poéle.

Dresser en couronne, garnir le centre de pointes d'aspetges au
beurre.

Cervelle au beurre noir ou noisette.
Procéder comme pour la « Cervelle de Beeuf ».

Cervelle Mireille.

Détailler une cervelle pochée en escalopes d'un centimetre et demi,
les passer dans la farine et les faire colorer des deux cbtés au beurre,
dans la poéle.

Les dresser en couronne sur palets en semoule de méme grandeur
et colorés au beurre; placer une belle lame de truffe sur chaque esca-
lope, les masquet de sauce Béchamel, saupoudrer de fromage ripé,
l'arroser de beurre fondu et faire glacer a la salamandre. Garnir pointes
d'asperges au beurre.

Vol-au-vent de cervelle aux ceufs.

Détailler en escalopes une ou deux cervelles pochées, les déposer
dans un plat a sauter de grandeur voulue et dans lequel on aura fait
chauffer une ou deux cuillerées de beurre, ajouter 3 ceufs durs par
cervelle coupés en rondelles et quelques lamelles de truffe.

Enrober le tout d'une succulente sauce Béchamel a la Créme et en
garnir une croute de Vol-au-Vent sortant du four.
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CARRE DE VEAU

Le Catrré de Veau se cuit poélé, braisé, étuvé au beurre ou roti.
Lotsqu'il est destiné a étre détaillé comme plat du jour, il est préfé-
rable a tous les points de vue de le faire rétir, mais a la condition
d'en soigner la cuisson de fagon a obtenir un jus parfait par le dégla-
cage du fond de la casserole avec un jus préparé avec des débris et
parures de veau. On doit tenir compte que, lorsqu'une pi¢ce de viande
est destinée a étre servie comme plat du jour, il faut deux fois plus de
jus et c'est la un p>ant capital qu'on néglige trop souvent.

D'autre part, un jus de r6ti quelconque ne doit jamais étre com-
pletement dégraissé, on ne doit pas oublier que c'est de la graisse que
se dégagent la saveur et le fumet de la viande.

Un jus trop dégraissé lave les viandes et, de ce fait, enléve l'aréme.

Le Catré de Veau peut s'accompagner de toutes garnitures et di-
verses pates.

Le Carré de Veau se sert également froid; dans ce cas, on peut le
braiser. Sa garniture peut étre des carottes, des fonds d'artichauts brai-
sés garnis d'une macédoine de légumes, liée a la Mayonnaise.

La garniture est facultative, mais il est obligatoire d'accompagner
le Catré de son fonds de braisage et, dans ce cas, ce fonds doit étre
dégraissé et pris en gelée.

CEUR DE VEAU

Cceur de veau a la bourgeoise.

Faite colorer le cceur dans de la bonne graisse de veau; l'assaison-
ner de sel et poivre, le mouiller d'un verre de vin blanc ou rouge, l'en-
tourer d'une douzaine de petits oignons, 24 petites carottes, un bouquet
compos¢ de branches de persil, une feuille de laurier, brindilles de
thym. Mouiller a hauteur avec du bouillon ordinaire. Couvrir la cas-
serole et cuire a petit feu une heure et demie.

COTES DE VEAU

Les Cotes de Veau peuvent étre grillées ou sautées; mais, dans la
généralité des cas, on doit préférer la seconde méthode.
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Cote de veau Bordelaise.

Faire sauter la cote de veau au beurre. Arrivée au point de cuisson
voulue, la dresser sur le plat de service; détacher le fonds de cuisson
d'un demi-verre de vin blanc, ajouter une cuillerée de glace de viande
blonde et 2 cuillerées de bouillon blanc; si toutefois le beurre se sépa-
rait de la glace de viande, ajouter simplement une ou deux cuillerées
de bouillon ou de l'eau, pour le remettre au point.

Entourer la c6te de 6 petits oignons glacés, de quelques cuillerées
de pommes de terre coupées en petits dés et cuites au beurre, et des
fonds d'artichauts crus finement émincés et sautés au beurre. Verser le
jus de cuisson sur la Cote de Veau.

Facultativement, on peut ajouter un petit bouquet de persil frit.

Cote de veau en cocotte a la paysanne.

Faire sauter une Cote de Veau, la déposer ensuite dans une cocotte
en terre de grandeur voulue. Détacher le fonds de cuisson avec quel-
ques cuillerées de bouillon ou de I'eau et verser dans la cocotte.

D'autre part, on aura réuni dans une casserole 4 petits oignons, 4 ca-
rottes nouvelles, 4 pommes de terre tournées en grosses olives, un
bouquet compyosé de branches de persil, une demi-feuille de laurier;
pincée de sel, 4 cuillerées de petits pois tendres, une cuillerée de
beurre et ajouter assez d'eau pour que les légumes se trouvent mouillés
a hauteur. Couvrir la casserole et cuire sans précipitation; retirer le
bouquet et verser le tout dans la cocotte.

Cote de veau froide.

La ou les Cotes de Veau froides constituent un excellent plat de
déjeuner. Dans ce cas, les coOtes sont braisées comme la noix de veau,
dressées dans un plat creux en porcelaine, entourées de leur fonds de
braisage dégraissé et passé a la passoire fine. Ce fonds prend en gelée
et c'est le meilleur accompagnemeent que l'on puisse donner.

On jxmrra néanmoins servir en méme temps une salade de légumes
ou une salade a volonté.

Cote de veau marquise.

Faire sauter une céOte de veau, la dresser dans le plat de service,
détacher le fonds de cuisson avec 2 cuillerées de madére, ajouter une
petite truffe soigneusement pelée et taillée en julienne, une cuillerée a
dessert de glace de viande, 3 cuillerées de créme trés fraiche, donner
quelques secondes d'ébullition et incorporer a la sauce une cuillerée de
parfait de foie gras; passer au tamis et en couvrir aussitot la oot
de veau.

Servir en méme temps une garniture de pointes d'asperges au beutre.
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Co6te de veau Milanaise.

Paner une cOte et la cuire au beurre. La dresser entourée d'une gat-
niture de macaroni lié au beurre et parmesan, dans lequel on aura mélé
une petite julienne de truffe, champignon et langue. Saucer légérement
d'un cordon de sauce tomate.

Cote de veau pannée.

Saler légerement la cOte de veau, la passer a la farine, puis dans
de l'ceuf battu et ensuite dans de la mie de pain fraichement préparée;
la cuite doucement au beurre clarifié, la dresser sur le plat de service
et la masquer de la sauce suivante

Faire fondre une cuillerée de glace de viande additionnée de 2 cuil-
lerées de bouillon ordinaire, faire bouillir 2 secondes et lui incorporer
inimement une cuillerée de beurre fin.

La ou les coOtes de veau pannées comportent les mémes garnitures de
légumes que la « Coéte de Veau sautée ».

Céte de veau Pojarski.

Détacher la chair d'aprés l'os; la dénerver, la hacher avec le quart
de son poids de beurre et autant de mie de pain imbibée de créme.
Assaisonner de sel et, avec ce hachis rapporté le long de l'os, refor-
mer la cote dans son état naturel. La paner a I'cuf et mie de pain
et la cuire au beurre.

Toutes les garnitures de légumes et pates conviennent a la Coéte de
Veau Pojarski.

NOTA — On poutra, a volonté, supprimer l'os; dans ce cas, avec
la quantit¢ de hachis, reformer deux cotes sans les os.

Coéte de veau sautée.

Assaisonner la Cote de sel, la passer dans la farine et la faire lége-
rement colorer au beurre des deux cotés. Continuer la cuisson a petit
feu, en évitant surtout de laisser braler le beurre, ce qui demande
beaucoup d'attention.

Arrivée a son point de cuisson, dresser la Céte sur le plat de service,
détacher le fonds de la casserole avec 2 ou 3 cuillerées de bouillon
ou tout simplement de 1'eau; ne pas retirer le beurre de cuisson duquel,
par l'addition du liquide, il en résulte un jus exquis qui fait la saveur
du mets. Verser ce jus sur la Cote de Veau et servir aussitot.

La ou les co6tes de veau sautées peuvent étre accompagnées de
nombreuses variétés de garnitures : Epinards, Chicorée, Petits Pois
au beurre, a la paysanne, Purée de pommes de terre, carottes, tomates
sautées, nouilles, spaghetti, purée de marrons, financiére, etc.
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Cote de veau aux truffes.

Sauter la cOte au beurre; la dresser sur plat de service. Déglacer
le fonds de cuisson avec 2 cuillerées de madere et 2 cuillerées de
bouillon. Ajouter une truffe pelée et coupée en lamelles, une cuillerée
de glace de viande; donner 2 secondes d'ébullition et incorporer a la
sauce une cuillerée de beurre fin et verser sur la Cote.

On peut, a volonté, accompagner la Céte de Veau aux Truffes, de
pointes d'asperges, artichauts au beurre, de purée de pommes de terre,
purée de matrons, purée de céleri, Soubise, Nouilles, etc.

EPAULE DE VEAU

Epaule de veau farcie.

L'épaule étant désossée, battre les chairs de l'intérieur; les assai-
sonner de sel et de poivre; garnir la surface d'une couche de farce
composée de : deux tiers de chair a saucisses fine, un tiers de mie de
pain humectée légerement de bouillon, 2 ceufs entiers; assaisonnement
sel, poivre, muscade, persil haché.

Rouler et ficeler 1'épaule, la braiser sur un lit de légumes sclon le
procédé ordinaire. Servir en méme temps une purée de légumes a vo-
lonté ou un farinage et le jus provenant du braisage.

Epaule de veau farcie a la bourgeoise.

Farcir 1'épaule et la braiser aux deux tiers. L'entourer de petits
oignons, carottes nouvelles, bouquet garni. Mouiller avec du bouillon
de maniére que le liquide se trouve aux deux tiers de hauteur de
I'"épaule. Couvrir la casserole, compléter la cuisson au four, a chaleur
modérée. Lier fonds de braisage avec une ou deux cuillerées de fécule
délayée avec quelques cuillerées d'eau froide.

FILET MIGNON DE VEAU

Ce filet se trouve placé sous la selle, de chaque c6té de 1'Echiné,
et correspond exactement au filet de beeuf.

Filet de veau en cocotte au jus.
Cuire le filet au beurre, en ayant soin, des qu'il commence a prendre
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une légere couleur brune, d'ajouter une cuillerée d'eau; renouveler
l'opération de temps a autre, de manicre a obtenir un jus parfait.

Dresser le filet en cocotte avec son jus.

On poutra, a volonté, ajouter une garniture de truffe, champignon,
sauce Chasseur, sauce Provencale, Tyrolienne. Comme accompagne-
ment, toutes les garnitures de légumes et pates conviennent au filet
de veau.

FOIE DE VEAU

Foie de veau a 1'Anglaise.

Détailler le foie en tranches du poids moyen de 100 grammes. Assai-
sonner ces tranches de sel et poivre dans la farine et les sauter au
beurre ou les griller.

Dresser en alternant les tranches de foie d'une tranche de Bacon
(ard anglais) grillé.

Pour griller le lard, étaler les tranches sur un plat et le faire rissoler
a la salamandre et arroser le foie avec la graisse qui en découle.

Foie de veau sauté a la Bordelaise.

Détailler le foie en tranches; les assaisonner de sel et poivre, les
passet dans la farine, les faire sauter au beurre. Dresser en couronne
sur le plat de service et garnir le centre de cépes sautés a la Bor-
delaise.

Arroser les tranches de foie de sauce tomate un peu relevée.

Le Foie de Veau sauté au beutre peut étre, a volonté, accompagné
de purée de pommes de terre, pommes sautées, maitre-d'hétel, etc.,
ou bien recouvert de sauces : Italienne, Piquante, Chasseur, Tomate
Provencale, Tyrolienne.

Foie de veau sauté Lyonnaise.

Faire sauter le foie, le dresser en couronne sur le plat de service;
disposer au milieu une garniture d'oignons émincés cuits au beurre, a
petit feu, et additionnés d'un peu de glace de viande; arroser en det-
nier lieu d'un filet de vinaigre passé dans la poéle brilante.

Foie de veau a la bourgeoise.

Piquer le foie de gros lardons assaisonnés d'épices et le faire colorer
au beutre ou dans de la bonne graisse. Procéder ensuite comme il est
dit pour le « Ceeur de Veau ».
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Brochettes de {oie de veau.

Détailler le foie en morceaux carrés de 2 a 3 centimétres de coté
et d'un centimétre et demi d'épaisseur; les assaisonner de sel et poivre
et les sauter vivement au beurre, simplement pour les saisir.

Enfiler ces carrés sur des brochettes, en les alternant de carrés de lard
de poitrine, taillés minces et de lames de champignons sautés au beurre
également. Saupoudrer légerement de chapelure et faire griller.

Servir en méme temps une saucicre de sauce Diable ou de sauce
Piquante.

Foie de veau a la Milanaise.

Détailler le foie en tranches; les assaisonner de sel et poivtre, les
passer dans la farine, les tremper dans l'oeuf battu, puis les passer
dans de la mie de pain et les cuire au beurre.

Dresser en couronne sur le plat; garnir le centre de macaroni comme
il est indiqué pour la « Cote de Veau ».

On pourra remplacer, selon son gout, le macaroni par du rizotto.

Pain de foie de veau.

Piler et passer au tamis 500 grammes de foie de veau en lui addi-
tionnant 125 grammes de mie de pain humectée de quelques cuillerées
de lait bouilli et une cuillerée d'oignon haché et légerement fondu au
beurre. Recueillir la purée qui en résulte et lui ajouter sel, poivre, mus-
cade ripée, 3 ceufs entiers et 3 jaunes, 2 décilitres de créme tres fraiche
et méler le tout intimement.

Mettre cette composition dans un moule a charlotte beurré; faire
p>ocher doucement au bain-marie.

Au moment de servir, démouler le pain sur le plat de service et le
saucer d'un bon jus de veau réduit additionné de sauce tomate.

NOTA. — On pourra, a volonté, remplacer le moule a charlotte par
de petits moules a darioles.

FRAISE DE VEAU

La Fraise de Veau doit étre bien dégorgée, puis passée quelques
minutes a l'eau bouillante et rafraichie ensuite.
La cuisson se fait dans un blanc comme la « Téte de Veau ».

Fraise de veau Lyonnaise.
La fraise étant cuite, l'égoutter, I'ép>onger, 1'émincer, l'assaisonner
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et la sauter a l'huile trés chaude. Ajouter, pat kilo de fraise, 2 oignons
moyens émincés, sautés et cuits au beurre a l'avance. Sauter les deux
éléments ensemble pendant quelques minutes pour bien les mélanger;
dresser en timbale, saupoudrer d'une pincée de persil haché et arroser
de quelques filets de vinaigre passé dans la poéle bralante.

Fraise de veau Tyrolienne.

Ajouter a la fraise Lyonnaise en méme temps que l'oignon, pat
livte de fraise, 200 grammes de tomates pelées, épépinées, hachées
et sautées a l'huile a la pocle assaisonnées de sel, poivre, persil haché
et une pointe d'ail.

On prépare également la fraise de veau a la Poulette et on la sert
aussi a4 la Ravigote comme la Téte de Veau.

JARRETS DE VEAU

Jarrets de veau paysanne.

Prendre 1 kilo et demi de jarrets, les diviser en rouelles de 5 a
6 centimetres d'épaisseur; les assaisonner de sel et poivre, les passer
dans la farine, les faire rissoler au beurre des deux cotés, dans un plat
a sauter. Ajouter une douzaine et demie de petits oignons, 2 douzaines
de petites carottes, un bouquet garni. Mouiller avec du bouillon blap.c
a hauteur des légumes; couvrir la casserole et cuire a petit feu environ
30 minutes, y joindre alors 2 douzaines de petites pommes nouvelles
et un demi-litre de petits pois, frais; ajouter, si nécessaite, du bouillon,
de fagcon que les légumes se trouvent recouverts. Couvrir la casserole et
continuer la cuisson 40 a 50 minutes environ.

Jarrets de veau Ossi-Buchi.

Proportions : 1 kilo et demi de veau. Détailler les jarrets en rouelles
comme ci-dessus, les assaisonner, les passer dans la farine et les faire
rssoler au saindoux. Lorsque la coloration est a son point, ajouter
150 grammes d'oignon haché, le laisser légerement roussir; compléter
avec 1 kilo de tomates pelées, épépinées et hachées, une demi-bou-
teille de vin blanc. Mouiller 2 mi-hauteur des viandes avec du bouillon
blanc; ajouter un bouquet garni et laisser cuire pendant une heutre et
demie, le fonds doit alors se trouver au point.

Dresser les rouelles de jarrets; les couvrir avec le fonds et la garni-
ture; ajouter une pincée de persil haché.
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LANGUES DE VEAU

Langue de veau braisée.

Mettre la ou les langues dans une casserole, les couvrir d'eau, leur
donner 15 minutes d'ébullition; les égoutter, les rafraichir et les e
mettre dans une casserole dont le fond est couvert de débris de lard,
oignons et carottes émincés; les assaisonner légérement de sel et poivre.
Mouiller 2 mi-hauteur avec vin blanc et bouillon ordinaire; faire 1é-
duire completement. Mouiller alors avec du bouillon peu salé, a haw
teur des langues, ajouter un bouquet garni; couvrir la casserole et cuire
a feu modéré jusqu'aux trois quarts de la cuisson.

Egoutter les langues, en retirer les peaux, et les remettre dans leur
jus en faisant réduire celui-ci presque a glace.

Dresser les langues entiéres ou divisées en deux sur la longueur;
passer le fonds de cuisson avec pression et le verser sur les langues.

Les langues de veau braisées peuvent étre accompagnées a volonté
d'Epinards, Chicorée, Oseille, Petits Pois, Jardiniere et de toutes
purées de légumes.

Sauces convenant aux Langues de veau : Chasseur, Italienne, Pi-
quante, Tomate, etc.

LONGE DE VEAU

La longe de veau est 1'équivalent de 1'Aloyau de Boeuf, c'est-a-dire
le morceau qui va de la pointe de la hanche aux premicres cotes.

La longe de veau est rotie ou braisée, selon les cas.

Pour ce dernier apprét, on la désosse le plus souvent en laissant la
bavette un peu longue, de manieére a pouvoir la rouler sur elle-méme et
la farcir au besoin.

Lorsque la longe est destinée a un plat du jour, il est toujours pre-
férable de la rotir sans la désosser.

En général, tenir compte que, braisée ou rotie, une viande désossée
perd beaucoup de sa valeut.

De préférence, cuire le rognon séparé de la longe, sans le dé
graisser.

Comme accompagnement, tous les légumes lui conviennent : Con-
combres, Chicorée, Epinards, Oseille, Petits Pois, Macédoine de Ié
gumes, Laitues braisées, Tomates farcies, etc.
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MOU DE VEAU

Mou de veau en civet.

Battre le mou pour chasser l'air, le détailler en morceaux du poids
moyen de 50 grammes, les assaisonner de sel et poivre.

Procéder pour la cuisson identiquement comme il est expliqué pour
le Civet de Liévre. (Voir « Civet de Lievre ».)

Mou de veau a la Provengale.
Détailler le

mou en morceaux comme il est expliqué pour le Civet;
le faite cuire

25 a 30 minutes a l'eau salée, l'égoutter, éponger les
morceaux, les assaisonner de sel et poivre, les rouler dans la farine.
Faire chauffer quelques cuillerées de bonne huile dans une poéle, ajou-
ter 2 fortes cuillerées d'oignon haché; dés que celui-ci commence a
blondir, y méler les motceaux de mou, les sauter quelques minutes,
mouiller d'un grand verre de vin blanc et compléter avec 1 kilo de
tomates pelées, épépinées et hachées, pointe d'ail écrasé et persil
haché.

Donner 30 minutes de cuisson a petit feu. Servir en méme temps
des pommes de terre cuites a 1'eau.

NOIX DE VEAU ET SES DERIVES
ESCALOPES. FRICANDEAU. GRENADINS. NOISETTES.

PAUPIETTES. MEDAILLONS

La Noix de Veau est généralement piquée, mais seulement sur la
partie découverte qui touche l'os du Quasi.

Le mode de traitement qui lui convient le mieux est le braisage.

Noix de veau braisée.

Parer la noix en laissant la tétine sur le c6té. Déposer la noix dans
une casserole foncée avec des débris et couennes de lard, oignons et
carottes émincés, bouquet garni. Saler légérement; mouiller avec 2 dé-
clittes de bouillon ordinaire et faire réduire complétement; mouiller
de nouveau a mi-hauteur de la viande avec du bouillon; faire bouillir
quelques minutes. Couvrir la casserole, la mettre au four en ayant
soin d'arroser souvent la viande avec sa cuisson; en dernier lieu, retirer
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le couvercle de la casserole et faire glacer la surface d'une jolie couleur
brune en continuant d'arroser la Noix avec son fonds de cuisson.
Dresser la Noix sur un plat de service avec une partie de son jus

passé a la passoire fine et l'autre partie envoyée dans une saucicre.

NOTA. — La Noix de Veau doit étre braisée a fond de facon 2
pouvoir la servir a la cuiller.
Garnitures  diverses  convenant 4 la Noix de  Veau braisée : Finan-

ciere, Petites Carottes, Petits Pois, Jardiniere, Epinards, Chicotée
Oseille, Concombres, Pieds de Céleri braisés, Laitues, Purée de Pois
Purée Soubise, Purée de Marrons, Nouilles au beurre, etc.

Noix de veau en surprise.

Braiser la noix sans la piquer, la tenir un peu ferme, la laisser re-
froidir quelques instants.

La trancher horizontalement a peu prés aux trois quarts de sa hawr
teur, de maniére a obtenit un couvercle. Pratiquer une incision circulaire
pour retirer la viande de l'intérieur en laissant une épaisseur de 2 cen-
timetres dans le fond et sur les cOtés; de sorte que la partie vidée
représente une sorte de caisse.

Remplir la caisse avec la chair retirée, détaillée en petites esca-
lopes auxquelles on aura joint des lamelles de truffe, le tout entobé
d'une fine Béchamel a la Créme. Couvrir la noix avec son couvercle,
la dresser sur le plat de service. Envoyer a part dans une sauciére,
son fonds de cuisson passé a la passoire fine et, suivant la saison, soit
un accompagnement de pointes d'asperges, de concombres a la creme,
de ceépes, de morilles a la créme, etc.

NOTA. — Cette méthode de traiter la noix de veau est un peu
fantaisiste et je ne la cite que pour son originalité.

NOIX DE VEAU FROIDE

Noix de veau a la gelée.

Larder les chairs d'une noix de veau avec du lard et jambon au
taillés en filets. Faire braiser la noix comme il est indiqué en y joignant
en plus un pied de veau passé 8 a 10 minutes a 1'eau bouillante e!
coupé en morceaux, et un grand verre de vin blanc. Quand elle esl
a point de cuisson, la mettre dans une terrine avec son fonds de cuisson
passé au chinois, laisser refroidir jusqu'au lendemain.

Au moment de servir, tremper la terrine a 1l'eau chaude et renverser
la noix sur un plat ovale assez grand pour pouvoir l'entourer de bow
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queis de carottes nouvelles cuites au bouillon blanc et beurre intercalés
de petites tartelettes garnies de pointes d'asperges bien vertes.

On pourra a volonté accompagner la noix de : Macédoine de lé-
gumes 4 la mayonnaise, salade russe, petites tomates garnies de salade
de thon, anchois, ceufs durs, etc.

ESCALOPES DE VEAU

Les Escalopes se prennent de préférence dans le filet ou contrefilet
et, a défaut, dans la noix. Leur poids normal est de 100 grammes
environ.

Lorsque les escalopes sont destinées a étre panées, on les aplatit
trés minces ; mais celles qui sont destinées a étre sautées ne doivent étre
ptises que dans la longe ou dans le carré, en laissant une partie de la
chair adhérant a l'os, et en ne les aplatissant que trés légerement.

Escalopes de veau a 1'Anglaise.

Assaisonner les escalopes, les passer a la farine; les tremper dans
leeuf battu, puis les passer a la mie de pain fraichement préparée et
les cuite au beurre clarifié.

Les dresser en turban, en les intercalant de tranches de jambon sau-
tées au beurre.

Setvit en méme temps des petits pois cuits a 1'"Anglaise. On p>outra
remplacer par tous autres légumes et purées.

Escalopes de veau Milanaise.

Paner les escalopes a 1'Anglaise avec de la mie de pain mélangée
de parmesan rdpé; les cuire au beurre clarifié.

Dresser en turban et disposer au milieu une garniture de macaroni a
la Milanaise.

Escalopes de veau sautées.

Tailler les escalopes comme il est indiqué dans la Longe ou le
Carté; les assaisonner, les passer dans la farine et les cuire au beurre,
en ayant soin de ne pas laisser braler le beurre; leur donner des deux
cotés une jolie couleur légérement brune.

Dresser les escalopes. Ajouter, pour 2 piéces, au beurre de cuisson,
3 cuillerées de bouillon et 2 cuillerées de glace de viande ; faire bouil-
lir une seconde et verser sur les escalopes. On pourra, au besoin, sup-
primer la glace de viande.
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Comme  accompagnement  : Chicorée, Epinards, Petits Pois, Pointe
d'Asperges, Haricots verts, Purée de pommes, Pommes sautée;
Pommes créeme, Purée de marrons. Les sauces : Chasseur, La Val
liere, Tyrolienne, Truffe. Garnitures : Financiere, Nouilles au beurre
conviennent aux Escalopes panées et non panées.

Toutes les préparations indiquées aux « Coétes de Veau » sont applj.
cables aux Escalopes.

FRICANDEAU

Le Fricandeau est une tranche de veau prise sur la Noix de Veau
coupée dans le sens du fil de la viande et dont 1'épaisseur ne doit pas
dépasser 4 centimétres, ou la sous-noix entiére.

Aprés avoir battu la surface de la viande, le morceau de veau est
piqué finement.

Le Fricandeau est traité invariablement par le braisage et doit étre
bien cuit.

Sauf celles indiquées dans la formule « Noix de Veau en Surprise »,
toutes les autres garnitures expliquées a l'article « Noix de Veau u
sont applicables au Fricandeau.

Fricandeau froid.

Le Fricandeau froid constitue un excellent plat de déjeuner. Aussitot
cuit, le mettre dans un plat en porcelaine de grandeur voulue et verser
dessus son fonds de braisage, dégraissé et passé. Ce fonds se prend
en gelée, et constitue un merveilleux accompagnement.

On peut néanmoins servir en méme temps diverses salades composées
de salades vertes.

GRENADINS

Les Grenadins ne sont autre chose que des escalopes de veau taillées
un peu plus épaisses, puis finement piquées.

On les traite par le braisage comme le fricandeau et on les glace
au dernier moment.

Toutes les garnitures applicables aux escalopes conviennent ax
grenadins.

Les grenadins froids font une excellente entrée froide.

On traite les grenadins froids comme le Fricandeau froid.
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NOISETTES ET MIGNONNETTES DE VEAU

Les Noisettes et Mignonnettes de Veau sont prises dans le filet et
détaillées de forme ronde et invariablement sautées au beurre.

Toutes les garnitures indiquées aux « Escalopes de Veau » leur
sont applicables.

PIEDS DE VEAU

Les Pieds de Veau doivent étre d'abord désossés, mis a l'eau froide
et leur faire subir quelques minutes d'ébullition; les rafraichir et les
cuite au Blanc ou braisés, selon leur destination.

Cependant, lotsque l'on veut retirer des pieds de veau une gelée
chaite on doit, dans ce cas, les cuire simplement a l'eau citronnée et
sans sel.

Depuis 'apparition dans le commerce des gélatines tirées de divers
produits, la Cuisine Moderne a délaissé presque complétement 1'usage
de la gélatine de pieds de veau, ce qui, a plusieurs points de vue est
une etreut.

Pieds de veau Cendrillon.

Cuire les pieds de veau d'une facon ou de l'autre. Les détailler en
petits dés, leur additionner quelques cuillerées de truffe hachée et
partie égale de chair a saucisse. Former avec cette préparation, des
cotelettes du poids de 60 a 70 grammes; les envelopper dans de la
ceépine, arroser de beurre fondu, saupoudrer légerement de mie de
pan ou de chapelure et les griller doucement.

Servir en méme temps une purée de pommes de terre.

Pieds de veau grillés.

Les pieds étant cuits, bien les égoutter, les saupoudrer légerement
de moutarde, les arroser de beurre ; les passer dans de la mie de pain
et les faire griller a feu modéré.

Servir @ part : une sauce Piquante ou une sauce Diable.

Pieds de veau Provencgale.

Etant cuits, les détailler en grosse julienne et les passer dans la
farine.
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Proportions  ponr 2 pieds de Veauw : 1 kilo de tomates pelées, épé.
pinées et hachées.

Faire chauffer dans une poéle 6 cuillerées d'huile d'olive, joindre
les pieds de veau, les laisser rissoler quelques minutes, les mouiler
d'un verre de vin blanc ; ajouter les tomates, une petite pointe d'ail et
persil haché, assaisonnement sel et poivre. Laisser mijoter trés douce-
ment 30 a 35 minutes.

Servir en méme temps des pommes de terre cuites a l'eau.

Pieds de veau Tyrolienne.

Préparer les pieds de veau comme « a la Provencale » et dans les
mémes proportions. Faire légerement roussit a 1'huile, dans la podle
4 fortes cuillerées d'oignon haché ou émincé; joindre les pieds, les
laisser rissoler quelques minutes, les mouiller d'un demi-verre de v
naigre, laisser réduire. Ajouter méme quantité de tomates pelées et
hachées, pointe d'ail, persil, assaisonnement sel et poivre.

Les Pieds de Veau braisés peuvent se servir, comme la Téte de
Veau, a la Financiere, et a diverses sauces brunes.

Pieds de veau pour hors-d'ceuvre.

Etant cuits, les détailler en petites laniéres et les condimenter a vo-
lonté, selon son gout.

Les Pieds de Veau destinés a étre servis froids doivent étre accom-
modés étant chauds et laisser refroidir.

Les Pieds de Veau a la Provencale et a la Tyrolienne servis froids
constituent d'excellents hors-d'cuvre auxquels on peut joindre des
olives noires.

Dans ce cas, les pieds doivent étre trés cuits.

POITRINE DE VEAU

Lorsque la poitrine doit étre employée entiére, elle est généralement
désossée, ouverte en p>oche, farcie et recousue ensuite.

La farce la plus ordinairement employée est celle-ci : I kilo de
chair a saucisse fine, 200 grammes de mie de pain humectée de boul-
lon, persil et estragon hachés, un ou deux ceufs, sel, poivre et épices,
le tout bien mélangé.

Braiser doucement et a court-mouillement, a four chaleur modérée.

Le temps de cuisson pour une poitrine de 5 kilos peut varier de
3 heures et demie a 4 heures.
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La poitrine de veau braisée peut étre servie simplement avec son jus
de cuisson ou une garniture a volonté.

Tous les légumes verts, les purées de légumes, tous les farinages
tels : Nouilles, Macaroni, Spaghetti, Riz, lui conviennent.

TENDRON DE VEAU

Le Tendron est constitué par l'extrémité des Cotes, du point ou
celles-ci sont généralement coupées. Il est donc taillé sur la poitrine
et il doit comprendre, pour conserver le nom de tendron, un morceau
ptis sur toute la largeur de celle-ci. S'il est coupé en travers, il p>eud
son qualificatif de Tendron, et ce n'est plus qu'un morceau de poitrine
quelconque.

Quand le Tendron doit étre braisé, il doit étre traité comme le Fri-
candeau. Cependant, on peut le cuite au beurre 2 la casserole, comme
il est expliqué au Quasi et Rouelle de veau. Avec un peu d'attention,
on obtiendra un jus parfait.

Cuit d'une facon ou de l'autre, les meilleures garnitures applicables
au Tendron sont : les petites carottes nouvelles, les petits pois aux
laitues, la sauce Chasseur, la sauce tomate a la Provencale, pates di-
verses, purée de pommes.

Tendron de veau froid.

La meilleure facon de manger le Tendron de Veau est de le braiser,
de le dresser dans un plat creux en faience ou porcelaine, l'entourer
de petites carottes et petits oignons cuits avec le tendron et verser dessus
le jus de sa cuisson.

Cette préparation, bien que sans apprét spécial, constitue un excellent
plat de déjeuner et pique-nique.

QUASI ET ROUELLE DE VEAU

Le Quasi doit se cuire lentement au beurte, a la casserole, presque
sans mouillement, en le retournant de temps a autre. Avoir soin d'en
surveiller la cuisson de maniere a ne pas laisser briler le beurre et,
pour éviter cet inconvénient regrettable, il suffit d'ajouter quelques
cuillerées d'eau chaude dés que le beurte commence a se clarifier.

17
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La Rouelle est un motceau d'épaisseur variable coupé en travers sur
le Cuissot et qui se cuit comme le Quasi.

Toutes les garnitures indiquées pour la « Noix de Veau » oon-
viennent a l'un et a l'autre.

RIS DE VEAU

Les Ris de Veau peuvent figurer sur les Menus les plus riches. On
doit les choisir bien blancs, sans aucune tache de sang, et les laisser
dégorger a Il'eau courante ou en changeant fréquemment 1'eau.

Mettre ensuite les tis de veau dans une casserole assez grande, les
mouiller largement d'eau froide. Mettre la casserole sur un feu tres vif
et au premier bouillon, retirer la casserole du feu. Mettre les 1is a
grande eau froide; apres quoi, on enléve les parties nerveuses et cart-
lagineuses qu'ils comportent et on les met en presse entre deux linges.

On pique généralement les ris de lard fin ; quelquefois, on les enve-
loppe simplement d'une barde de lard. On peut aussi les clouter de
truffe ou de langue. D'une facon comme de l'autre, ils sont braisés a
brun ou a blanc suivant le cas.

Le Ris de Veau comporte deux parties, inégales de forme et de
qualité. II y a la Noix représentée par la partie ronde, et la Gore
qui est la partie allongée, laquelle est moins délicate que la Noix.

Ris de veau bonne-maman.

Tailler en julienne, grosse et courte, les légumes destinés au braisage
des ris et le tiers de leur volume de blanc de céleri également taillé
en julienne. Braiser les ris sur cette julienne, en les mouillant d'excel-
lent fonds de veau. Les glacer au dernier moment.

Dresser les ris de veau dans une terrine ou plat creux, avec la julienne
de légumes et le fonds de braisage réduit. Couvrir la terrine et setvir.

NOTA — Lorsque l'on a des ris de veau a braiser, il est essentiel,
pour le mouillement de leur cuisson, de préparer d'avance autant qu
possible, avec quelques patrures et os de veau, un peu de fonds ou
bouillon peu salé.

Ris de veau braisés a brun.
Les ris étant piqués ou simplement bardés, les déposer dans un pb'
a sauter dont on aura couvert le fond de rondelles d'oignon, carotte:
émincées, débris et couennes de lard. Les saler légérement, les mout
ler (pour 2 ou 3 ris) de 2 décilitres de fonds préparé. Couvrir le pi;
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faire réduire le mouillement; les mouiller de nouveau aux deux tiers
de hauteur, ajouter un bouquet garni. Couvrir le plat ou casserole, le
mettre au four. Conduire la cuisson en arrosant souvent les ris, et, au
dernier moment, les glacer d'une jolie couleur brune.

Ris de veau braisés a blanc.

Méme préparation que pour les « Ris a Brun »; sauf que la cuisson
est conduite sans trop de réduction et que les ris ne sont pas glacés.

Les ris de veau braisés a brun peuvent étre garnis a la financiére, aux
olives, aux champignons, aux truffes; accompagnés de nouilles, maca-
roni, riz, de tous légumes verts, purées de légumes, purée de mar-
rons, etc.

Les ris de veau braisés a blanc sont de préférence garnis a la Tou-
lousaine, de coquillettes a la créme et julienne de truffes, de nouilles
au beurre.

Les pointes d'asperges accompagnent toujours royalement les ris de
veau braisés, a brun et a blanc.

Escalopes de ris de veau.

Les escalopes de tis de veau sont taillées suivant le cas sur des ris
de veau braisés ou sur des ris simplement passés quelques minutes a
l'eau bouillante, puis a l'eau froide et mis sous presse ensuite.

Au moment de les servir, les saler légerement, les passer a la farine
et les cuire au beurre.

Escalopes de ris de veau favorite.

Tailler les escalopes dans des ris tenus sous presse; les assaisonner
de sel et de poivre, les passer dans la farine et faire sauter au beurre.
Faite sauter en méme temps, au beurre, autant d'escalopes de foie gras
frais assaisonné et passé a la farine.

Dresser en couronne les escalopes de ris, placer sur chacune une
escalope de foie gras.

Saucer le tout d'une succulente sauce Madére agrémentée de la-
melles de truffes. Garnir le centre du plat de pointes d'asperges au
beurre.

Escalopes de ris de veau grand-duc.

Détailler les escalopes dans des ris fraichement braisés a blanc.

Ranger en couronne sur le plat de service autant de petits palets en
semoule et dorés au beurre sur les deux faces. Placer sur chaque palet
une escalope de ris et sur celle-ci une belle lame de truffe; les napper
de fine sauce Béchamel a la Creme, les saupoudrer de fromage rapé.
Arroser de beurre et faire vivement glacer a la salamandre. Garnir
le centre d'un bouquet de pointes d'asperges au beurre.
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Escalopes de ris de veau maréchal.

Détailler les escalopes sur des ris de veau braisés a blanc; les paner
a l'euf et mie de pain et les faire dorer sur les deux faces au beurre
clarifié. Les dresser en coutonne, les saucer légérement de glace de
viande montée au beurre. Garnir le centre de pointes d'asperges au

beurre.
Servir en méme temps, dans une sauciére, une sauce Supréme aux

truffes.

Escalopes de ris de veau Rossini.
Procéder comme il est indiqué aux « Escalopes Favorite » en sup-
primant les pointes d'asperges, et remplacer celles-ci par des nouilles

au beurre et parmesan.

Escalopes de ris de veau Florentine.
Identique aux « Escalopes a la Rossini »; ici les nouilles sont rem-

placées par un rizotto au parmesan.

Ris de veau grillés.

Les ris ayant été sous presse, les diviser en deux horizontalement sur
I'épaisseur; assaisonner les morceaux de sel et poivre, les tremper dans
le beurre fondu et les griller a feu doux. Les dresser avec tranches de
bacon grillé.

Servir 4 part : une sauce Diable, une sauce Béchamel ou simple-
ment du beurre Maitre-d"Hotel.

Des petits pois frais a 1'"Anglaise accompagnent tres bien les ris de

veau grillés.

Ris de veau Monselet.

Braiser les ris a brun. Aussitot préts, les dresser dans une terrine
ronde, peu haute, de grandeur voulue. Les recouvrir de truffes crues
coupées en lames épaisses, passer le fonds de braisage dessus; couvtir
et souder le couvercle avec un cordon de pite composée de farine
et d'eau.

Passer la terrine au four pendant 7 a 8 minutes et servir tel quel.

Envoyer en méme temps une timbale de macaroni lié au beurre,

purée de foie gras et parmesan.

Noisette de ris de veau La Valliére.
Sur un ris de veau braisé, détailler des mignonnes noisettes d'un cen-
timétre et demi d'épaisseur. Les dresser sur petits palets de semoule,
colorés au beurre sur les deux cotés et a la poéle et disposés en rond
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sur le plat de service. Les masquer de sauce « La Valliere », setrvir
aussitot.

Voir sauce La Vallire, série des garnitures.

Noisettes de ris de veau Mireille.

Détailler les noisettes sur ris de veau braisé, les dresser sur palets en
semoule colorés au beurte sur les deux cotés, a la poéle et disposés
en rond sur le plat de service. Couvrir les noisettes de lamelles de
truffes fraiches soigneusement pelées enrobées de sauce Béchamel a la
creme. Saupoudrer la surface de fromage frais rdpé, arroser de beurre
fondu. Passer le plat a la salamandre ou dans le four pendant quelques
minutes et obtenit ainsi une jolie couleur légérement brune. Servir en
méme temps des pointes d'asperges au beurre.

Noisettes de ris de veau a la moelle.

Détailler les noisettes sur ris de veau braisé, les dresser sur petits
palets de semoule préparés comme les précédents et disposés dans un
plat en terre, les saupoudrer de fromage frais rapé et les masquer de
sauce moelle additionnée d'un soupcon de sauce tomate. Couvrir le
plat, tenir au chaud pendant 4 a 5 minutes avant de servir.

Noisettes de ris de veau Victoria.

Détailler les noisettes sur ris de veau braisé, les dresser sur petits
palets de semoule, préparés comme les précédents et disposés en rond
sur le plat de service. Les masquer d'une purée de champignons a la
ceme additionnée de truffe coupée en petits dés. Saupoudrer de fro-
mage, artoser de beurre fondu. Faire légérement gratiner a la sala-
mande ou dans le four. Dresser sur le centre du plat un bouquet de
pointes d'asperges.

Noisettes de ris de veau chitelaine.

Méme préparation que les noisettes Victoria, sauf que la purée de
Champignons est remplacée par une purée d'Artichauts.

Vol-au-vent de ris de veau financiére.

Détailler en escalopes des ris dé veau braisés a brun, non piqués;
les ranger dans un plat a sauter avec quenelles, tétes de champignons,
lamelles de truffe, olives. Enrober le tout d'une demi-glace addition-
née de fonds de braisage et réduite au point voulu. Ajouter a la
sauce, au moment de servir, quelques parcelles de beurre frais et garnir
une croate de vol-au-vent, fraichement cuite. Couvrir avec son cou-
vercle.
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Vol-au-vent toulousaine.

Détailler en escalopes des ris de veau braisés a blanc et non piqués;
les ranger dans un plat a sauter beurré, avec tétes de champignons,
lamelles de truffes, quenelles, foies de poulardes; le tout enrobé de
sauce Supréme ou de sauce Allemande finie avec quelques parcelle?
de beutre fin et verser dans une croite de Vol-au-Vent. Couvtir avec
son couvercle et servir trés chaud.

RIS DE VEAU FROID

Bien que peu demandés, les ris de veau froids n'en constituent pas
moins un mets exquis.

Ris de veau Richelieu.

Braiser les ris comme il est dit a la formule « Ris de Veau Bonne-
Maman », en tenant le fonds de braisage assez abondant pour qu'il
couvre le ris dans la cocotte. Ajouter, quelques instants avant la cuis-
son compléte du ris de veau, une julienne de truffe.

Dresser les ris de veau dans la cocotte et verser dessus le fonds et
la garniture.

1 enir la cocotte entourée de glace et, quand le fonds est pris en
gelée, enlever la graisse qui est figée a la surface. Dresser la cocotte
sur plat couvert d'une serviette et entourée de glace en neige.

ROGNON DE VEAU

Le Rognon de Veau pour sauter doit étre d'abord dégraissé, dé-
nervé et détaillé pas trop mince pour éviter qu'il durcisse. S'il doit
étre grillé, il est paré de facon a laisser subsister une mince couche

de graisse autour; puis il est fendu en deux sur la longueur et em
broché.

Rognon sauté aux champignons.
Détailler le rognon, l'assaisonner de sel et poivre, le sauter vive-
ment au beutre et le retirer sur une assiette.
Verser dans la casserole I décilitre de vin blanc et une dizaine de
petites tétes de champignons; laisser réduire le vin. Ajouter quelques
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cuillerées de demi-glace, laisser réduire auelques secondes, retirer la
casserole du feu, remettre le rognon dans la casserole et lui incorporer
une forte cuillerée de beurre fin et quelques gouttes de jus de citron.
Servir aussitot.

Rognon sauté aux truffes.

Méme préparation ; remplacer le vin blanc par du madere et les
champignons par des lamelles de truffes.

Rognon de veau en casserole.

Parer le rognon en conservant une petite couche de graisse autour.
L'assaisonner de sel et poivre, le mettre dans une casserole en terre
avec une cuillerée de beurre; le cuire doucement au four, une demi-
heure environ en le retournant souvent. Au dernier moment, l'arroser
de quelques cuillerées de vin blanc et de jus de veau un peu concentré
et servir tel quel.

On poutra a volonté l'entourer d'une garniture de : truffes, cham-
pignons, financiere, etc. On l'accompagne de : purée de pommes de
terre, purée de marrons, pointes d'asperges, pommes sautées, pommes
Macaire.

Rognon de veau a la creme.

Pater le rognon en laissant autour une petite enveloppe de graisse ;
la tailler sur 1'épaisseur en 5 ou 6 rouelles. Assaisonner les morceaux,
les passer a la farine, les sauter vivement au beurre et les retiter sur
une assiette et tenir au chaud.

Déglacer le fond de la casserole avec une cuillerée de madere,
ajouter 2 cuillerées de glace de viande légeére fondue, 5 a 6 cuillerées
de créme tres fraiche ; donner quelques secondes d'ébullition.

Dresser les petites rouelles sur un plat bien chaud et les masquer
avec la sauce créme.

NOTA. — On peut dresser ces petites noisettes de rognon sur crol-
tons frits au beurre.

Garnir, a volonté, le centre du plat avec une garniture de pointes
d'asperges, ou bien de p>ommes noisettes.

On pourra également ajouter des lamelles de truffes a la sauce.

Rognon de veau grillé.

Pater le rognon en laissant une petite couche de graisse autour. Le
fendre en deux dans la longueur sans séparer completement les deux
moitiés; le traverser avec deux petites brochettes pour le maintenir
ouvett.

Assaisonner et griller doucement, en l'arrosant de beurre fondu.

Servir d part : une sauciere de beurre Maitre-d'Hotel.
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Rognon de veau Montpensier.

Préparer le rognon et le sauter au beurre comme il est indiqué pour
Je « Rognon a la Créme ».

Déglacer le fond de la casserole avec 2 cuillerées de madere, ajou-
ter 3 cuillerées de glace de viande fondue, le jus d'un demi-citron et
incorporer intimement 2 cuillerées de beurre frais. Dans le cas ou la
glace de viande serait trop réduite, ce qui ferait tourner le beurte en
huile, ajouter simplement une ou deux cuillerées de bouillon ou d'eau.

Dresser les morceaux de rognon en couronne sur plat tres chaud, les
masquer avec la sauce; disposer au milieu un bouquet de pointes d'as-
perges et une belle lame de truffe sur chaque morceau de rognon.

Rognon de veau a la Piémontaise.
Préparer et cuire le rognon comme il est dit « a la Montpensier »;
les dresser sur un rizotto a la Piémontaise, et les saucer avec la méme
sauce Montpensier.

SELLE DE VEAU

La Selle de Veau pour Relevé est rotie, braisée ou poélée. Quel
que soit le mode de cuisson adopté, la Selle est taillée d'un coOté,
au ras des os du quasi, et pres des premieres cotes, de l'autre cOté.

Pour faciliter la cuisson de la selle, les rognons sont enlevés en
leur laissant une couche de graisse et sont cuits a part, une demi-heure
avant la cuisson complete de la selle.

Les bavettes sont rognées de facon a ce que, étant repliées sur elles-
mémes, elles couvrent juste les filets mignons dont on aura eu le soin
de leur consetver une couche de graisse. Finalement la pic¢ce est ficelée.

Si la Selle est traitée par le braisage, l'opération doit se faire a
court-mouillement et elle doit étre arrosée trés souvent avec sa cuisson.

Temps de braisage approximatif d'une Selle de poids moyen
3 heures.

La Selle poélée ou rotie a la casserole demande beaucoup de soin
et doit étre cuite a feu tres modéré, étre fréquemment arrosée avec sa
graisse et éviter surtout de laisser braler celle-ci. Par précaution, ajou-
ter quelques cuillerées d'eau pour maintenir le beurre ou la graisse a
chaleur normale.

N'importe le mode de cuisson : on doit obtenir un fonds de cuisson
parfait.

Comme accompagnement, tous les légumes frais et purées sont appli-
cables a la Selle de Veau.
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Selle de veau Metternich.

Braiser la selle. Lorsqu'elle est préte, tracer une ligne a un centi-
metre et demi des bords extérieurs de chaque cO6té et a chaque extré-
mit¢ en enfoncant la peinte d'un couteau dans les chairs. En faire
autant le long de l'os de l'échiné et de chaque c6té de l'os; puis,
enlever les filets de la selle en les détachant avec précaution d'apres
les os.

Détailler les filets en escalopes, en coupant légerement celles-ci en
biais.

Dans la double cavité formée sur la selle par I'enlevement des filets,
étaler quelques cuillerées de sauce Béchamel au Paprika, puis, en
rapportant les escalopes a la suite l'une de l'autre, teformer les filets
dans leur état primitif, en mettant entre chaque escalope une pejite
cuillerée de la sauce déja employée, et 2 lames de truffe.

Finalement, couvrit la surface de la selle de sauce Béchamel au
Paprika, l'atroser légérement de beurre fondu et faire glacer rapidement
a la salamandre.

L'enlever avec précaution, a l'aide d'une grande spatule carrée et
la dresser sur le plat de service.

Servir @ part : 1° le fonds de braisage de la piece, dégraissé et
réduit; 2° une timbale de riz pilaw.

Selle de veau Orloff.

Braiser la Selle et procéder ensuite comme pour la « Selle Metter-
nich >> En reformant les filets, mettre une petite cuillerée de Soubise
et 2 lames de truffe entre chaque escalope.

Masquer la surface de la Selle de sauce Mornay additionnée d'un
quart de purée Soubise; la saupoudrer légérement de fromage, l'arroser
de beutre fondu et la glacer vivement a la salamandre.

Setvit a part le fonds de braisage, dégraissé et réduit.

NOTA. — On peut accompagner cette Selle d'une garniture de
pointes d'asperges, de concombres a la créme et méme de cepes a
la créme.

Selle de veau a la Talleyrand.

Clouter les filets de la selle avec de gros clous de truffe piqués symé-
tiquement ; barder la picce; la braiser et retirer les bardes au dernier
moment p>ar la glacer.

Dresser la Selle sur le plat de service et l'entourer simplement avec
une partie du fonds de braisage, dégraissé, réduit et passé a la passoite
fine.

Servir a part : Une timbale de macaroni lié au beurre parmesan et
purée de foie gras. Saupoudrer la surface de macaroni de parmesan
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fraichement rapé; le couvrir de lamelles de truffe enrobées d'une «uce
demi-glace additionnée du restant du fonds de braisage, légerement
tomatée et réduite.

Selle de veau Visconti.

Procéder identiquement, comme il est dit pour la « Selle a la Tai-
leyrand ». La braiser et la dresser sur le plat de service entourée d'une
partie de son fonds de braisage réduit et le restant servi a part.

Servir en méme temps une timbale de macaroni lié a la créme et
parmesan additionné d'une julienne de truffe.

SELLE DE VEAU FROIDE

La Selle de Veau froide constitue une magnifique piéce de Buffet,
qui admet toutes les garnitures de piéces froides comme : Fonds d'ar-
tichauts garnis, Macédoine de légumes liée a la Mayonnaise, Bou
quetiére, Tomates garnies de facons diverses, Aubergines farcies, etc.

La Selle est décorée de beaux crotitons de gelée; mais ce qu'il ne
faut pas oublier, c'est de servit en méme temps son fonds de braisage
dégraissé, mis dans une petite timbale entourée de glace et pris en
gelée.

TETE DE VEAU

Préliminaires. — Choisir une téte de veau bien blanche, la détailler
en morceaux carrés de 6 a 7 centimetres et mettre les morceaux dans
une casserole; les couvrir d'eau froide. Mettre la casserole sur le feu
Au premier bouillon, retirer la casserole du feu et jeter les morceaux
de téte dans l'eau trés froide; bien les rafraichir.

D'autre part, délayer dans une casserole une forte cuillerée de fa-
rine, par litre d'eau froide; saler a raison de 6 grammes de sel; aciduler
avec le jus d'un citron, par litre d'eau, et faire prendre I'‘ébullition.
Ajouter les morceaux de téte, un oignon piqué d'un clou de girofle,
bouquet garni; puis couvrit d'une couche de graisse fraiche hachée,
ou, ce qui est plus pratique, d'un hnge blanc, ce qui forme un isolant
et s'oppose a ce que les motceaux de téte en cuisson recoivent le
contact de l'air qui les ferait noircir.
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Téte de veau a I'Anglaise.

On sert généralement la Téte entiére ou par moitié, sans étre désos-
sée. Mais ce systeme n'est pas toujours pratique.

La téte est dressée sur serviette et on sert en méme temps un morceau
de bacon (lard de poitrine bouilli) et une sauce Persil.

NOTA. — On poutra servir la « Téte de Veau a I'Anglaise » dé-
taillée en morceaux et, dans ce cas, l'accompagner de la Cervelle et
de la Langue.

Téte de veau financiére.

Cuire la téte en morceaux carrés de 6 a 7 centimétres, dans un fonds
blanc; diviser ceux-ci en 3 ou 4 parties, les dresser dans un plat ou
dans une timbale et les couvrir d'une garniture Financiére composée
de quenelles de veau, tétes de champignons, lamelles de truffe, olives,
cétes et rognons de coq, le tout enrobé d'une sauce demi-glace au
Madere.

Téte de veau Godard.

La Téte de Veau « 2a la Godard » était l'une des grosses pieces
de Relevé de 1'Ancienne Cuisine. Elle se servait toujours entiere,
entourée de : grosses quenelles truffées, tétes de champignons, truffes,
ds d'Agneau, ris de Veau, cervelles, ctétes de rognons de coq, et
sauce d'une fine demi-glace au Madeére.

Aujourd'hui, la téte est détaillée en morceaux comme pour celle
K a la Financiere ».

Téte de veau en tortue.

Cuite la téte de veau au blanc, la détailler en morceaux de 4 centi-
metres carrés.

La dresser en timbale ou plat creux. Garnir avec quenelles, cham-
pienons, olives farcies, cornichons tournés en forme de gousses d'ail,
cetvelle de veau taillée en escalopes, lamelles de truffes. Le tout
saucé de sauce demi-glace a la tomate, aromatisée d'une légere infusion
dans du Madere ; de quelques feuilles de basilic, sauge, marjolaine,
quelques grains de poivre et une pointe de poivre de Cayenne.

Supplément de  garniture : Petits oeufs frits ou jaunes d'oeufs durs,
coltons taillés en cceurs et frits au beurre et quelques écrevisses cuites
au court-bouillon.

Téte de veau a la vinaigrette ou a 1'huile.

Cuite la téte au blanc; la dresser sur serviette avec : Langue, cer-
velle et bordure de persil.
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Servir a part : Petits capres, oignon et persil hachés, disposés en
bouquets sur un ravier; ou envoyer la sauce toute prete, mais, dans ce
cas, envoyer l*oignon toujours a part.

TETINE DE VEAU

La Tétine de Veau est surtout employée dans la Cuisine Israélite,
ou elle tient lieu de lard.

La Tétine de Veau, cuite dans le bouillon et refroidie, est employée
avec avantage dans la farce pour Galantine.

PREPARATIONS DIVERSES DU VEAU

Blanquette de veau a l'ancienne.

Les éléments de la Blanquette se prennent dans la Poitrine, 'Epaule
et les Cotes du Collet.

Détailler les viandes en morceaux de 40 a 50 grammes; les mettre
dans une casserole avec assez d'eau froide pour les submerger. Faire
prendre l'ébullition doucement, en remuant les morceaux de veau avec
une cuiller; écumer avec soin et saler a raison de 6 grammes de se
par litre d'eau.

Pour 6 a 700 grammes de veau, ajouter 2 petites carottes, un ocignon
piqué d'un clou de girofle, un bouquet composé de branches de persi,
une petite feuille de laurier, brindilles de thym. Couvrir la casserole,
cuire doucement une heure et demie. Faire fondre, dans une casserole,
75 grammes de beurre, y méler 3 cuillerées de farine; laisser cuire
celle-ci quelques secondes, sans roussir; mouiller avec la cuisson du
veau; laisser cuire a petit feu 12 a 15 minutes, en retirant l'écume qu
monte sur la surface.

Dresser les morceaux de veau dans une timbale, ajouter facultat-
vement une garniture de champignons et petits oignons cuits au blanc
et tenit au chaud.

Au dernier moment, compléter la sauce avec une liaison de 3 a
4 jaunes d'ceufs, 60 grammes de beurre, quelques gouttes de jur. de
citton et muscade rdpée; passer la sauce a la passoire fine sur les moe
ceaux de veau.

Comme  accompagnement : le riz pilaw, les nouilles, les spaghetti,
sont tout indiqués.
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Fricassée de veau.

On prépare la Fricassée de la facon suivante

Pour le méme poids de viande indiqué pour la Blanquette, faire
fondre dans une casserole 3 cuillerées de beurre. Ajouter les morceaux
de veau, avec un oignon émincé; assaisonner de sel et poivre; couvtir
ja casserole et laisser étuver 12 a 15 minutes sur feu doux. A ce p>oint
saupoudrer les motceaux de veau de 3 cuillerées de farine; remuer
avec une cuiller et mouiller a hauteur avec de l'eau chaude. Faire
partir en ¢bullition ; ajouter un bouquet garni, couvrir la casserole et
cuite lentement une heure et demie.

Dresser les morceaux de veau dans un plat creux ou timbale ; retirer
le bouquet garni; lier la sauce avec 3 jaunes d'ceufs étendus de quel-
ques cuillerées de creme ou, a défaut, 3 cuillerées de sauce de cuisson,
et quelques parcelles de beurre fin, muscade ripée, jus de citron, rec-
tifier l'assaisonnement et le mettre a point. Passer la sauce a la passoire
line, sur les morceaux de viande.

Les garnitures indiquées pour la Blanquette peuvent aller avec la
Fricassée.

NOTA. — Le mouillement a l'eau que j'indique pour la Blanquette
et la Fricassée peut étre trés avantageusement remplacé par du bouillon
ou du fonds blanc; la sauce n'en seta que plus onctueuse.

MATELOTE DE VEAU

Détailler le veau comme pour Sauté et selon les proportions indi-
quées prar la Blanquette. Le faire légérement blondir au beurre avec
2 oignons hachés ; mouiller a couvert avec deux tiers de vin rouge et
un tiers de fonds de veau; assaisonner de sel et poivre, ajouter un
bouquet garni, composé de : branches de persil, une feuille de laurier,
brindilles de thym et gousse d'ail écrasée et laisser cuite doucement
enviton une heure et demie, casserole couverte.

Fgoutter alors les morceaux de veau; les dresser dans une timbale
avec une vingtaine de petits oignons glacés et autant de p>etits cham-
pignons cuits.

Passer et réduire la cuisson d'un bon tiers; la lier en lui incorporant,
per litte de sauce, 125 grammes de beurre manié avec 3 cuillerées de
farine; donner une seconde d'ébullition pour en assurer la liaison; ajou-
tr un petit verre de cognac et verser sur les morceaux de veau et
garniture.

La pomme de terre en purée ou nature est tout indiquée pour accom-
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pagner la Matelote de Veau. Les nouilles au beurre sont tres ap-
préciées.

PAIN DE VEAU

Le Pain de Veau est un vrai plat de famille, qu'on prépare avec
des viandes roties ou braisées de la veille auxquelles, apres les avoir
finement hachées, on y ajoute le tiers de son volume de mie de paii
humectée de lait bouilli et 3 a 4 ceufs entiers par litre de hachis ; assai-
sonnement sel, poivre et muscade riapée. Le tout intimement amalgamé
est versé dans un moule a charlotte beurré et poché au bain-marie.

La sauce tomate est la plus indiquée pour accompagner le Pain
de Veau.

NOTA — On poutra, selon son désir, remplacer la mie de pain
par de la pulpe de pommes de terre cuites au four ou a la vapeur.

PAUPIETTES DE VEAU

Les Paupiettes se taillent sur la Noix de Veau, en escalopes de 10
a 12 centimeétres de long sur 5 de large.

Apres avoir été aplaties et parées, elles sont masquées, sur un coté,
de farce; roulées en forme de bouchon; enveloppées d'une fine barde
de lard maintenue par quelques tours de fil. Puis braisées sur un lit de
carottes et oignons émincés, comme les « Ris de Veau », ou cuite
tout doucement au beurre, en y ajoutant de temps a autre, une cuillerée
d'eau, pour les obtenir d'une jolie couleur dorée.

La Farce qui convient le mieux pour Paupiettes, et principalement
pour faciliter la ménagere, est de la chair fine pour saucisses a laquelle
on incorpore le quart de son volume de mie de pain humectée de crémr
ou a défaut de lait, et un ceuf entier par 250 grammes de farce. Assai-
sonnement : pincée de sel, poivre, muscade rdapée et persil haché.

On peut également farcir les Paupiettes avec une farce de veau a
la panade.

Les garnitures qui accompagnent le plus avantageusement les Pau-
piettes sont : les petits pois a la Paysanne, les Epinards, la chicorée
a la creme, la purée de Marron, la purée de Pois, les nouilles au
beurre, la sauce Tomate, les tomates sautées a la Provencale, la sauce
ChasseuT, Truffes et champignons, sauce Estragon, La Valliere.
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SAUTES DE VEAU

Les Sautés de Veau se font avec les mémes parties que celles
employées pour la Blanquette, et dans les mémes proportions.

Sauté de veau aux champignons.

Pour 6 2 800 grammes de veau divisé en morceaux, faire chauffer,
dans une casserole plate, 3 cuillerées d'huile avec 2 cuillerées de
beutre; ajouter les morceaux de veau, les faire rissoler modérément;
les assaisonner de sel et poivre; mouiller d'un verre de vin blanc puis
dun demi-litte de fonds brun et 4 décilitres environ de demi-glace, un
bouquet garni. Cuire doucement, a couvert, une heure et demie.

Changer les motceaux de veau de casserole et leur ajouter 300 gr.
de champignons frais sautés au beurre.

Réduire la sauce aux deux tiers et la passer sur les morceaux de
veau et champignons ; laisser mijoter pendant 12 a 15 minutes et dresser
en timbale ou plat creux.

Sauté de veau a la ménageére.

Assaisonner les morceaux de veau, les passer dans la farine, les
faite rissoler au beurre et a l'huile avec 2 moyens oignons hachés;
ajouter un verre de vin blanc et I kilo de tomates pelées, épépinées et
hachées, une forte pincée de persil et une pointe d'ail. Couvrir la
casserole et cuire lentement une heure et demie. Si la sauce réduisait
par trop, ajouter de temps a autre quelques cuillerées d'eau chaude.

Servit en méme temps des pommes nature.

On pourra, a volonté, ajouter des aubergines coupées en rondelles
et frites ou sautées a l'huile, des poivrons doux grillés et taillés en
laniéres, des cepes rissolés.

Sauté de veau aux nouilles a la ménagére.

Assaisonner les morceaux de veau, les passer dans la farine, les
taire rissoler dans beurre et huile avec un oignon haché; mouiller d'un
vene de vin blanc et ajouter un tiers de litre de purée de tomate, un
bouquet garni et une pointe d'ail, un demi-litre de bouillon ou simple-
mat de 'eau. Couvrir la casserole, cuire une heure et demie a petit feu.

Dresser le sauté et servir en méme temps un légumier de nouilles
au beutre ou au fromage.

Sauté de veau printanier.

Assaisonner les morceaux de veau, les passer a la farine, les faire
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légerement rissoler au beurre; les mouiller d'un demi-litte de fonds
blanc, ajouter un bouquet garni : persil en branches, une feuille de
lautier, brindilles de thym. Couvtir la casserole et donner 25 a 30 mi-
nutes de cuisson; y joindre alors une douzaine de petits oignons nou
veaux, 18 petites carottes nouvelles, autant de toutes petites pommes
nouvelles et un demi-litre de petits pois frais. Continuer la cuisson une
bonne demi-heure, a casserole couverte et a feu doux.

Sauté de veau paysanne.

Assaisonner les morceaux de veau, les passer dans la farine, les
faire rissoler avec 100 grammes de lard haché; les retirer de la casse-
role sur une assiette. Couvrit le fond de la casserole avec 3 moyens
oignons taillés en rondelles et 400 grammes environ de carottes émin-
cées. Ranger les morceaux de veau sur ce lit de légumes; ajouter un
bon bouquet garni et un verre d'eau; couvrir la casserole, la mettre sur
le feu; dés que l'eau est évaporée, mouiller avec de l'eau chaude oy,
si possible, du bouillon ou fonds blanc a hauteur des viandes. Cuire
doucement, a casserole couverte, une heure et demie.

Servir en méme temps une purée de pommes de terre.

LE MOUTON
ET L'AGNEAU DE PRE-SALE

Au point de vue culinaire, les produits de l'espece ovine se pré-
sentent sous trois formes qui sont

1° Le mouton proprement dit, qui est parvenu, avec l'dge, a sn
entier développement ;

2° L'agneau, ou jeune mouton sevré, mais non parvenu a son entier
développement et qui est d'autant plus estimé qu'il est plus jeune;

3° L'agneau de lait est celui qui n'est pas sevté et n'a pas encore
brouté ; celui de Pauillac est le plus parfait du genre.

L'agneau ordinaite ou « agneau de pré-salé » est assimilable au
mouton, bien que sa chair soit beaucoup plus fine et plus tendre, et les
mémes formules lui sont applicables. Il y a seulement a tenir compe
de la qualité pour régler le temps de cuisson.
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L'agneau de lait, dont la chair est plus blanche et bien différente,
ses formules spéciales.

BAS-ROND OU BARON ET DOUBLE D'AGNEAU

Le Baron qui comporte la Selle et les deux Gigots, c'est-a-dire
tout le train de derriere de l'animal, constitue l'une des plus belles
pieces de Relevés qui soient.

Le Double compte les deux Gigots non sépatés.

Lun et l'autre sont presque toujours fournis par 1'Agneau de pré-
salé; ils se servent, en général, comme Relevés et sont toujours rotis.

Pour ces picces, si elles sont roties au four, déglacer le plat de
cuisson avec un peu de jus ordinaire ou simplement un peu d'eau
chaude; ce jus ne doit pas étre completement dégraissé, un jus com-
pletement dégraissé perd toute la saveur de l'animal et devient un
bouilon quelconque.

Pour les piéces roties a la broche, il suffit de soigner la cuisson et
les gouttelettes de graisse et de sang qui tombent dans la léchefrite
contenant un peu d'eau. Aprés cuisson, passer le contenu de la leche-
frite dans une casserole; lui ajouter quelques cuillerées de jus ordinaire,
le dégraisser en partie.

Garrnitures  applicables  anx Barons et Doubles  :  Bretonne, Bouque-
tiere, Jardiniere, Portugaise, Provencale, Richelieu, Renaissance, Lai-
tues farcies, etc.

Les pommes de terre, de n'importe quelle fagon qu'on les prépare,
peuvent, en toutes circonstances, étre servies en supplément de gar-
niture,

CARRE DE MOUTON

Le Carré destiné a étre servi entier est d'abord raccourci comme s'il
devait étre détaillé, puis on enleve 1'épiderme et les os de 1'échiné
et on dégage le bout de chaque os, comme on le fait p>our les cotelettes
détaillées. On enveloppe ensuite la partie de la chair mise a nu, de
bardes de lard ou de graisse de rognon aplatie en bandes minces et
qu sont maintenues avec de la ficelle.

Toutes les garnitures indiquées pour Barons et Doubles sont appli-
cables au Carré.

19
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MOUTON ET AGNEAU FROIDS

Le Mouton et 1'Agneau constituent un excellent plat froid qu'on
peut accompagner de diverses salades vertes ou composées.

En Angleterre, on ne sert jamais ces viandes sans les accompagner
d'une Sauce a la Menthe composée de Menthe hachée, sucte en
poudre et vinaigre.

CERVELLES

Toutes les formules décrites aux articles Cervelles et Amourettes de
Veau sont applicables aux Cervelles de Mouton.

COTELETTES

Les Cotelettes de mouton ou d'agneau sont quelquefois sautées, mais
la grillade est le procédé de cuisson qui lui convient le mieux.

Quand le genre de préparation exige qu'elles soient panées avant
de les griller, on les assaisonne, on les trempe ensuite dans du beune
fondu, puis on les passe dans de la chapelure ou dans la mie de pain.

Cette méthode de paner avant de les faire griller a l'avantage, par
la mie de pain, de conserver a la viande tous les sucs qui en découlent
pendant la cuisson.

Quand les cotelettes sont destinées a étre sautées, on les pane 2a
I'Anglaise et on les cuit au beurre clarifié.

On entend par paner a I'Anglaise, aprés assaisonnement des cote-
lettes, les passer légerement dans la farine, puis dans l'ceuf battu et
ensuite dans de la mie de pain fraichement préparée.

NOTA. — La chapelure et la mie de pain exigent d'étre toujouts
fraiches et de les préparer soi-méme. Se méfier des chapelures quon
trouve dans le commerce.

En général, quel que soit le mode de cuisson employé, on poura
les accompagner a volonté : de pommes de terre préparées de toutes
les fagons, de légumes verts, de purées diverses, de sauces Soubise,
tomate, de pates, Macaroni, nouilles, etc., et diverses sauces : to-
mate, piquante. Réforme, etc.

Cotelettes Carmen.

Paner les cotelettes a 1'Anglaise, les cuire au beurre clarifié.
Dresset en couronne ; disposer au milieu un riz pilaw auquel on aumm
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mélé quelques cuillerées de petits pois cuits a 1'Anglaise et piments
doux d'Espagne coupés en petits dés.

Servir a part : une sauciére de sauce tomate.

Cotelettes Champvallon.

Prendre une dizaine de basses cotes; les parer, les assaisonner et
les faire colorer au beurre des deux c6tés. Les ranger ensuite dans un
plat en terre avec 3 oignons blancs émincés et étuvés quelques instants
au beutre, sans roussir; mouiller de fonds blanc, en quantité suffisante
por que cotelettes et oignons en soient presque couverts; ajouter un
bouquet gami : persil, thym, laurier et une gousse d'ail écrasée; faire
prendre 1'ébullition ; couvrir le plat et le mettre au four.

Au bout de 20 minutes, compléter avec 600 grammes de pommes
de terre émincées en rondelles et assaisonnées. Finir la cuisson en
anosant - souvent;

Cotelettes Maintenon.

Choisit de jolies cotelettes prises dans la partie couverte du Carré;
les parer, les sauter au beurre. Les dresser aussitot sur croutons de
pain frits au beutre au dernier moment et recouverts de glace de viande
ou de purée de foie gras. Mettre sur chaque cotelette une cuillerée de
gamiture suivante : Champignons, truffe et blanc de poulet taillés en
julienne et enrobés de sauce Allemande un peu serrée; égaliser la
sutface, saupoudrer légérement de fine chapelure, arroser de beurre et
passer quelques secondes a la salamandre. Servir en méme temps une
sauce Chateaubriant.

Facultativement, on pourra accompagner les coételettes Maintenon,
sat : de petits pois au beurre, ou de pointes d'asperges.

Cotelettes Montglas.

Se ptéparent comme il est indiqué pour les « Cotelettes a la Main-
enon », sauf que la sauce Allemande est remplacée par de la sauce
demi-glace trés serrée, et que l'on ajoute a la garniture de la langue
écarlate.

Servit en méme temps une sauciere de sauce Madére trés réduite et
légerement  beurrée.

Facultativement, on pourra accompagner les cotelettes d'une fine
puae de pommes de terre, ou une purée de matrons.

Cotelettes a la Parisienne.

Griller les cotelettes et les dresser en turban. Disposer au milieu une
gamiture de pommes de terre levées a la cuiller a légumes, ronde,
cuites au beutre et arrosées de glace de viande.

Servit en méme temps des petits pois de Clamart cuits a la Fran-
caise.
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Cotelettes de mouton a la Provencgale (ancienne mode).

Apncienne mode : Faire sauter les cOtelettes a 1'huile d'olive et les
dresser sur croutons frits a l'huile a la derniére minute et masqués de
glace de viande. Recouvrir chaque cotelette d'une purée Soubise, ar-
roser légérement de beurre fondu; mettre le plat au four quelques se-
condes ; mettre au dernier moment une belle lame de truffe sur chaque
cotelette et saucer les lamelles de truffe de légere glace de viande
montée au beurre.

Facultativement : servir en méme temps des champignons grillés ou
des cepes rissolés a l'huile, ou des pommes Macaire.

Cotelettes Réforme.

Aplatir légerement les cotelettes, les paner a 1'Anglaise avec de la
mie de pain mélangée d'un tiers de jambon maigre, haché tres fine-
ment. Cuire les coételettes au beurre clarifié.

Dresser en couronne; servir a part une sauce a la Réforme.

Cette sauce est composée de sauce Poivrade et de sauce demi-glace
qui comporte, par demi-litre de sauce, une garniture de : 2 moyens
cornichons, un blanc d'ceuf dur, 2 champignons, 20 grammes de tuffe,
30 grammes de langue écarlate, le tout détaillé en julienne courte.

Cette sauce est absolument spéciale aux Cotelettes de Mouton dites
« a la Réforme ».

Mutton-chop.

Le Mutton-Chop est une cotelette qui se taille sur le filet de mouton
dont I'épaisseur ne doit pas étre inférieure a 3 centimetres. Apres avoir
roulé l'extrémité de la bavette vers l'intérieur de la cotelette, on la
fixe avec une brochette.

Cette cotelette se fait toujours griller et se sert généralement au
naturel, mais on peut trés bien accompagner le Mutton-Chop, soit de
pommes de terre, petits pois, haricots verts, etc.

EPAULE DE MOUTON

Epaule boulangére.

Choisir 1'épaule d'un mouton jeune; l'assaisonner de sel et poivre,
la mettre dans un plat a rotir, l'arroser de quelques cuillerées de sain-
doux ou de bonne graisse et mettre le plat au four. Apres 20 minutes,
l'entourer de pommes de terre coupées en motrceaux de 3 a 4 oignons
émincés et cuits 10 a 12 minutes au beurre, sans trop les colorer. Amo-
ser pommes de terre et oignons avec la graisse contenue dans le plat
compléter la cuisson au four en arrosant souvent.
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Au moment de servir, saupoudrer la garniture de persil haché. Ajou-
ter quelques cuillerées de jus qui, uni a la graisse de cuisson, donnera
un jus exquis.

NOTA. — Ne jamais désosser 1'épaule lorsqu'elle est destinée a é&tre
rétie soit au four ou a la broche.

Le découpage a table peut paraitte un peu plus difficile, ce qui
nest qu'une question d'habitude, mais combien est supéricure la sa-
veur de la viande lorsque celle-ci est cuite sur ses os. 11 n'en est pas
de méme lorsque 1l'épaule est destinée a étre braisée.

Epaule braisée.

Désosser 1'épaule, assaisonner l'intérieur de sel et poivre; la farcir
ou non de hachis, ce qui est facultatif; la rouler, la ficeler, et la cou-
cher dans la braisiére sur un lit de carottes et oignons émincés; ajouter
un bouquet garni ; mouiller de 2 ou 3 décilitres de bouillon ordinaire ;
couvtir la braisiére, la poser sur un feu pas trop vif. Deés que le liquide
est a peu pres évaporé, mouiller 1'épaule jusqu'a hauteur avec du
bouillon peu salé. A défaut de bouillon, le remplacer par de l'eau
chaude, mais dans ce cas, un bon verre de vin blanc est trés recom-
mandé.

L'épaule de mouton braisée demande 2a é&tre trés cuite.

La débrider au moment de servir, la dresser sur le plat de service
et l'entourer d'une garniture de carottes, navets, oignons, avec le fonds
de braisage dégraissé et passé au chinois, ou simplement l'accompa-
gner d'une purée de légumes a volonté.

On poutra ajouter au fonds de cuisson quelques cuillerées de sauce
tomate.

On poutra également accompagner 1'épaule braisée d'un plat de
macaroni, de nouilles, ou d'un bon rizotto aux flageolets ou aux petits
po.

GIGOT

Gigot a 1'anglaise.

Raccourcir le manche du gigot: parer celui-ci; le déposer dans une
marmite, le couvrir d'eau bouillante salée a raison de 8 grammes de
sl au litre. Ajouter une douzaine et demie de carottes rondes, a défaut,
quantit¢ égale de carottes longues taillées de la grosseur d'un ceuf de
pigeon; 2 oignons piqués chacun d'un clou de girofle, un bouquet

gamni comprenant : branches de persil, une feuille de laurier, brindilles
de thym et une gousse d'ail.
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Compter 30 minutes de cuisson par kilo de viande en tenant le liquide
en petite ébullition.

Dresser et entourer la picce avec les carottes et oignons. Servir a
part : Une sauce au beurre a 1'Anglaise, faite avec la cuisson de
4 cuillerées de capres par demi-litre de sauce.

NOTA. — Le Gigot a I'Anglaise peut étre accompagné d'une purée
de navets ou de céleris, cuits avec le gigot. On peut également servir
en méme temps une purée de pommes de terre ou de haricots.

Avec le bouillon de Gigot on peut préparer d'excellentes soupes :
a 1'Orge, au Riz, ou légumes divers.

Gigot braisé.

Procéder tel qu'il est expliqué pour 1'Epaule de Mouton braisée;
aussi bien pour le braisage que pour les garnitures; mais la gamiture
que me parait la plus recommandée, ce sont de bons haricots de Sois-
sons, dans lesquels on a cuit un morceau de lard maigre, arrosés du
fonds de cuisson du gigot.

Gigot boulangére.
Procéder exactement comme il est indiqué pour 1' « Epaule de
Mouton Boulangere ».

Gigot de mouton rdti sauce menthe.

Cet accompagnement est peu usité en France. En Angleterre, clest
une regle absolue. Le gigot r6ti et tous les rotis de mouton en général,
de méme que les rotis d'agneau, qu'ils soient servis chauds ou froids,
sont toujours accompagnés d'une sauce Menthe.

En France, le gigot roti est généralement accompagné de légumes
frais ou secs, ou de diverses purées de légumes, ou bien encote dune
excellente salade de chicorée a laquelle on aura joint un croiton de
pain légerement frotté d'ail.

LANGUES DE MOUTON

Choisir une dizaine de langues bien fraiches, les parer, les fane
dégorger quelques heures a l'eau froide. Les mettre ensuite dans ue
casserole, les couvrir d'eau légerement salée, les faire bouillir pendant
une demi-heure; ies égoutter, les rafraichir, enlever leur peau et ls
ranger dans un plat a sauter sur une couche de carottes et oignons émin-
cés; ajouter un bouquet garni. Mouiller les langues juste a couvert avec
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du bouillon ordinaire. Couvrir le plat, le mettre au four le temps néces-
saire pour compléter leur cuisson.

Dresser les langues, les saucer avec leur fonds de cuisson réduit et
dégraissé.

La sauce Tyrolienne, la sauce Piquante, Italienne, Tomate, Sou-
bise, conviennent aux langues de mouton braisées.

Comme  accompagnement : La purée de pommes de terre, la chi-
corée 2 la créme, les épinards sont tout indiqués.

PIEDS DE MOUTON

Les Pieds doivent étre d'abord désossés, flambés, débarrassés de
la partie constituant les sabots et de la touffe de poils qui se trouve
ente les orteils. On les cuit ensuite dans un blanc léger.

La facon la plus usitée de manger les Pieds de Mouton est, sans
contredit, « a la Poulette », mais cette sauce, vu la cherté du beurre
et des oeufs, revient a un prix assez élevé.

Pieds de mouton a la poulette.

Proportions pour 6 a 8 pieds : Faire fondre 2 cuillerées de beutre
dans une casserole, lui méler 2 fortes cuillerées de farine délayée avec
de l'eau bouillante, laisser bouillir quelques minutes, saler a point,
ue pincée de poivre frais moulu. Lier la sauce avec 3 jaunes d'ceufs
étendus de cuisson de champignons. Passer la sauce sur les pieds qu'on
aura, apres les avoir bien égouttés, réunis dans une casserole avec une
vingtaine de tétes de champignons. Compléter la sauce en lui incot-
porant, par petites parcelles, 80 a 100 grammes de beurre fin; ajouter
un filet de jus de citron et servir aussitot.

NOTA. — La sauce avant la liaison des ceufs doit &tre plutdét épaisse.

On peuat procéder autrement, en remplagant la sauce indiquée ci-
dessus, par de la sauce Allemande additionnée de beurre fin.

On sert quelquefois les pieds de mouton frits a la vinaigrette, a la
Tyrolienne.

Pieds de mouton en crépinette.

Cuite les pieds de mouton aux trois quarts; les égoutter, les braiser
ensuite sur un bon lit d'oignons et carottes émincés, avec bouquet garni
et mouillés a hauteur. Terminer la cuisson a four doux. Les détailler
ensuite en laniéres et les méler a parties égales avec de la farce fine
a saucisse additionnée de petites lamelles de truffes. Les envelopper
dans de la crépine de potc en leur donnant la forme d'une cételette;
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les arroser de beurre fondu, les saupoudrer de chapelure et les fuif
griller doucement. Servir en méme temps une sauce Périgueux et une
purée de pommes de terre.

POITRINE DE MOUTON

La poitrine est généralement employée pour les Navarins et Ragots
On la sert aussi grillée, accompagnée de sauces : Piquante, Diable
de Purées de pommes de terre, de pois, etc.

Poitrine grillée.

Cuire la poitrine dans du bouillon ordinaire ou la faire braiser; la
désosser, la laisser refroidir et la détailler en rectangles ou en cceurs;
les arroser de beurre, les passer ensuite dans de la chapelure ou de la

mie de pain et les faire griller. Les servir aussitot avec l'accompagne-
ment choisi.

ROGNONS

Les Rognons se préparent de diverses facons, mais la préférence est
donnée aux rognons sautés ou grillés.

Rognons sautés aux champignons.

Enlever la pellicule qui les recouvre, les diviser en deux ou les
escaloper, les assaisonner et les sauter vivement au beutre, les retirer
aussitdt sur une assiette. Déglacer le fond de la sauteuse avec du vin
blanc; ajouter, pour chaque rognon, 3 tétes de champignons cuits et
3 cuillerées de sauce demi-glace. Faire réduire quelques secondes,
retirer la casserole hors du feu. Remettre les rognons dans la sauce
et lui incorporer une ou deux cuillerées de beurre fin, quelques gouttes
de jus de citron et servir aussitot.

On peut opérer de méme pour les rognons sautés aux Truffes en
remplagant le vin blanc par du madeére et les champignons pat des
lamelles de truffes.

Rognons brochette.

Enlever la pellicule et ouvrir les rognons par le coté convexe sans
les séparer completement. Les traverser avec une brochette pour les
maintenir ouverts ; les assaisonner, les griller et les dresser avec gros
comme une noix de beurre a la Maitre-d'Hétel dans chaque rognen.
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NOTA — Dans certaines Maisons, il est d'habitude de paner les
ognons de mouton ou d'agneau destinés a étre grillés. Bien que cette
méthode soit facultative, j'en serais partisan, attendu que la mie
Je pain recele en elle les petites gouttes de sucs qui découlent des
lognons pendant la cuisson.

Tutban de rognons a la Piémontaise.

Préparer dans un moule a savarin beurré, de grandeur proportionnée
au nombre de rognons, une bordure de rizot a la Piémontaise.

Dépouiller les rognons, les partager en deux, les assaisonner et les
sauter vivement au beurre.

Démouler la bordure, dresser les demi-rognons dessus, en couronne,
en les intercalant de lamelles de truffes blanches.

Saucer légeérement les rognons d'un bon jus réduit et additionné de
quelques cuillerées de sauce tomate.

Rognons sautés Turbigo.

Enlever la pellicule; partager les rognons en deux, les assaisonner,
les sauter au beurre et les dresser en turban dans un plat creux. Disposer
au milieu une garniture de petits champignons cuits et de saucisses
chipolata grillées.

Déglacer la sauteuse au vin blanc, ajouter la quantité nécessaire de
sauce Demi-glace a la tomate, finir la sauce avec quelques parcelles
de beurre frais; persil haché et un petit jus de citron.

SELLE

La Selle de Mouton se sert généralement rétie, rarement braisée;
cependant une bonne selle de mouton braisée, avec soins voulus, trouve
des amateurs chez de véritables Gourmands.

Garnitures  convenant da la  selle  braisée ou ritie : Boulangere, Du-
chesse, Bouquetiére, Laitues braisées, Laitues farcies au riz, Carottes,
Navets, Tomates farcies, Portugaise, Petits Pois Paysanne, Haricots
vetts, Purée de haricots, Purée de pommes de terre, etc.

FILET ET FILETS MIGNONS

Le Filet est représenté par la moitié de la selle fendue dans le
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sens de sa longueur. Il est désossé, roulé et ficelé, puis braisé ou rot
comme ['épaule et le gigot, dont il admet les différentes garnitures.

Les Filets Mignons de Mouton ou d'Agneau sont les deux muscles
qui se trouvent sous la selle. Ils se font sauter ou griller, et saccom-
pagnent de différentes garnitures indiquées pour les « Cotelettes et
Tournedos ».

NOISETTES

Les Noisettes de Mouton, et surtout celles d'Agneau, peuvent étre
classées parmi les plus fines Entrées.

On les taille soit sur le filet, soit sur le carré; on n'emploie dans ce
cas que les 5 premiéres cotes, dites « Cotes de Noix ».

Les Noisettes se font généralement sauter, rarement griller; toutes
les formules indiquées pour les Tournedos peuvent leur étre appli-
quées.

Noisettes d'agneau sautées au beurre.

Proportions  pour 6 noisettes :  Faire chauffer dans une sauteuse
2 cuillerées de beurre ; saler légeérement les noisettes et les ranger dans
le beurte chaud; les retourner en temps voulu de fagon a obtenir une
cuisson parfaite; éviter surtout que le beurre noircisse, celui-ci doit
rester d'une couleur légerement brune.

Dressetr les noisettes sur le plat de service ; déglacer la sauteuse avec
5 a 6 cuillerées de glace de viande fondue, donner une seconde d'ébul-
lition en agitant la sauteuse ; retirer celle-ci du feu et incorporer int-
mement a la sauce quelques parcelles de beurre fin.

Dans le cas ou le beurre viendrait a se sépater de la glace de viande
et tourner en huile, ajouter 2 cuillerées d'eau chaude pour les unir, en
agitant la sauteuse et verser ensuite sur les noisettes.

Les garnitures qui leur conviennent le mieux sont : les pointes d'as-
perges, les petits pois frais, la truffe, le foie gras, les pommes Pari-
sienne.

CASSOULET

Faire tremper a l'eau, pendant 5 a 6 heures, un litre de haricots
blancs de l'année. Les mettre en cuisson dans un pot en tetre avec
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250 grammes de couennes de lard bien dégraissées et 300 grammes de
lard de poitrine, l'un et l'autre passés 10 minutes a 1 eau bouillante et
rafraichis, un petit saucisson a 1'ail, un oignon piqué de 2 clous de
gtofle, un bouquet composé de branches de persil et 2 gousses d'ail.
Couvrir le tout avec de l'eau tiéde. Pour la salaison, tenir compte du
sel apporté par le lard. Couvrir le pot ou marmite et cuire a tout petit
feu. En méme temps que les haricots, on aura fait braiser un bon gigot
de pré-salé.

Vingt minutes avant de servir, retirer le gigot de la braisiere et le
tenit au chaud avec un peu de son fonds de cuisson. Passer le reste
du fonds de cuisson dans une casserole assez grande, le dégraisser et
ajoutet quelques cuillerées de purée de tomate.

D'autre part, égoutter les haricots, retirer l'oignon et le bouquet;
mettre le lard avec le gigot et les haricots dans le fonds de cuisson du
gigot; laisser mijoter 15 a 20 minutes. Si la sauce se trouvait trop
épaisse, ajouter un peu de la cuisson des haricots.

Dressage. — Garnir le fond et les parois d'une terrine spéciale avec
les couennes de lard coupées en carrés de 5 centimetres; garnir l'inté-
deur avec les haricots et le saucisson coupé en rondelles; sur le dessus,
ranger de jolies tranches de gigot, les arroser du fonds de cuisson, les
saupoudrer de chapelure ; mettre la terrine au four 5 a 6 minutes, pour
gratiner légerement la surface et servir aussitot.

Facultativement, on peut ajouter a ce cassoulet, et avec avantage,
une ou deux cuisses d'oie confites.

NOTA — La mani¢re de préparer le cassoulet varie quelque peu,
suivant 1'usage de certains pays.

Exemple : A la place de faire braiser le gigot, celui-ci est détaillé
en morceaux avec une partie de poitrine de mouton, comme pour ragoult
et traitt de méme, auquel on ajoute, aprés cuisson, les haricots, le
tard et les couennes. Le dressage se fait en terrine, on saupoudre dé
chapelure et fait gratiner ensuite.

DAUBE A L'AVIGNONNAISE

La Daube a I'Avignonnaise se prépare identiquement comme la
Daube a la Provencale, sauf que les morceaux de beeuf sont rem-
placés par des morceaux de mouton pris dans le gigot de mouton.

Les éléments d'accompagnement indiqués a la Daube Provencgale
sont applicables a la Daube a 1'Avignonnaise, mais le plus délicieux
accompagnement de celle-ci est un plat de petits haricots blancs de
Cavaillon cuits avec un morceau de lard maigre de poitrine et un petit
saucisson a 1'ail.
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HACHIS DE MOUTON

Principes du hachis de mouton.

Hacher finement 500 grammes de viande de mouton 16ti. Faire
chauffer 2 cuillerées de beutre dans une casserole, ajouter 2 cuillerées
d'oignon haché tres fin; dés qu'il commence a blondir, lui méler Je
hachis; assaisonner de sel, de poivre et un soupcon de muscade ripée
laisser bien chauffer en remuant de temps a autre avec une cuiller.
Lier le hachis avec quelques cuillerées de sauce demi-glace a la tomate
et bouillante.

Dresset en timbale ou légumier; saupoudrer de persil haché,

La liaison du hachis peut se faire avec de la purée de pommes de
terre ou des pommes Macaire sautées au beurre.

On sert trés souvent le hachis accompagné d'eeufs pochés ou frits.
Avec les ceufs pochés ou frits, on sert une sauciére de sauce demi-glace
a la tomate a laquelle on ajoute une pincée d'estragon.

Hachis ménagere.

Préparer le hachis lié avec la purée de pommes de terre, le verser
dans un plat a gratin, le saupoudrer de chapelure mélée avec du fro-
mage rapé, arroser de quelques gouttes de beurre fondu et faire gra-
tiner.

Hachis a la Provengale.

Préparer le hachis avec 500 grammes de viande, le lier avec de la
sauce demi-glace.

D'autre part, choisit une dizaine de tomates de grosseur moyenne,
enlever une tranche du c6té du pédoncule; les presser légerement pour
extraire l'eau et les semences. Faire chauffer quelques cuillerées
d'huile dans la poéle, mettre les tomates, le c6té coupé dans I'huile;
les cuite 8 a 10 minutes a petit feu, les retourner, les assaisonner de
sel et poivre, pincée de persil haché; puis les ranger dans un plat a
gratin en terre, le co6té coupé au-dessus; les remplir de hachis, les sau-
poudrer de chapelure mélée de fromage rapé. Arroser avec l'huile ayant
servi a la cuisson des tomates et faire gratiner.

Hachis a la Turque.
Préparer le hachis avec 400 grammes de mouton roti haché fin, rem-
placer la sauce demi-glace par de la sauce tomate et lui méler 250 gr.
de riz cuit en pilaw, ce qui représente environ 100 grammes de riz cu.
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Fendre dans la longueur 6 belles aubergines; ciseler la chr'r et
les frite a I'huile. Retirer la chair des demi-aubergines frites, les hacher
et les joindre au hachis.

Ranger les peaux des aubergines dans un plat a gratin, les garnir
avec le hachis, les saupoudrer de chapelure, les arroser d'huile et mettre
le plat au four pendant 10 a 12 minutes. Parsemer persil haché sur les
aubergines.

Le hachis de mouton de grand'mére.

Cuire au four, a l'avance, une dizaine de belles pommes de terre de
Hollande. Aussitot cuites, lever dessus un morceau d'écorce et les
vider pour en faire un genre de caisse. Faire sauter au beurre la pulpe,
retitte de la pomme de terre et la remettre dans les pommes de terre,
a peu preés a mi-hauteur des bords. Finir de remplir avec du hachis
lié sauce demi-glace a la tomate ou simplement de la purée de tomate ;
saupoudrer de chapelure mélangée de fromage rdpé, arroser de beurre
et faire gratiner au four.

Dresser les pommes de tetre sur le plat" de service recouvert d'une
serviette et les enfourrer de persil en branches.

HARICOT DE MOUTON A L'ANCIENNE

Faire rissoler au saindoux 150 grammes de lard de poitrine coupé en
gos dés, blanchi, et une quinzaine de petits oignons. Retirer le lard
et les oignons sur une assiette ; faire rissoler a la place 1 kilo de mou-
on : poitrine et épaule détaillées pPour ragout et passées dans la farine.

Les morceaux de mouton rissolés, retirer la graisse et mouiller de
trois quarts de litre d'eau chaude, assaisonner de sel et de poivre,
ajouter un bouquet composé de : persil, une feuille de laurier, brin-
dilles de thym et une gousse d'ail; faire prendre 1'ébullition en remuant
les morceaux de mouton avec une cuiller et laisser cuire a petit feu
pendant trois quarts d'heure.

Mettre alors les morceaux de viande dans une autre casserole et leur
ajouter le lard et les oignons revenus. Passer la sauce sur le tout, y
joindte quelques cuillerées de purée de tomate et finir de cuite dou-
cement au four.

Compléter alors avec un demi-litre de haricots blancs bien cuits,
laisser mijoter quelques instants.

Servir en terrine.
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IRISH-STEW

Détailler, comme pour ragout, I kilo 200 de poitrine et d'épaule
désossée. Emincer 1 kilo de pommes de terre et 4 oignons blancs d'Es-
pagne.

Dans une casserole de dimensions proportionnées, disposer les mot
ceaux de mouton par couches, en les intercalant de pommes de terre
et oignons. Ajouter un bon bouquet garni. Mouiller d'un litre d'eau;
couvrir hermétiquement et cuire doucement au four pendant une heure
et demie.

Dresser en terrine et servir trés chaud.

MOUSSAKA

Le Moussaka se prépare de diverses manieres; celle-ci est la plus
simple

Préparer un hachis de mouton comme il est indiqué plus haut, lié
avec une sauce demi-glace a la tomate.

D'autre part, pour 2 livtes de hachis : peler 6 aubergines, les dé-
tailler en rondelles un peu épaisses, les assaisonner, les passer dans la
farine et les frire a Il'huile.

Dresset en terrine ronde, plutét plus large que haute, en disposant
le hachis par couches alternées de rondelles d'aubergines frites. Mettre
la terrine dans un plat a sauter; ajouter un peu d'eau chaude et tenir
dans le four pas trés chaud pendant 15 a 18 minutes; saupoudrer la
surface de persil haché.

Facultativement, on pourra dresser sur le Moussaka une couronne
de petites tomates épépinées, assaisonnées de sel et de poivre et cuites
a l'huile a la poéle.

NAVARIN OU RAGOUT DE MOUTON

Faire revenir dans de la bonne graisse clarifiée et a feu vit
1 kilo 500 de mouton pris dans 1'épaule et la poitrine, détaillés en
morceaux du poids de 80 grammes environ. Assaisonner de sel, poivre
frais moulu, une forte pincée de sucre en poudre. Lorsque les motceaux
sont bien rissolés, égoutter presque toute la graisse; saupoudrer de
2 cuillerées de farine; cuite celle-ci pendant quelques instants et moui-
ler d'un litre d'eau; ajouter facultativement 4 a 5 cuillerées de purée
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de tomate, puis un bouquet garni : branches de persil, une feuille de
laurier et une gousse d'ail écrasée. Cuire lentement au four pendant
une heure environ.

Changer alors de casserole les morceaux de mouton et leur ajouter
une quinzaine de petits oignons colorés au beurre et une vingtaine de
pommes de terre tournées de la forme et grosseur d'un ceuf de pigeon.

Dégraisser la sauce, la passer sur le ragout; couvrir hermétiquement
et continuer la cuisson 30 a 40 minutes a feu doux.

Retirer la casserole hors du feu, laisser reposer 5 a 6 minutes, et
dégraisser le ragout avant de le servir.

Navarin printanier.

Procéder comme ci-dessus dans la premiére partie de l'opération.

Lorsque les morceaux de mouton sont changés de casserole, leur
ajouter le» légumes nouveaux suivants : Une quinzaine de petits oi-
gnons, une vingtaine de petites carottes rondes, autant de navets parés
de la grosseur des carottes, sautés a la poéle au beurre et saupoudrés
dune pincée de sucre; 300 grammes de petites pommes de tetre et
250 grammes de petits pois frais.

Passer sur le tout la sauce bien dégraissée; continuer la cuisson au
four, 4 ébullition lente, en arrosant souvent avec la sauce des légumes
du dessus.

Dresser en terrine et servir tres chaud.

Pilaw de mouton a la Turque.

Désosser un petit gigot ou une épaule de mouton, détailler les chairs
en motceaux de la grosseur d'un ceuf de pigeon. Avec les os et les
patures, préparer un litre et demi de bouillon. Hacher 250 grammes de
graisse de queue de mouton, la faire fondre dans une marmite en terre
ou en fonte, lui méler 4 a 5 cuillerées d'oignon haché et les morceaux
de mouton; faire revenir pendant 15 a 20 minutes; assaisonner les
viandes de sel et de p>oivre; ajouter un bouquet de persil, une feuille
de lautier, brindilles de thym et 2 gousses d'ail écrasées, 2 petits pi-
ments rouges, mouiller a couvert avec le bouillon préparé et ajouter
5 a 6 cuillerées de purée de tomate. Couvrir la casserole, donner une
heure un quart de cuisson & petit feu. A ce point, ajouter, pour
I kilo 500 de viande, 400 grammes de bon riz soigneusement lavé et,
facultativement, une pincée de safran. Couvrir la casserole et continuer
la cuisson a petit feu environ 25 minutes.

Retirer la casserole ou marmite du feu, laisser reposer quelques
instants et dégraisser le pilaw avant de le servir.

NOTA — On pourra remplacer, en certains cas, la graisse de queue
de mouton par du beurre ou par de l'huile.
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Le volume de liquide nécessaire pour cuire le riz est basé sur 100 g,
de riz et 200 grammes de bouillon; suivant le cas, on peut augmenter
le liquide a 250 grammes.

Le temps de cuisson est pour le riz Caroline de 18 a 20 minutes.

Ragoiit de mouton au riz a la Frangaise.

Faire légerement rissoler au saindoux ou dans de la bonne graisse
1 kilo 500 d'épaule de mouton désossée et poitrine de mouton détail-
lés en motceaux de 80 a 90 grammes, y méler 4 cuillerées doignon
haché; assaisonner de sel et poivte. Lorsque les morceaux sont suffisam-
ment rissolés, mouiller d'un litre et demi d'eau; ajouter un bon bouquet
garni et, facultativement, quelques cuillerées de tomate. Couvrir la
casserole et donner une heure et demie de cuisson. Ajouter alots
400 grammes de riz soigneusement lavé, continuer la cuisson 25 mi
nutes. Retirer la casserole hors du feu, laisser reposer quelques instants
et dégraisser le ragout avant de servir.

La préparation de ces sortes de Ragolts ou Pilaw varie chez les
divers peuples orientaux; les uns y ajoutent des aubergines, des cour
gettes, frites, des poivrons rouges grillés et détaillés en lanieres; d'au-
tres des gombos, des petites carottes ; ces deux éléments sont cuits avec
les morceaux de mouton.

On peut également méler au ragout des petits pois, des flageolets
cuits séparément. Ces suppléments de garnitures de légumes, Mélés
au riz, sont tres appréciés.

AGNEAU DE LAIT

La division des grosses pieces d'Agneau de lait est la méme que
pour le mouton, c'est-a-dire que

Le Baron  comprend les  deux  gigots et la  selle.

Le  Double  comporte  les  denx  gigots  non  séparés.

Le  Quartier se compose d'un  gigot auquel on laisse adbérer la  moitié
de la  selle.

Les Grosses picces d'Agneau doivent étre poélées ou roties. L'ac-
compagnement qui leur convient le mieux est leur propre fonds de
cuisson.

Choisir comme garnitures des légumes frais, tels : petits pois accom-
modés a volonté, p>ointes d'asperges, fonds d'artichauts, cepes, pommes
de terre préparées de diverses fagons, feves de marais, flageolets, to-
mates, aubergines, coutgettes, laitues braisées; purée de légumes, purée
de marrons, Soubise, etc.
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CERVELLES D'AGNEAU

Bien que toutes les formules indiquées pour les Cervelles de Veau
conviennent aux Cervelles d'Agneau, voici une formule inédite

Cervelles d'agneau marquise.

Proportions  pour 6 personnes : Choisir 6 cervelles tres fraiches ;
apres avoir été dégorgées et débarrassées des membranes nerveuses, ies
pocher dans un court-bouillon acidulé au jus de citron.

D'autre part, préparer une fine sauce Béchamel a la Créme, 6 ceufs
cuits durs et 3 moyennes truffes soigneusement pelées et coupées en
lamelles.

La Sauce Béchamel étant chauffée a point, lui méler les lamelles
de truffes légérement assaisonnées de sel et poivre, puis fes ceufs durs
détaillés en rondelles.

Fgoutter les cervelles, les éponger, les rouler dans la farine et leur
faite prendre une jolie couleur blonde dans du bon beutre clarifié.

Dresser la sauce et garniture dans un plat creux et, sur ceux-ci, ran-
ger les cervelles. Masquer légerement les cervelles de sauce Chateau-
briant. Parsemer sur la surface la valeur de 2 jaunes d'ceufs durs passés
au tamis et mélangés d'une pincée de persil haché.

NOTA. — Toutes les formules de noisettes de tis de veau dressées
s palets 2 la semoule peuvent étre appliquées aux cervelles d'agneau
avec la méme dénomination.

CARRE D'AGNEAU

Les Carrés d'Agneau de Lait sont, de préférence, poclés ou grillés.
Toutes les garnitures indiquées aux grosses piéces d'Agneau lui sont
applicables.

Carré d'agneau bonne-femme.

Aprés avoir raccourci et paré le carré, l'assaisonner et lui donner
un commencement de cuisson de 5 a4 6 minutes au beurre, dans un
plat en terre de grandeur voulue. Ajouter alors une dizaine de petits
oignons, colorés au beurre, 50 grammes de lard de poitrine coupé en
dés, blanchis et rissolés au beutre, 2 pommes de terre moyennes dé-
taillées en petits cubes ou tournées en forme de grosse olive. Arroser
de beurre fondu et cuire doucement au four.

19
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Au moment de servir, ajouter quelques cuillerées de bon jus réduit
bl
qui, uni au beurre de cuisson, complétera la saveur de ce mets.

Carré d'agneau boulangere.

Faire revenir le carré au beurre, dans un plat en terre de grandeur
voulue ; l'entourer d'oignons émincés et cuits au beurre, sans les roussit,
et de pommes de terre émincées, en tenant compte de la grosseur de
la piéce pour proportionner les éléments de la piéce. Cuire doucement
au four; arroser de temps en temps avec son beurre de cuisson.

Au moment de servir, ajouter quelques cuillerées de bon jus réduit.

Carré d'agneau grillé.

Le carré ayant été écourté et paré, l'assaisonner, l'arroser de beutre
fondu et le griller doucement. Lorsqu'il est a peu pres a point, le sau-
poudrer de mie de pain et colorer celle-ci en complétant la cuisson.

Servir en méme temps une garniture au choix.

Carré d'agneau Mireille.

Mettre le Carré dans un plat ovale en terre de dimension exacte;
l'arroser de beurre et le cuire 7 a 8 minutes au four. Retirer le camé
du plat; tapisser le fond du plat d'une couche de pommes de terre
tournées en forme d'un bouchon ordinaire et émincées et d'un bon tiers
de fonds d'artichauts crus et finement émincés. Remettre le carré dans le
plat sur la garniture, arroser de beurre, cuire doucement au four.

Au moment de servir, ajouter quelques cuillerées de bon jus réduit.

Carré d'agneau Mistral.

Procéder identiquement comme pour le « Carré Mireille », sauf
qu'au lieu d'ajouter au dernier moment du jus, celui-ci est remplacé
par des lamelles de truffes fraiches, des Garrigues Vauclusiennes lége-
rement chauffées dans un jus de veau un peu corsé.

Facultativement, on pourra ajouter en méme temps que les truffes
et jus de veau quelques cuillerées de créeme fraiche bouillante.

La saison des truffes correspond a 1'époque ou nos agneaux de Pro-
vence sont excellents.

COTELETTES D'AGNEAU

Les Cotelettes d'Agneau de Lait se font généralement sauter au
beurre, soit au naturel ou panées a 1'Anglaise. (Il est d'usage pour le;
Cotelettes d'Agneau de lait de servir 2 pieces par personne.)

Garnitures  qui - conviennent le mienx : Pointes d'asperges au beurre,
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a la Créme, petits pois frais, jardiniere, artichauts émincés cuits au
beurre arrosés de glace de viande, pommes de terre a volonté, purée
de champignons a la creme, purée de marrons, chicorée, épinards,
morilles a2 la créme, etc.

Cotelettes d'agneau en crépinettes.

Sauter vivement les Cotelettes au beurre; les envelopper chacune
dans un triangle de crépine, entre deux couches minces de chair a
saucisse tres fine, additionnée de truffe hachée. Arroser de beurre fondu
et griller doucement.

Servir en méme temps une bonne purée de pommes de terre et une
sauce Périgueux.

Cotelettes d'agneau maréchal.

Paner les cotelettes a 1'ceuf battu et mie de pain fraichement pré-
parée, les cuire au beurre clarifié en les retournant en temps voulu pour
obtenir une cuisson parfaite et une jolie couleur dorée.

Les dresser en turban avec une lamelle de truffe sur chacune et saucer
légérement de glace de viande légére additionnée au beurre.

Disposet sur le centre du plat des pointes d'asperges liées au beurre.

Cotelettes d'agneau Sarah-Bernhardt.

Cuire vivement au beutre 12 petites cotes d'agneau, les masquer sur
les deux cotés d'une légére couche de purée de foie gras additionnée
dun peu de glace de viande et d'un soupgon de sauce Francaise (an-
cenne « Sauce Allemande »); les paner a I'Anglaise et les cuire au
beurre clarifié.

Dresser les cotelettes sur le plat de service, les saucer légérement
de sauce Chateaubriant.

Envoyer a part une garniture de fonds d'artichauts frais cuits et
émincés et lamelles de truffe, le tout entobé de sauce Francaise montée
au beurre.

NOTA. — Dans certains cas, on pourra remplacer la sauce Francaise
par de la sauce Supréme.

Cotelettes d'agneau Tosca.

Préparer les cotelettes comme il est dit pour les « Coételettes Sarah-
Bernhardt ». Méler simplement a la purée de foie gras quelques cuil-
lerées de jambon cuit bien dégraissé et haché tres fin ; les paner a
I'Anglaise et les cuire au beurre clarifié.

Dresser les cotelettes en turban, les saucer légerement de glace de
viande montée au beurre et quelques gouttes de jus de citron. Disposer
au milieu une garniture de pointes d'asperges liée au beurre et addi-
tonnées d'un tiers de son volume de julienne de truffe.
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Cotelettes d'agneau a la Talleyrand-Périgord.

Préparer les cotelettes comme il est indiqué pour la « Tosca »; Jes
paner et les cuire au beurre. Les dresser chacune sur petite escalope
de ris de veau braisée; les saucer de quelques cuillerées de glace de
viande montée au beurre.

Servir a part une garniture de lamelles de truffes enrobées dans une
sauce demi-glace, dans laquelle on aura incorporé le fonds de cuisson
des Ris de Veau.

Envoyer en méme temps une timbale de nouilles fraiches a 1'Alsa-
cienne ou un légumier de petits pois frais cuits a 1'Anglaise et liés au
beune.

EPAULES D'AGNEAU DE LAIT

En général, on ne doit pas désosser les Epaules d'Agneau de Lait
que l'on traite comme les Carrés, a la Boulangeére, grillées. Cepen-
dant il y a une facon de présenter les épaules d'agneau qui exige
qu'elles soient désossées.

Epaule d'agneau en canetons.

Proportions pour 6 a 8 personnes : Prendre 2 épaules ; couper une
partie du devant des pattes en laissant adhérer un bout de l'os qui doit
former le bec du caneton ; désosser les épaules, en conservant une pat-
tie de l'os qui fait suite au bec, celui-ci doit former le cou, festonner
le bout de la palette que l'on adaptera aprés cuisson, au caneton pout
donner l'illusion de la queue; assaisonner les chairs intérieures.

Préparer une farce composée de : moitié chair de veau et moitié
chair de porc, 2 jaunes d'ceufs, sel, p>oivre, épices, 2 ou 3 cuillerées
de mie de pain, le tout intimement mélangé. Avec cette préparation,
garnir les épaules; les coudre en rapprochant les viandes, sur toute
la longueur; les brider alors avec le manche en haut, de facon a leur
faire prendre la forme d'un canard. L'épaule d'Agneau se préte natu-
rellement a cette imitation. Ranger les épaules dans une braisicre sur
lit d'oignons et carottes émincés, quelques couennes de lard, les palettes
festonnées et un bouquet garni. Mouiller d'un grand verre de vin blanc,
laisser réduire en partie et mouiller alots, moitié hauteur, avec un fonds
léger.

Mettre la braisiere au four, cuire a petit feu en arrosant souvent les
épaules.

Au moment de servir, débrider les épaules; couper légerement le
dessous afin de leur donner l'aplomb nécessaire. Imiter les yeux avec
du blanc d'ceuf dur, adapter les palettes, les dresser sur plat ovale.
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Dégraisser le fonds de cuisson, ajouter quelques cuillerées de sauce
demi-glace bien réduite, passer au chinois sur les épaules. Servir a part
une garniture a volonté.

GIGOT D'AGNEAU DE LAIT

Le Gigot d'Agneau de Lait se fait rotir ou poéler au beurre. Toutes
les garnitures ou sauces indiquées pour les Barons, Doubles, Quartiers
de Carrés d'Agneau, sont applicables au Gigot, auquel se rattachent
en outre les formules suivantes

Gigot d'agneau a la Normande.

Choisir un gigot d'agneau de lait aussi gras que possible; 1'assai-
sonnet; le cuire au beutre a la casserole, a petit feu, en l'arrosant sou-
vent et en veillant surtout que le beurre ne brale pas. Aussitot le gigot
cuit, le sortit de la casserole, le déposer dans un plat en terre. Retirer
de la casserole les deux tiers de beurre de cuisson; déglacer le fond de
la casserole avec quelques cuillerées de vieux Calvados, et 5 a 6 cuil-
lerées de bon jus de veau; faire bouillir quelques secondes, ajouter
2 cuillerées de glace de viande, 1 décilitre de créme d'Ysigny pas
trop épaisse et verser sur le gigot.

Mettre le plat au four assez chaud, et pendant 5 a 6 minutes arroser
la picce avec son mouillement. Compléter en couvrant le gigot de mie
de pain fine, frite au beurre.

Servir le gigot dans le plat en terre.

Accompagnement  an  choix :  Pommes purée, Pommes Byron,
Pommes sautées, Cépes rissolés, pointes d'asperges, petits pois, Fla-
geolets, conviennent trés bien.

On pourra également accompagner le Gigot a la Normande de
pommes reinette émincées et sautées au beurre.

Gigot d'agneau des cigaiiers.

Cuire au beurre, a la casserole, un gigot d'agneau de lait trés gras
et blanc; l'arroser souvent pendant la cuisson de maniere a ne pas
laisser briler le beurre.

Pendant le temps de cuisson, peler soigneusement 4 a 5 belles truffes
des Garrigues, les couper en lamelles, les assaisonner de sel et poivte
frais moulu, les arroser de quelques gouttes d'armagnac ; puis tenir au
chaud une terrine de grandeur appropriée au gigot et légerement frottée
d'ail.

Aussitot le gigot cuit, le sortir de la casserole, le tenir au chaud.
Retirer les deux tiers du beutre de cuisson; déglacer le fond de la
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casserole, avec un demi-verre de vin blanc, laisser réduire d'un tiers®
ajouter 5 a 6 cuillerées de bon jus de veau brun ou a défaut 3 cuil-
lerées de glace de viande et 5 a 6 cuillerées d'eau; donner quelques
secondes d'ébullition.

Découper le gigot en tranches pas trop minces; les ranger dans la
terrine en les intercalant avec les lamelles de truffes. Verser dessus le
jus préparé; couvrir la terrine; tenit au chaud 5 a 6 minutes avant
de servir.

Comme accompagnement : Une purée de chétaignes.

Pour les personnes que l'ail pourrait incommoder, on pourra le sup-
ptimer, le mets n'en sera pas plus mauvais.

Comme variation, on pourra remplacer la purée de chitaignes par
des nouilles fraiches ou autre garniture.

PIEDS ET LANGUE D'AGNEAU

Le traitement et les préparations diverses étant les mémes que celles
du Mouton, voit « Pieds et Langues de Mouton ».

POITRINE D'AGNEAU

La Poitrine d'Agneau s'emploie grillée, et surtout pour les Fpi-
grammes (voir « Poitrine de mouton grillée ».)

Epigrammes d'agneau.

Proportions  pour 6 personnes  : Choisir toujours de l'agneau gras et
blanc; couper les poitrines de cartés, les faire braiser ou les cuire dans
du bouillon.

Lorsque les poitrines sont cuites, les égoutter, les déposer sur un
plafond ; retirer les os; les saler légérement, les mettre sous presse
entre deux plats; les laisser refroidir; les détailler en forme de cceur;
les masquer trés légerement de sauce Béchamel; les passer dans l'ccuf
battu, puis dans la mie de pain fraichement préparée et les faire blondir
des deux cotés dans du beurre clarifié.

D'autre part, détailler en cotelettes les carrés de 2 poitrines, les
assaisonner et les faire sauter au beurre.

Déglacer le fond de la casserole avec quelques cuillerées de bon
fonds de veau additionné de 2 cuillerées de glace de viande et quel-
ques patcelles de beurre frais, puis quelques gouttes de jus de citron.
Servir cette sauce a part dans une sauciére.
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Dresser les épigrammes sur plat rond en intercalant les morceaux
de poitrine et cotelettes.

Garnitures  favorables : Pointes d'asperges, petits pois, feves de
Marais, concombres a la Créeme, macédoine de légumes et purées
diverses.

RIS D'AGNEAU

Les Ris d'Agneau, apres les avoir fait dégorger environ une heure
a l'eau courante, sont légerement passés a l'eau bouillante pour les
raffermir, ensuite égouttés et rafraichis.

Selon le cas, on les cuit au beurre, ou braisés comme les Ris de
Veau, ou cuits a la Poulette.

Ris d'agneau en pilaw.
Les ris étant rafraichis, les éponger, les assaisonner, les cuire au
beurre et les méler a du riz cuit pour pilaw.
Proportions : Deux tiers de riz cuit et un tiers de ris d'agneau en-
viron.
Accompagnement : Servir a  volonté sauce Tomate, sauce Curry,
sauce Paprika.

Ris d'agneau poulette.

250 grammes de ris d'agneau rafraichis. Faire fondre 2 cuillerées
de beurre dans une casserole, y joindre les ris, les laisser étuver quel-
ques instants; les assaisonner de sel et poivte, les saupoudrer d'une
cuillerée de farine; laisser cuire la farine 2 minutes; mouiller d'un
demi-verre de vin blanc et de bouillon blanc, ou a défaut de I'eau
chaude, de facon que les ris se trouvent a couvert. Ajouter 6 petits
oignons et un petit bouquet garni. Cuire doucement 25 minutes en-
viron.

Retirer les ris et les oignons de la sauce, les déposer dans une cas-
serole propre, leur méler quelques tétes de champignons cuits et tenir
au chaud.

Enlever le bouquet et lier la sauce avec 2 jaunes d'ceufs étendus de
quelques cuillerées de sauce ou de creme et la passer sur les ris; com-
pléter la sauce par quelques parcelles de beurre fin et quelques gouttes
de jus de citron.

Accompagnement : Nouilles a 1'Alsacienne, ou riz au beurre.

Timbale de ris d'agneau a la Radzivill.
500 grammes de ris d'agneau, 36 écrevisses moyennes, 150 gr. de
macaroni de Naples, 125 grammes de truffes pelées et coupées en
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lamelles, beurre d'écrevisses, 150 grammes de parmesan frais rapé.

Préparation : Aprés avoir rafraichi les ris d'agneau, les braiser sur
un lit d'oignon et carottes émincés, bouquet garni, mouillés d'un vene
de vin blanc; compléter a hauteur des ris avec du fonds de veau brun.
Couvrir la casserole et cuire au four 20 a 25 minutes.

Cuire les écrevisses dans un court-bouillon au vin blanc, les décot-
tiquer et mettre les queues en réserve. Avec les carapaces, ptéparer
120 grammes de beutre d'écrevisses.

D'autre part, faire pocher le macaroni pendant 10 minutes a I'eau
salée; l'égoutter, le remettre dans la casserole, le mouiller juste 2a
couvert avec un bon consommé bouillant et finir de cuire en le tenant
un peu ferme; 1l'égoutter, dans le cas ou le consommé n'aurait pas été
completement absorbé par le macaroni et le lier avec le beurre d'écre-
visses et le parmesan.

La cuisson des ris étant a son point, sortir les tis avec précaution,
les mettre dans une casserole avec quelques parcelles de beutre frais,
les truffes »t les queues d'écrevisses; tenir au chaud.

Ajouter au fonds de braisage des ris 4 décilitres de fine sauce demi-
glace réduite au fonds de veau brun et la passer sur les ris et leurs
garnitures. Dresser dans une timbale en argent les deux tiers de ma-
caroni, disposer sur celui-ci les ris et une partie des queues d'écrevisses
et truffe, recouvrir avec le restant de macaroni, saupoudrer légerement
de parmesan et, pour finir, ranger sur le haut le restant des écrevisses,
lamelles de truffe et leur sauce.

Vol-au-vent de ris d'agneau.

Proportions pour 6 a 8§ personnes : Choisir 4 a 500 grammes de s
d'agneau, les échauder, les rafraichir, les éponger et les cuire douce-
ment au beurre, dans une sauteuse. Aussitét cuits, leur méler une
quinzaine de tétes de champignons cuits, 120 grammes de truffe coupée
en lamelles et les arroser de quelques cuillerées de madere.

Enrober le tout de sauce Allemande additionnée de quelques pat-
celles de beurre fin.

Dresser dans une croute de Vol-au-Vent.

Le cas échéant, on pourra remplacer la sauce Allemande par une
sauce Béchamel a la Creme.

SELLE D'AGNEAU

La Selle d'Agneau de Lait, lorsqu'elle est d'un véritable agneau de
Pauillac, peut figurer dans le Menu le plus select.
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La meilleure méthode de la cuire est de la rotir a la broche ou de
la poéler au beurre.

Les  garnitures  qui  conviennent le  mienx a la  Selle  d'Agnean  sont
Les pointes d'asperges, les petits pois frais cuits a la Francaise ou a
I'"Anglaise, les pommes de terre et carottes nouvelles, les jeunes feves
de Marais, la purée de flageolets, la purée de marrons, les nouilles a
I'Alsacienne. I ous ces légumes sont généralement servis a part, sauf
dans les méthodes qui suivent.

Selle d'agneau duchesse.

Proportions  pour 6 personnes : Parer la selle, la saler intérieure-
ment, la ficeler et la cuire doucement au beurre dans une casserole
proportionnée a la selle, de maniere que le beuttre conserve toujouts
une couleur noisette.

Préparer 6 fonds d'artichauts de grosseur moyenne; les cuire 15 mi-
nutes dans de 1'eau salée additionnée de jus de citron et une cuillerée
de farine par litte d'eau. Les égoutter, les ranger dans une casserole
plate de grandeur voulue et grassement beurrée; les couvrit avec du
bouillon ou fonds blanc. Couvrir la casserole et finir de les cuire lente-
ment. Arrivés a leur degré de cuisson, le fonds doit étre réduit a 1'état
un peu sirupeux; lui ajouter alors quelques cuillerées de sauce demi-
glace.

Retirer les fonds d'artichauts de la casserole, les ranger sur un plat;
remplir l'intérieur d'une petite garniture composée de truffe, langue
écatlate, champignons cuits, coupés en treés petits dés, le tout enrobé
de sauce Béchamel. Saupoudrer légérement de fromage, arroser de
beurre et faire glacer a la salamandre ou au four.

D'autre part, préparer 6 croutes a tartelettes en pate fine, de méme
grandeur que les artichauts, les garnir de pointes d'asperges au beurre.

La selle étant cuite, la sortit de la casserole et la tenir au chaud.

Fgoutter les deux tiers de la graisse de cuisson; déglacer le fond
de la casserole avec quelques cuillerées de vin blanc et un décilitre
de fonds de veau brun; compléter en y ajoutant le fonds de cuisson des
artichauts ; faire bouillir quelques secondes et passer a la passoire fine ;
tenir au chaud.

Dresser la selle sur plat de setvice ovale, l'entourer de fonds d'arti-
chauts intercalés de tartelettes aux pointes d'asperges; placer sur
chaque artichaut une belle lame de truffe, les saucer légerement de
glace de viande additionnée de quelques parcelles de beurre; saucer
le fond du plat d'un soupgon de la sauce tenue au chaud; servir le sup-
plément dans une sauciére.

Envoyer, en méme temps que la selle, un légumier de pommes Pari-
sienne.
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Selle d'agneau a la Génoise.

Assaisonner la selle, la ficeler et la cuire au beurre. Retirer la selle
de la casserole, la tenir au chaud; égoutter les deux tiers du beurre de
cuisson, déglacer le fond de la casserole avec 4 a 5 cuillerées de vin
blanc et jus brun de veau; tenir au chaud.

Choisir 8 petites tomates rondes, couper une tranche du coté du
pédoncule, les presser légérement pour en extraire l'eau et les graines-
les ranger du co6té coupé, dans la poéle dans laquelle on aura fait
chauffer 4 cuillerées d'huile; les cuire sans précipitation environ 10 mi-
nutes, les retourner, les assaisonner de sel et poivre et finir de les
cuire.

D'autre part, préparer un frizotto au parmesan.

Dresser la selle sur plat ovale, l'entourer avec les tomates, garnit
celles-ci de rizotto. Saucer le fond du plat avec une petite partiec du
jus tenu bouillant; envoyer le supplément dans une sauciére.

Servir en méme temps un légumier de petits pois frais cuits a 1'An-
glaise.

Selle d'agneau Judic.

Cuire la selle au beurre comme la précédente, la tenir au chaud.
Retirer les deux tiers du beurre de cuisson; déglacer le fond de la
casserole avec un peu de vin blanc; celui-ci réduit, ajouter I décilitre
de jus de veau légérement brun, faire bouillir quelques secondes.

Dresser la selie sur plat ovale, la garnir de laitues farcies au riz
légerement lié de fois gras truffé, et braisées, et ris d'agneau sautés
au beutre.

Saucer petitement le plat avec le jus tenu au chaud.

Napper légerement les laitues avec sauce a la moelle dans laquelle
on aura inclus le fonds de cuisson de la selle et envoyer le restant de
ia sauce dans une saucicre.

Servir en méme temps un légumier de petits pois a la Francaise.

Selle d'agneau Orloff.

Cuire la selle au beurre et la préparer comme il est expliqué pour
la « Selle de Veau Metternich ». Détailler les filets en escalopes dun
centimétre et demi.

Masquer le fond de la cavité formée sur la selle de sauce Soubise
a la Creme; remettre les escalopes a leur place en intercalant chacune
d'une lame de truffe et une cuillerée de sauce Soubise.

La selle étant reformée dans son état naturel, disposer une rangée
de lamelles de truffe de chaque c6té de la selle; les masquer légere-
ment de sauce Soubise, saupoudrer la surface de parmesan frais rapé,
arroser de beurte et faire glacer a la salamandre.
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Servir a part Je fonds de cuisson de la selle dégraissé en partie et
déglacé avec vin blanc, quelques cuillerées de consommé et 3 cuillerées
de glace de viande et parcelles de beurte frais.

Accompagnement : Un légumier de pointes d'asperges au beurre,
ou bien entouter la selle de petites bouchées aux pointes d'asperges.

Selle d'agneau de lait Edouard VIL

Prendre une selle d'agneau de Pauillac, la désosser enticrement par
dessous, de facon a laisser 1'épiderme intact; assaisonner l'intérieur.

Choisit un bon foie gras, le clouter de truffes, I'assaisonner de sel
et épices et le faire mariner quelques heures dans quelques cuillerées
de madére; l'envelopper dans une mousseline, le faire pocher 18 mi-
nutes dans un bon fonds ou jus, le laisser refroidir dans sa cuisson.

Retirer alors le foie de la cuisson, le placer au milieu de la selle,
reformer celle-ci dans son état naturel, la ficeler et la cuire tout douce-
ment au beurre en l'arrosant souvent de son beurre.

La selle étant cuite, la débrider, la mettre dans une terrine ovale
qui soit juste de dimension pour la contenir.

Ajouter au fonds de cuisson, sans le dégraisser, un demi-litre environ
de jus de jarret de veau et de pied de veau, préparé avec un kilo de
jaret de veau et un pied de veau braisés. Faire bouillir 2 secondes
et verser sur la selle.

Cette préparation doit étre faite la veille et tenue sur glace.

Au moment de servir, enlever soigneusement avec une cuiller, la
graisse montée sur la surface. Servir tel quel, dans la terrine.

NOISETTES D'AGNEAU OU PLUTOT MIGNONNETTES
D'AGNEAU

Les noisettes d'agneau de lait se taillent de préférence sur les pre-
micres cotes du carré; on compte 2 piéces par personne. Au moment
de les cuire, les assaisonner, les passer a la farine et les sauter au
beurre. Elles sont ensuite dressées sur petits croutons de pain de mie,
de méme grosseur, frits au beurre a la derniere minute.

Déglacer la sauteuse avec quelques cuillerées de vin blanc et fonds
de veau brun ou a défaut du bouillon ordinaire et glace de viande et
patcelles de beurre fin. Saucer les noisettes.

Servit en méme temps des pointes d'asperges ou petits pois frais a
I Anglaise.



300 MA CUISINE

PREPARATIONS DIVERSES DE L'AGNEAU

Blanquette d'agneau de lait.

Proportions  pour 4 a5 personnes : Prendre une épaule et 2 poj.
trines, les détailler en morceaux de 50 a 60 grammes. Faire chauffer
2 cuilletées de beurre dans une casserole, ajouter les morceaux d'agneau,
les assaisonner de sel et poivre; laisser saisir les chairs pendant quel—
ques minutes, les saupoudrer de 2 cuillerées de farine; laisser cuire
2 minutes, mouiller avec un demi-verre de vin blanc et compléter a
hauteur des morceaux d'agneau avec du bouillon ou fonds blanc, ou
simplement de l'eau chaude. Ajouter un petit bouquet garni et une
quinzaine de petits oignons. Couvrir la casserole et faire cuite a
petit feu.

Les morceaux d'agneau étant cuits, les dresser dans une timbale ou
plat creux avec les oignons; compléter a volonté la garniture par quel-
ques tétes de champignons cuits.

Retirer le bouquet, lier la sauce avec 2 ou 3 jaunes d'ceufs étendus
d'une cuillerée d'eau ou de cuisson des champignons et quelques par-
celles de beurre. Passer la sauce et la verser sur 1I'"Agneau.

Les nouilles préparées a 1'Alsacienne accompagnent délicieusement
la Blanquette, ou bien encore du riz cuit a volonté.

Pour le Curry, le Pilaw et tous les genres de sautés d'Agneau de
lait, il est préférable que cette chair, étant tres délicate, soit traitée
comme pour le Poulet Sauté, c'est-a-dire que les morceaux solent en-
tierement cuits au beurre avant d'étre saucés et qu'ils ne bouillent pas
dans la sauce.

Currie d'agneau.

Détailler en carrés de la grosseur d'une noix une épaule d'agneau.
Faire chauffer 2 cuillerées de beurre dans une casserole plate, ajouter
I'agneau, l'assaisonner de sel et poivre, laisser cuire doucement.

D'autre part, faire blondir légérement au beurre 2 cuillerées doi-
gnon finement haché, le saupoudrer d'une cuillerée a dessert de amy
et une cuillerée de farine, laisser cuire quelques secondes ; mouiller de
2 décilitres de bouillon, laisser bouillit doucement pendant 8§ a 10 m-
nutes, passer la sauce sur les motrceaux d'agneau, compléter la sauce
avec 1 décilitre de creme double.

Servir en méme temps du riz cuit a I'Indienne.

Pilaw d'agneau.

Détailler une épaule d'agneau en carrés de la grosseur d'une petite
noix; les assaisonner et les cuire doucement au beurre.
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D'autre patt, faire blondir au beutre 2 cuillerées d'oignon finement
haché ; ajouter 200 grammes de riz Caroline vivement lavé a l'eau tiede,
bien l'égoutter et le méler a l'oignon, le temuer avec une cuiller de
fagon que le riz se trouve imprégné de beurre. Mouiller avec 4 déci-
littes de consommé, couvrir la casserole et donner 18 minutes de cuis-
son. Méler le riz aux motceaux d'agneau et servir.

Envoyer en méme temps une sauciére de sauce tomate.

Sauté d'agneau aux petits pois.

Détailler une épaule d'agneau de la grosseur d'un petit ceuf, assai-
sonner de sel et poivre et cuire au beurre.

D'autte part, cuire un demi-litte de petits pois a la Francaise ; les
mélanger aux morceaux d'agneau quelques instants avant de servir.

Sauté d'agneau chasseur.

Détailler une épaule d'agneau en motrceaux de la grosseur d'un petit
ceuf, assaisonner de sel et poivre et les cuire doucement au beurre et
hulle d'olive. La cuisson achevée, retirer les morceaux d'agneau, ajou-
ter a leur place 150 a 200 grammes de champignons crus, épluchés et
émincés ; les laisser cuire quelques instants. Ajouter 2 échalotes fine-
ment hachées, un petit verre de cognac et un demi-verre de vin blanc,
pus 3 cuillerées de sauce tomate et 5 a 6 cuillerées de sauce demi-
glace. Faire réduire, ajouter une pincée de persil ciselé et remettre
les morceaux d'agneau dans la casserole avec la sauce ; tenir au chaud.

Dresser en timbale au moment de servir.

NOTA — On peut ainsi préparer l'agneau accompagné de diffé-
rentes sauces ou garnitures, telles : les tomates sautées a la Provencale,
la sauce 1 yrolienne, les flageolets cuits et liés au beurre, etc.

LE PORC FRAIS

Les relevés de porc frais sont toujours rotis ; le carré et le filet sont
les deux pi¢ces qui conviennent le mieux. On peut les accompagner
de toutes garnitures de légumes frais ou secs, de purées diverses, de
choucroute, de choux rouges, de choux de Bruxelles ; de pates diverses,
telles : les nouilles, le macaroni, la polenta ; de sauce piquante, sauce
Robett, sauce tomate.

On sert aussi le porc roti accompagné de marmelade de pommes
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ou de pommes pelées, divisées en quartiers et émincées, puis mises
dans une casserole a sauter additionnées de quelques parcelles de
beurre, une pincée de sucte et un demi-verre d'eau pour 3 a 4 pommes
moyennes. Couvrir la casserole, cuire les pommes sans précipitation
et les dresser dans une timbale ou un légumier.

Carré de porc roti.

Rotir le carré dans un plat a r6tir, le saler et le dresser sur le plat
de service. Retirer du plat les deux tiers de graisse, détacher le fond
du plat avec 2 décilitres de jus ordinaire, a défaut simplement de l'eau
chaude, laisser réduire de moitié; arroser légérement la picce et servir
le restant du jus dans une sauciere.

Accompagnement  : Epinards, chicorée, purée de pommes, purée
de pois, etc.

Carré de porc a la boulangere.

Rotir le Carré dans un plat en terre. A moitié de sa cuisson, len-
tourer de 4 a 5 oignons blancs émincés et d'un kilo de pommes de
terre coupées en rondelles un peu épaisses. Compléter la cuisson en
arrosant souvent la garniture avec la graisse du carré.

En sortant le plat du four, ajouter quelques cuillerées de bon jus,
une forte pincée de persil haché sur la garniture et servir tel quel

Carré de porc aux haricots blancs.

Rotir le Carré dans un plat en terre. Aux trois quarts de sa cuisson,
l'entourer d'un litre de haricots blancs cuits, bien égouttés, et finir de
cuite doucement, en arrosant les haricots avec la graisse du carré. Setvir
tel quel.

CARRE DE PORC FROID

Le potc t6ti servi froid est un mets exquis pour le déjeuner. On lac-
compagne au choix : de salade de pommes de terre, de salade de
choux rouges taillés en julienne, additionnée de pommes fruits finement
émincées, de salades vertes, de salades de légumes.

Sances  froides qui  conviennent au  porc  froid : sauce Escoffier, mar
melade de pommes condimentée a la moutarde en poudre, sauce Rai-
fort a la Creéme, sauce Piquante.

CERVELLES DE PORC

Méme  traitement et miémes  formules  que  les  Cervelles de  Bauf, de
Vean et d'Agnean.
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COTES DE PORC

Les Cotes de Porc se cuisent grillées ou sautées, panées suivant le
cas, au beurre et mie de pain pour étre grillées, ou panées a 1'Anglaise,
a l'ceuf et mie de pain pour étre sautées.

Accompagnement :  Mémes garnitures que celles décrites pour le
« Carré de Porc roti ».

EPAULE DE PORC

L'épaule désossée, salée, roulée et fumée se prépare comme le
jambon.

L'épaule simplement salée s'emploie comme ¢élément de potées.

L'épaule fraiche se r6tit comme le carré et les mémes garnitures lui
sont applicables.

FILET DE PORC

Le Filet de Porc comprend la partie qui va du jambon aux pre-
micres coOtes et se traite comme le Carré.

FOIE DE PORC

Le Foie de Porc est généralement un élément de farces. On peut
cependant 'appréter comme le foie de Veau.

ZAMPINO

Le zampino ou jambe de porc farcie est un produit spécial de la
charcuterie italienne.

On le cuit comme le jambon, mais en ayant soin de le piquer tout
amour avec une aiguille, de l'envelopper d'une serviette et de le ficeler
pour prévenir l'éclatement de la peau.
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Servi chaud, on l'accompagne d'une sauce Madére ou Tomate, ou
d'une garniture de choucroute, de choux braisés, de haricots verts, de
purée de pois ou de pommes de terre.

Le zampino se sert tres souvent froid, surtout pour hors-d'ceuvre. On
le découpe alors aussi mince que possible.

JAMBON

Le Jambon constitue une tessource précieuse et, qu'il soit de
Bayonne ou d'York, ou de Prague, c'est un Relevé trés apprécié.

Cuisson de jambon. — Apres l'avoir fait tremper a l'eau froide pen-
dant au moins 6 heures, il est brossé, débarrassé de l'os du quasi et
marqué en cuisson a grande ecau froide, sans aucun assaisonnement ni
addition aromatique. L'ébullition étant bien développée, l'ustensile est
placé de fagon a maintenir le liquide en simple frémissement, ce qui
suffit pour pocher le jambon.

S'il est pour étre servi froid, on le laisse, autant que possible, te-
froidir dans sa cuisson.

Le temps de cuisson des jambons varie, naturellement, selon leur
qualité et leur poids.

Approximativement, on compte 18 a 20 minutes de pochage a la
livre ; les jambons doux de Prague et les jambons doux d'Espagne ne
demandent qu'un quart d'heure.

Braisage du jambon.

Lorsqu'il est destiné a étre servi chaud, le jambon est retiré de l'eau
une demi-heure avant que sa cuisson soit complete. Aprés avoir enlevé
la peau, on le pare sur toutes les faces. Il est alors mis dans une bra-
siere de juste contenance, dans laquelle on verse a peu pres le quat
d'un litre de vin de Madere, Sherry, Porto, Marsala, Chablis, etc,
selon son choix.

L'ustensile est alors fermé hermétiquement et mis au four tres doux
pendant une heure, pour achever la cuisson du jambon et lui permettre
de s'imprégner completement de I'arome du vin.

Si le jambon doit étre présenté, on le glace au dernier moment.

Son accompagnement ordinaire est une sauce demi-glace légere addi-
tionnée du vin de braisage dégraissé et passé a la passoire fine.

Glagage du jambon.
Le procédé le plus recommandable est de saupoudrer le jambon avec
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de la glace de sucre, au moyen d'une glaciere. Quand il est réguliere-
ment couvert on le passe a four vif ou a la salamandre. Le sucre se
caramélise immédiatement, enveloppant le jambon d'une couche dorée
appétissante et d'une saveur trés agréable.

On  accompagne  généralement  le  jambon  braisé et glacé  d'une  gar-
niture an choix : Epinards, Chicorée, Laitues, Petits Pois, Macé-
doine de légumes, Feves de Marais, Choux braisés, Choucroute, Purée
de Pois, Nouilles au beurre, Rizot, etc., lui conviennent.

NOTA — La sauce Demi-glace légere additionnée du vin de brai-
sage du jambon est toujours de rigueur.

Pour tous les plats servis chauds, a tous points de vue il est préfé-
rable de servir les garnitures a part, aussi bien pour les grosses pieces
de relevés que les petites entrées.

Avec ce systeme de service, les mets préparés ne peuvent que gagner
en finesse et sont servis plus chauds.

Jambon a la choucroute.

Cuire entiecrement le jambon a 1'eau; enlever la peau et le parer sur
toutes les faces. Le dresser sur plat long, saucer légerement le fond
du plat d'une demi-glace au vin du Rhin, et envoyer, a part, une sau-
cere de la méme sauce.

Dresser la choucroute dans un légumier et des pommes de terre
nature en méme temps.

Jambon aux épinards.

Braiser le jambon au Madere. Les épinards peuvent étre traités en
branches, ou selon la mode ordinaire, et servis a part en timbale.

Servir en méme temps une sauce demi-glace additionnée du vin de
braisage cuit.

Jambon aux féves de marais.

Braiser le jambon, le glacer et le dresser. Envoyer en méme temps
des feves bien fraiches, dépouillées de leur pellicule, liées au beurre
et additionnées de sarriette hachée.

Servir @ part : le fonds de braisage légerement lié.

Jambon aux laitues.

Braiser le jambon au madére et le glacer. Le saucer légerement de
sauce demi-glace légere additionnée du fonds de braisage. Envoyer
a part une sauciere de la méme sauce.

Servit en méme temps des demi-laitues braisées.

Les laitues peuvent a volonté étre farcies avec une farce a la volaille
Qi au tiz.

20
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Jambon aux nouilles fraiches.

Braiser le jambon et le glacer au Marsala. Le dresser, le saucer lége-
rement de sauce demi-glace additionnée du fonds de braisage réduit,
Envoyer a part une saucicre de la méme sauce.

Servir en méme temps un légumier de nouilles liées au beurre et
creme, additionnées d'une petite julienne de truffe.

Jambon aux nouilles a la Rossini.

Braiser le jambon et le glacer au Marsala. Le dresser, le saucer
légerement de sauce demi-glace additionnée du fonds de braisage -
duit et de quelques cuillerées de sauce tomate : envoyer a part une
sauciere de la méme sauce.

Servir en méme temps un plat de nouilles fraiches cuites au con-
sommé, liées au beurre et parfait de foie gras écrasé, jus de veau réduit
et parmesan tapé. Couvrir les nouilles de lamelles de truffes fraiches
chauffées légerement au beurre et enrobées de sauce demi-glace.

NOTA. — Pour le service des Restaurants et Hotels, choisir des
jambons de bonne qualité et de grosseur moyenne. Pour la Maison
Bourgeoise, les petits jambons de Prague sont tout indiqués.

Jambon de Prague en croite.

Pocher le jambon a I'eau, l'égoutter, laisser refroidir a moitié, retirer
la peau, le parer tout autour et le glacer.

Préparer une grande abaisse de pate a paté; placer le jambon sur
cette abaisse, la partie glacée en dessous. Enfermer le jambon en sou
dant bien les extrémités de la pite; retourner la pieéce sur une plaque,
de facon que la soudure se trouve par dessous. Dorer, faire une ouver
ture sur le milieu pour I'échappement de la vapeur pendant la cuisson;
mettre a four chaud et laisser cuire jusqu'a ce que la pate soit bien
séche et bien colorée.

En sortant le jambon du four, introduire dans l'intérieur un bon
verre de Madeére. Boucher l'ouverture avec un petit tampon de pite
et dresser sur le plat de service.

Servir @ part : une demi-glace au Madere, bien beurrée au demier
moment.

Apres avoir présenté le plat aux convives, avec la pointe du couteau
tracer dans la pate un carré de la largeur et la longueur du jambon, de
maniére a obtenir une caisse; soulever le morceau de pite qui fome
le carré de facon a pouvoir découper le jambon en tranches minces.

Comme  accompagnement : toutes les garnitures déja indiquées oo
viennent au jambon de Prague.

Jambon de Prague truffé.
Préparer un jambon pour étre mis en croite comme le précédent.
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le découper en tranches minces avant de le mettre dans la pate, en
intercalant chaque tranche de lamelles de truffes crues, légérement
assaisonnées d'une pincée de sel et poivre fraichement moulu et le
mettre au four jusqu'a ce que la pate soit bien colorée.

En sortant le jambon du four, introduire dans l'intérieur 1 décilitre
de sauce demi-glace au Madere. Boucher l'ouverture avec un petit
tampon de pate et dresser sur le plat de service. Servir en méme temps
une sauciere de méme sauce au Madere.

Comme  accompagnement : Pointes d'asperges au beurre, Purée de
Marrons, Purée Soubise, Purée de Céleri sont tout indiquées.

MOUSSES ET MOUSSELINES CHAUDES DE
JAMBON

Ces deux préparations partent du méme principe, c'est-a-dire qu'elles
ox pour base le méme élément, qui est une mousse de jambon. La
Mousse se poche dans un moule et généralement pour un service de 6
a 8 personnes; tandis que les Mousselines se moulent a la cuiller, en
fome de grosses quenelles auxquelles on donne la forme d'ceuf.

Farce pour mousse de jambon chaude.

Proportions : 500 grammes de chair de jambon cru, bien dégraissée;
2 blancs d'ceufs; deux tiers de litre de creme tres fraiche; 6 grammes
de sel, une pincée de poivre blanc.

Procédé : Piler finement la chair avec l'assaisonnement; ajouter les
blancs d'ceufs petit a petit, et passer au tamis fin.

Recueillir la farce dans une terrine concave ou une casserole dite
Sauteuse, et la tenir sur glace pendant 30 a 40 minutes.

Ensuite la relacher progressivement, avec la creme, en la travaillant
avec précaution, en procédant comme pour monter une sauce mayon-
naise.

NOTA — Si la chair du jambon n'était pas d'un beau rose, lui ajou-
ter soit : quelques gouttes de rouge végétal ou du paprika rose doux.

Pour obtenir la couleur du paprika et pouvoir la mélanger a la farce,
faire chauffer une cuillerée de beurre dans une casserole, lui méler
une cuillerée de paprika ; laisser chauffer quelques secondes en remuant
continuellement avec une cuiller de bois; ajouter 1 décilitre de creme
fraiche, faire bouillir une minute, retirer la casserole hors du feu. Passer
la céme a la mousseline, laisser refroidir et l'ajouter a la farce.

Traitement de la mousse de jambon chaude.
Beutrer fortement un moule 2 chatlotte ou un moule a cylindre, le
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remplir avec la farce préparée. Faire pocher au bain-marie et a cou-
vert, en maintenant l'eau du bain a la température de 95 a 98 degtés;
surtout ne pas laisser bouillit 1'eau.

Le temps de pochage peut varier entre 30 a 35 minutes pour la
contenance d'un litre. Le point de pochage se reconnait lorsque l'appa-
reil commence a monter dans le moule en gonflant.

Lorsque la Mousse est retirée du bain, la laisser reposer pendant
quelques minutes pour qu'il se fasse un petit tassement dans l'intérieut;
puis la renverser sur le plat de service et attendre une minute avant
d'enlever le moule; ce qui ne doit étre fait qu'apres avoir soigneuse-
ment épongé le liquide qui a pu tomber sur le plat.

Les  accompagnements — qui  conviennent  le  mienx a  la Monsse de
Jambon sont : les Sauces brunes corsées et moelleuses, au Porto, au
Madeére, au Marsala, au Frontignan, etc.; la sauce Supréme, le Ve-
louté au Curry ou au Paprika;

2° Les Garnitures de légumes ou Financiere.

NOTA. — Ne pas confondre le poivre de Cayenne avec le Paprika ;
celui-ci doit étre doux.

Mousselines de jambon Alexandra.

Les mousselines se moulent a la cuiller auxquelles on donne la fome
d'ocuf; on les couche dans un plat a sauter beurré, puis elles sont cou
vertes d'eau bouillante légeérement salée. Couvrir la casserole, tenir
I'eau a 95 degrés, en évitant surtout de faire bouillir 1'eau.

Laisser pocher les Mousselines 15 a 18 minutes, les égoutter ensuite
sur un linge blanc; les ranger en couronne sur le plat de service beurté,
mettre sur chaque Mousseline une lame de truffe. Les masquer de
sauce Béchamel, les saupoudrer de fromage tidpé, les arroser de beurre
fondu et les glacer vivement a la salamandre ou au four.

En sortant les Mousselines du four, disposer au milieu un bouquet
de pointes d'asperges liées au beurre.

Mousselines de jambon a la Florentine.

Etaler sur le plat de service une couche d'épinards blanchis, grossie-
rement hachés, desséchés au beurre sur feu vif, assaisonnés de sel et
de poivre.

Dresser sur les épinards les Mousselines pochées comme il est indi-
qué pour « Alexandra » Les couvrir de sauce Béchamel, les saupou-
drer de fromage rapé, les arroser de beurre fondu, les faire vivement
glacer au four ou a la salamandre.

Mousselines de jambon aux petits pois.

Procéder en tous points comme il est expliqué pour les « Mousse-
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lines Alexandra », a cette seule différence que les pointes d'asperges
sont remplacées pat une garniture de petits pois fins liés au beurre.

Soufflé de jambon.

Proportions pour 6 personnes : Piler finement 250 grammes de jam-
bon cuit bien dégraissé, en y ajoutant 2 cuillerées de sauce Béchamel
froide, une [jointe de poivre rouge et pincée de poivre frais moulu.
Passer au tamis fin; recueillir la pate qui en résulte dans une casserole
a sauter et la compléter avec : I décilitre de sauce Béchamel, 3 jaunes
d'oeufs, 4 blancs fouettés en neige tres ferme.

Verser l'appareil dans une casserole a soufflé beurrée; cuite au four,
méthode ordinaire.

NOTA. — Cette composition peut étre additionnée de truffes émin-
cées, de parmesan rdpé, les trois saveurs se mariant agréablement.

Ainsi préparée, peut servir de base a diverses préparations.

Soufflé de jambon Alexandra.

Préparer un appareil de soufflé au parmesan, et truffe. Le disposer
dans une timbale beurrée, par couches alternées de pointes d'asperges
liées au beurre.

Lisser la surface en dbéme ; cuire au four de moyenne chaleur.

Soufflé de jambon Périgourdine.

Méme préparation que le « Soufflé Alexandra », en supprimant les
pointes d'asperges.

Soufflé de jambon royale.

Préparer un Soufflé de Jambon Périgourdine et l'accompagner, 2
part, de petites escalopes de foie gras frais sautées au beurre, de la-
melles de truffes, le tout enrobé d'une fine sauce demi-glace au Madere.

Ce Soufflé, au besoin, peut tenir place d'Entrée légere.

JAMBON FROID

Le Jambon étant cuit et refroidi comme il est indiqué pour le Jambon
chaud.

Lotsqu'il est bien froid, on retire la peau, puis on le pare, on enleve
ue légere partie de graisse. Il est ensuite arrosé de gelée jusqu'a ce
quil soit couvert d'une couche assez épaisse et bien égale.

Dresser sur plat ovale entouré de beaux croutons de gelée.
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Mousse froide de jambon.

Proportions pour 6 a7 personnes : Piler finement 300 grammes de
jambon cuit, bien dégraissé, en y ajoutant 1 décilitre de velouté froid
passer au tamis. Recueillir la purée qui en résulte dans une tetrine-
mettre l'assaisonnement a point. La travailler sur glace pendant quel-
ques minutes et lui mélanger I décilitre de gelée fondue, en ajoutant
celle-ci petit a petit. Lui incorporer finalement 2 décilitres et demi de
creme tres fraiche a moitié fouettée.

Faire prendre une couche de gelée bien claire dans le fond dune
timbale en argent ; entourer extérieurement le haut des parois de celle-ci
d'une bande de papier blanc que l'on fixe avec un peu de beurre fiais
et dépassant de 2 centimetres les bords de la timbale, de maniere a ce
que, ce papier étant enlevé, la Mousse figure une sorte de soufflé. La
bande de papier peut étre mise également dans l'intérieur de la tim-
bale; on l'enléve au moment de servir, en le détachant d'apres la
Mousse avec la lame d'un couteau trempée a l'eau bouillante, et en
la tirant doucement.

Des que la timbale est garnie, disposer a volonté une couronne de
lamelles de truffe; couler sur la surface une légére couche de gelée
mi-prise ; tenir sur glace.

Au moment de servir, retirer la bande de papier. Dresser la timbale
sur plat de service recouvert d'une serviette plice.

Mousse de jambon a 1'Alsacienne.

Préparer une Mousse de Jambon comme il est indiqué cidessus,
garnir a mi-hauteur un plat carré, profond avec la Mousse de Jambon.
Egaliser la surface et tenir le plat sur glace. Lorsque la Mousse est
prise, ranger dessus des coquilles de foie gras levées sur un Parfait de
foie gras avec une cuiller trempée dans l'eau chaude.

Recouvrir aussitot ces coquilles de succulente gelée de volaille mi
ptise et la laisser prendre.

Pour servir, incruster le plat dans un bloc de glace vive. A défaut
remplacer le bloc par de la glace pilée.

Mousse de jambon au blanc de volaille.

Garnir a moitié hauteur un plat carré, profond, avec la Mousse de
Jambon ; tenir le plat sur glace.

Quand cette Mousse est prise, disposer dessus des escalopes de v
laille, détaillées sur les suprémes d'une poularde pochée dans un fond,
blanc et refroidie, nappées de sauce Chaud-froid blanche.

Facultativement, on pourra disposer sur chaque escalope une bele
lame de truffe.

Recouvrir de gelée comme ci-dessus et servir de méme.
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LANGUE DE PORC

La Langue de Porc peut se traiter comme la Langue de Veau, et
étre préparée selon toutes les formules indiquées a cet article.

OREILLES DE PORC AU NATUREL

Aprés les avoir bien flambées et soigneusement nettoyées a l'inté-
tieur, les mettre en cuisson a l'eau salée 2 raison de 8 grammes de sel
au litre, avec carottes, oignon piqué de clous de girofle et bouquet
garni composé de persil, laurier, thym.

On peut également cuire les oreilles avec la choucroute, des choux,
des lentilles, haricots blancs; dans ce cas, on les divise en deux sur
la longueur.

PIEDS DE PORC

Les Pieds de Porc se cuisent comme les Oreilles au naturel. On
les sert généralement panés et grillés, ou truffés.

Pieds de porc panés.

Les pieds étant cuits, partagés en deux et panés, les arroser de sain-
doux ou de beurre fondu et les griller tout doucement.

Les servir au naturel, ou avec une purée de pommes de terre a part.
Moutarde a volonté.

Pieds de porc truffés.

Cuire les pieds selon le procédé indiqué; les désosser entierement et
les laisser refroidir. Couper ensuite la chair en gros dés; la mélanger
dans un fin hachis de porc compté a raison de 200 grammes par pied
el additionné de 150 grammes de truffes hachées, crues autant que
possible, par 500 grammes de farce.

Diviser en parties du poids de 100 grammes; fagonner en forme de
crépinette  pointue d'un bout; ajouter 3 lames de truffe sur chaque
partie et envelopper la crépinette.

Arroser de beurre fondu et griller doucement pour que la calorique
pénétre bien 1'épaisseur du hachis.
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Dresser en couronne sur plat trés chaud et servir a part une sauce
Périgueux.

On peut également accompagner les pieds truffés d'une purée de
pommes trés fine.

QUEUES DE PORC

Elles se font cuire comme les pieds; puis on les grille doucement
apres les avoir passées au saindoux et panées.

Leur meilleur accompagnement est une purée de pommes de terre
ou une sauce piquante.

ROGNONS DE PORC

Peuvent étre apprétés selon les différentes formules exposées a l'ar-
ticle « Rognon de Veau ».

TETE DE PORC

La Téte de Porc est généralement réservée pour les préparations
froides, notamment pour celle du « Fromage de Téte » On peut aussi
la  servir chaude, selon les différents modes indiqués pour les
« Oreilles ».

PREPARATIONS DIVERSES DU PORC

ANDOUILLES ET ANDOUILLETTES

Les Andouillettes s'achetant toutes prétes, il n'y a qu'a les ciseler
et les griller doucement, arrosées de saindoux ou de beurre.

La garniture la plus usuelle des Andouilles et Andouillettes est une
purée de pommes de terre.
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BOUDINS

Bien que les Boudins s'achetent généralement tout préparés, il est
utle d'en indiquer quelques appréts.

Boudins blancs ordinaires.

Hacher 250 grammes de chair maigre de porc et 400 grammes de
laid frais. Piler ce hachis en y ajoutant 100 grammes de foie gras frais;
passer au tamis ; relever la farce dans une terrine et la compléter avec
2 ceufs frais, 50 grammes d'oignon cuit étuvé au beurre, sans roussir;
1 décilitte de créme, 15 grammes de sel, une pincée de poivre blanc
et un soupcon de muscade. Bien mélanger le tout.

Entonner cette préparation dans des boyaux, sans trop les emplir;
ficeler les boudins a la longueur voulue, les ranger sur une grille ou
un clayon en osier et les plonger dans un récipient aux trois quarts
plein d'eau bouillante. A partir de l'instant de l'immersion, tenir I'eau
a une température de 95° et laisser pocher pendant 12 minutes. En-
suite, les retirer et les laisser refroidir.

Pour servir : Ne pas ciseler ces boudins, mais les piquer seulement
avec une épingle; les envelopper chacun d'un papier beurré et les
griller doucement. Servir en méme temps une purée de pommes de
terre 2 la créme.

Boudins blancs de volaille.

Piler séparément 500 grammes de filets de volaille crus et 400 gr.
de lard gras frais coupé en dés.

Réunir les deux éléments; les piler ensemble pour en assurer l'uni-
fication, puis ajouter 100 grammes d'oignon haché, cuit au beurre sans
coloration, avec un fragment de thym et de laurier; 15 grammes de
sel, une pincée de poivre, un soupgon de muscade et 4 blancs d'oeufs,
ajoutés un par un, en travaillant vigoureusement la farce avec le pilon.

Passer au tamis fin ; remettre la farce dans des boyaux; les pocher
cmre les précédents et les laisser refroidir.

Pour le traitement de ces boudins, les cuire sur le gril, prendre les
ptécautions ci-dessus. Servir en méme temps une purée de pommes de
terre a la créme.

Boudin noir.

Réunit dans une terrine les éléments suivants : 500 grammes de
panne fraiche, détaillée en gros dés et a moitié fondue; 4 décilitres de



314 MA CUISINE

sang de porc, 1 décilitre de créme, 200 grammes d'oignons hachés et
cuits au saindoux sans étre colorés, 20 grammes de sel, une forte pincée
de p>oivre, une pincée d'épices.

Bien mélanger le tout; entonner la préparation dans les boyaux sans
trop les emplir, pour éviter l'éclatement, ficeler les boudins a la lon-
gueur voulue et les ranger sur un clayon en osier.

Plonger le clayon dans une bassine d'eau bouillante; tenir ensuite
I'eau a la température de 95° et laisser pocher pendant 20 minutes, en
ayant soin de piquer avec une épingle les boudins qui montent a la
surface de I'eau, attendu que ces boudins contiennent de l'air qui, en
s'échauffant, provoquerait 1'éclatement des boyaux.

Les boudins étant pochés, les retirer de la cuisson et les laisser
refroidir sur le clayon.

Pour servir : Ciseler les boudins des deux cotés et les griller tout
doucement.

Servir en méme temps une purée de pommes de terre.

Dans diverses contrées, on accompagne le boudin noir d'une mar-
melade de pommes ou de pommes simplement émincées mises dans une
casserole avec quelques cuillerées d'eau et quelques parcelles de beurre;
couvrir la casserole et donner, suivant la qualité de la pomme, 12 a
15 minutes de cuisson. Servir tel quel.

CREPINETTES

Composition de  la Farce  pour  Crépinettes  ordinaires : 1 kilo de
chair a saucisses fine ; une cuillerée de persil haché et un petit veme
de cognac. Bien mélanger.

Composition de la Farce pour Crépinettes Truffées : 1 kilo de chair
a saucisses fine, 150 grammes de truffes hachées.

Pour les unes comme pour les autres, diviser la farce en parties du
poids de 100 grammes et les envelopper de crépine en leur donmant
une forme rectangulaire.

Crépinettes truffées.
Les atroser de beurre fondu et les griller doucement. On peut, su-
vant le cas, les cuite au beurre a la poéle.
La purée de pommes, la purée de pois frais, sont tout indiquées pou
accompagner les Crépinettes.

Pité de porc al'anglaise.
Tapisser entierement le fond et les patois d'un plat spécial a paté de
minces tranches de jambon cru.
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Préparer, pour un plat de dimensions moyennes : 600 grammes d'es-
calopes de porc frais assaisonnées de sel, poivre et saupoudrées de
60 grammes de champignons, 2 échalotes, persil et une petite pincée
de sauge, le tout finement haché; 600 grammes de pommes de terre
crues émincées, un gros oignon haché.

Garnir le plat par couches alternées d'escalopes, de pommes de terre
et d'oignon.

Ajouter 2 décilitres d'eau ; couvrir avec une abaisse de pate a foncer
ou de rognures de feuilletage, laquelle sera bien soudée sur les bords
du plat; dorer; rayer a la fourchette et cuire au four de chaleur douce
pendant 2 heures environ.

PETIT SALE

Le Petit Salé ne demande aucune autre préparation qu'une cuisson
prolongée, a l'eau sans sel.

On l'accompagne généralement d'une garniture de choux bouillis,
braisés, de choucroute, ou d'une purée de pommes de terre, purée de
pois.

Il peut étre cuit avec les choux, mais aprés avoir été passé un quart
d'heute a 1l'eau bouillante, pour lui enlever le golt de la saumure.

Poitrine de porc.

Cuite 2 l'eau simple 1 kilo d'épaule ou de poitrine de porc salé, en
y ajoutant une garniture de légumes comme pour le Beeuf bouilli et
6 panais anglais.

Servir avec les légumes autour du morceau de porc; envoyer a part
une purée de pois cassés jaunes.

SAUCISSES

Les plus renommées sont celles de Cambridge. Elles se préparent
comme les saucisses francaises, grillées ou cuites au four, et sont sou-
vent servies au breakfast avec accompagnement de bacon (lard anglais
grillé). On les sert également avec la volaille rétie, comme Dindon-
neaux, Poulets, etc. Leur assaisonnement est souvent trop relevé.

On sert aussi les saucisses avec des choux braisés ou avec des choux
rouges a la Flamande.
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Saucisses de Francfort et de Strasbourg.

Les pocher a I'eau bouillante et a couvert pendant 10 minutes. Une
plus longue cuisson ne peut que leur faire perdre leur qualité.

On les sert, soit avec une garniture de raifort tdpé et une purée de
pommes de terre a part; mais la garniture habituelle est une bonne
choucroute.

Saucisses au vin blanc.

Choisir de préférence les petites saucisses francaises. Les cuire a la
casserole au beurre ; les dresser sur crotons frits au beurre. Déglacer
le fond de la casserole avec 1 décilitre de vin blanc; faire réduire;
ajouter, pPox une douzaine de saucisses, 2 décilitres de sauce demi-
glace ; compléter la sauce en lui incorporant 2 cuillerées de beurre fin.
Verser sur les saucisses.

Facultativement, on pourra ajouter 2 cuillerées de glace de viande
a la sauce et la lier avec 2 jaunes d'ceufs étendus de 2 cuillerées de
creme fraiche.

On accompagne, a volonté, les saucisses au vin blanc : d'une purée
de pommes de terre, purée de marrons, purée de pois, de riz pilaw, de
rizotto, etc.

Les croutons sont taillés de grandeur pouvant supporter deux ou trois
picces de saucisses, suivant le cas.

COCHON DE LAIT

Qu'il soit farci ou non, le cochon de lait est toujours rot entier; le
point essentiel est de conduire la cuisson de fagon a ce qu'elle soit au
point lorsque la peau est devenue croustillante et dorée.

La durée de cuisson varie suivant grosseur entre une heure et demie
et deux heures. S'il est farci, ce temps est augmenté d'un quart d'heure
par livte de farce.

De préférence, on l'arrose avec de l'huile d'olive pendant la cuis-
son, cet élément permettant d'obtenir la peau plus croustillante que par
l'emploi de tout autre cotps gras.

En méme temps que la piéce, on sert toujours une sauciere de jus
un peu corsé.

Farce pour cochon de lait.

Avec le foie de cochon, appréter une farce a gratin.
Ajouter a cette farce : le méme poids de chair a saucisses, 200 gr.
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de mie de pain tren ;, *¢ € GXPIIMEE, Z OSULS, * Q¢ ilitre de fine cham-
pagne, 3 grammes cfepxces le tout bien melange

Emplir le cochon avec cette farce; recoudre les peaux du ventre et
le mettre en forme sur plaque a rotir, ou sur la broche.

Farce a 1'Anglaise pour cochon de lait.

Cuire au four, avec leur pelure, I kilo 200 de gros oignons blancs
et les laisser refroidir. Les peler et les hacher tres fin, puis, les mélan-
ger avec 500 grammes de mie de pain trempée et exprimée, 500 gr.
de graisse de rognon de beeuf finement hachée, 30 grammes de sel,
une pincée de poivre, muscade riapée, 75 grammes environ de sauge
passée a l'eau bouillante et hachée, 2 ceufs. Bien mélanger le tout.

Cochon de lait farci et t6ti a 1'Anglaise.

La piece étant remplie de la farce dont la formule est ci-dessus, les
peaux du ventre sont recousues; puis la piéce est couchée sur la broche,
arrosée d'huile et rotie selon la méthode ordinaire.

On sert a part : soit une purée de pommes de terre, soit une mar-
melade de pommes peu sucrée, additionnée de raisins de Corinthe triés,
lavés et gonflés a 1'eau tiede.

Cochon de lait Saint-Fortunat.

Saler légérement l'intérieur de la béte et l'arroser de quelques cuil-
lerées d'eau-de-vie.

D'autre part, cuire en pilaw 150 grammes d'orge ordinaire. A cet
oge mélanger le foie du cochon coupé en dés moyens et sauté an
beurre, 2 cuillerées de fines herbes hachées, 200 grammes de saucisses
Chipolata cuites; 3 a 4 douzaines de marrons braisés. Farcir le cochon
avec cette préparation, le recoudre et le brider dans la position de la
béte au repos.

Le mettre en braisiére; l'arroser de beurre et le cuire au four en
l'arrosant souvent avec son beurre de cuisson pour l'obtenir doré et
croustillant.

Servir a part @ 10 Le déglacage de la braisiére fait au fonds de veau
brun; 2° Une sauce groseille au raifort; 3° Une marmelade de pommes
aigrelettes.



RELEVES
ET ENTREES DE VOLAILLES

CONSIDERATIONS GENERALES

Fris dans un sens général, le terme « volaille » s'applique aux
Dindes, Oies, Canards et Pigeons aussi bien qu'aux Poulets; mais
culinairement, ce sont ces derniers seuls qui se trouvent désignés lorsque
le vocable « Volaille » se trouve sur les Menus.

On distingue en Cuisine quatre qualités de poulets, qui ont chacune
leur réle et leur emploi bien définis, et qui sont représentées par

10 Les Poulardes et Chapons, qui sont généralement servis entiefs,
pour sauter et comme Rotis ;

2° Les Poulels dits « a la Reine » qui sont employés principalement
pour sauter et comme Rotis ;

3° Les Poulets de grain, qui conviennent pour les préparations en
cocotte, ou pour étre grillés;

4° Les Poussins qui ne se servent qu'en cocotte, grillés ou panés
a 1'Anglaise.

Les Suprémes et les ailerons de volaille qui se classent parmi les
plus fines Entrées sont fournis par les Poulets Reine ou les Poulets
de Grain.

Les crétes, les rognons, les foies fournissent bon nombre de fines
préparations, soit comme Entrées ou Garnitures.
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SERIE DE POULARDES

Poularde Albuféra.

Farcir la Poularde de riz additionné de foie gras cuit et truffes cou-
pés en gros dés. Brider la poularde avec les pattes retroussées, couvtir
la poittine de bardes de lard et la ficeler ; la mettre dans une casserole
de grandeur voulue; la mouiller de fonds de veau blanc et, suivant
grosseut, lui donner une heure ou une heure dix de cuisson, a petit feu.

Débrider la volaille, la dresser sur plat ovale de préférence, l'en-
tourer de belle tétes de champignons, crétes et rognons de coq, la-
melles de truffe. Le tout saucé de sauce blonde dite Allemande addi-
tonnée de 5 a 6 cuillerées de glace de viande par litre de sauce, et
autant de creme fraiche. A défaut de créme, la remplacer par 75 gr.
enviton de  beurre fin.

Préparation et proportions de riz pour une Poularde.

Faite fondre 50 grammes de beurre dans une casserole, lui ajouter
ue cuillerée d'oignon finement haché, laisser étuver quelques secondes
sans roussit. Ajouter 100 grammes de riz Caroline, et remuer sur le feu
une ou deux minutes de facon que le riz se trouve bien imprégné de
beurre.

Mouiller avec 3 décilitres de consomma blanc, couvrir la casserole,
cuire le riz dans le four pendant 18 minutes; retirer la casserole hors
du feu, et méler au riz truffes et foies gras coupés en dés, puis 2 ou
3 cuillerées de sauce Allemande.

Poularde a I'Andalouse.

Barder de lard la poitrine de la poularde, la cuire a la casserole, au
beurre. Déglacer le fond de la casserole d'un verre de vin blanc, ajou-
ter un quart de litre de sauce demi-glace a la tomate.

Dresser sur plat ovale, l'entourer de glos poivrons rouges et auber-
gnes farcies de riz pilaw, et de saucisses espagnoles.

Saucer légérement le fond du plat et servir le restant de la sauce
a patt,

Poularde bouillie a 1'Anglaise.

Marquer la poularde en cuisson a l'eau salée, a raison de 6 grammes
de sei par litre, avec bouquet garni composé de branches de persil, une

feuille de laurier, et brindilles de thym, 500 grammes de bacon (lard
de poittine anglais) passé 10 minutes a l'eau bouillante.
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Donner a la poularde une heure environ de cuisson, la dresser, l'en,
touter avec le lard coupé en tranches.

Servir @ part : Une sauce persd a 1'Anglaise et une saucicre de
cuisson de la poularde.

Poularde a I'Anglaise (autte méthode).

Marquer la volaille comme la précédente, en ajoutant a la cuisson
150 grammes de carottes, 100 grammes de navets tournés en boules
2 pieds de céleris. Donner environ une heure d'ébullition lente.

Dresser la poularde entourée de carottes, navets, céleris et tranches
de langue a I'écarlate.

Servir a part un légumier de petits pois cuits a 1'"Anglaise et un légu-
mier de pommes de terre cuites a l'eau ou a la vapeur, et une sauciere
de sauce Béchamel.

NOTA. — Avec la cuisson de ces poulardes, une ménagere économe
poutra en combiner d'excellents potages clairs ou liés.

Poularde Argentina.

Préparer la poularde comme pour « Albuféra » non farcie. La faire
pocher au consommé blanc. Aussitdt préte, lever les suprémes, les tenir
au chaud avec un peu de cuisson ; remplacer le vide de la carcasse avec
du macaroni coupé en petits batonnets, lié au beurre, fromage et 2 cuil-
lerées de sauce Béchamel, additionné de fines lamelles de truffes; lisser
la surface du macaroni pour rendre a la poularde sa forme ptremiere.
La napper ensuite de sauce Béchamel, saupoudrer de fromage rapé,
l'arroser de beurre et faire glacer au four.

Dresser la poularde sur plat ovale; l'entourer, en les intercalant, de
16 tartelettes dont 8 garnies de pointes d'asperges liées au beutre, et
8 d'escalopes de poularde taillées sur les deux suprémes et enrobées
de fine sauce Béchamel a la Créme. Placer sur chaque escalope une
lame de truffe.

NOTA. — Les tartelettes doivent étre d'abord templies de purée de
foie gras truffée.

Poularde a 1'aurore.

Farcir la poularde au riz comme il est indiqué a la « Poularde Albu-
féra », la cuire de méme.

La dresser sur plat ovale, la masquer de sauce Supréme au paprika
rose doux, ou d'un velouté a la tomate.

Facultativement, servit en méme temps des cépes a la créme ou tis-
solés au beutre.

Poularde Alsacienne.

Garnir la poularde de farce a gratin, la brider, couvrir la poitrine
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d'une barde de lard, et la cuire au beurre, a la casserole, en ayant
bien soin de la cuire a petit feu de maniére que le beurre de cuisson
teste toujours de couleur légerement brune.

Au moment de servir, débrider la poularde, la dresser sur un plat
ovale. Egoutter une partiec du beurre de cuisson, déglacer le fond de
la casserole d'un petit verre de cognac, un demi-verre de vin blanc,
laisser réduire. iMouiller alors de 2 décilitres de créme fraiche, 3 a 4
cuillerées de glace de viande; donner une minute d'ébullition et ajouter
150 grammes de foie gras truffé, passé au tamis fin. Fouetter la sauce
de manicre a la rendre homogene, saucer légerement la Poularde et
servir le restant de la Sauce a part.

Servit en méme temps un légumier de Nouilles au beurre a 1'Alsa-
cienne.

Farce a  gratin -~ pour  une  Poularde

Proportions : 50 grammes de beurre.
50 —  de lard gras haché.
75 — de maigre de veau.
75 — de porc frais.
75 — de parures de foie gras.
Le foie de la volaille.
Préparation. — Faire chauffer le beurre et le lard dans un plat a

sauter, y méler le veau et ie porc taillés en petits carrés. Faire rissoler
a feu vif, ajouter les parures de foie gras, le foie de volaille et une
échalote hachée. Assaisonner quelques instants. Retirer la casserole
hos du feu, verser les viandes dans une terrine.

Détacher le fond de la casserole avec quelques cuillerées de cognac
et un demi-verre de vin blanc, ajouter 4 a 5 cuillerées de glace de
viande, et remettre les viandes dans le plat a sauter, les remuer avec
ue cuiller en bois, de maniére que les viandes se trouvent imprégnées
du fonds de cuisson; y méler une truffe hachée.

Piler les viandes, les passer au tamis ou a la machine a passer.
Recueillit la farce dans une terrine, la travailler quelques instants avec
ue cuiller en bois pour la rendre lisse et ensuite en farcir la Piéce.

NOTA — On peut également remplacer la farce a gratin par de la
farce fine a saucisses truffée a laquelle on mélange un quart de son
voime de mie de pain frite au beurre.

Poularde aux céleris.

Brider la Poularde, les pattes retroussées, couvrir la poitrine d'une
I bade de lard.

Foncer une casserole de grandeur voulue, de quelques couennes de
I lad, un oignon coupé en rondelles, 2 carottes émincées, un bouquet
I compo de branches de persil, une feuille de laurier et brindilles de
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thym. Déposer la volaille sur ce lit de légumes, l'arroser d'une cuil
lerée de beutrre et d'un verre de vin blanc; assaisonnement sel et poivte
avec modération. Couvrir la cassetole, la poser sur un feu doux. Des
que le vin blanc est a peu pres évaporé, mouiller la poularde a demi-
hauteur avec du jus de veau brun. Couvrir la casserole, la mettre dans
le four a chaleur modérée. Donner suivant grosseur 50 a 60 minutes
de cuisson en ayant soin de l'arroser de temps a autre de sa cuisson.

Préparer en méme temps 6 a 8 pieds de céleris braisés.

Dresser la Poularde sur plat ovale, l'entourer avec les céleris. Ajou-
ter au fonds de cuisson de la poularde le quart d'un litre de sauce
demi-glace. Réduire la sauce a point, la passer a la passoire fine, la
dégraisser. Saucer aussitét la poularde et les céleris. Envoyer le su-
plus de la sauce dans une sauciere.

NOTA. — A défaut de demi-glace, on peut lier le fonds de aisson
avec 2 cuillerées d'arrow-root délayé avec 2 cuillerées d'eau froide.

Poularde Chanteclair.

Farcir la poularde au riz comme il est dit pour la « Poularde Albu-
féra », et la cuire de méme.

Dresser la poularde sur plat ovale, l'entourer de moyens fonds dar-
tichauts frais, préparés de la fagon suivante

Choisir des attichauts de grosseur moyenne, retirer les feuilles dutes,
laisser les parties blanches des feuilles tendres, couper les tétes des
artichauts a la hauteur de ces parties blanches. Arrondir les fonds, ls
citronner et les cuire a 1l'eau salée dans laquelle on aura délayé 2 ou
3 cuillerées de farine. Aux trois quarts de cuisson, les égoutter, les
mettre a l'eau froide; retirer le foin; ranger les fonds dans un plat a
sauter grassement beurré, les mouiller a hauteur de fonds de vea
couvrir le plat et finir de cuire. A ce point le mouillement doit étre a
peu pres réduit, ayant l'aspect d'un sirop épais. Entourer la poularde
avec les fonds, les garnir de pointes d'asperges au beurre.

Ajouter a la cuisson des artichauts un tiers de litre de sauce Alle-
mande, 4 a 5 cuillerées de glace de viande; finir la sauce avec 3 auf- |
lerées de beurre frais.

Saucer légerement la poularde. Servir le restant de la sauce dans ue

sauciére. «

Poularde chitelaine.

Assaisonner l'intérieur et 1l'extérieur de la Poularde de sel et poivre I
la brider, les pattes retroussées, l'envelopper d'une barde de lard, i I
déposer dans une casserole de grandeur voulue, sur un lit de caote
et oignons émincés. L'arroser de beurre fondu et la cuire a petit fu
au four, en l'arrosant souvent avec le beurre.
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La poularde étant cuite, la retiter de la casserole et la tenir au
chaud et clochée jusqu'au moment de setvir.

Ajouter au fonds de cuisswn de la Poularde un petit verre de vieil
armagnac et 1 décilitre de vin blanc, faire réduire de moitié, mouiller
de 2 décilitres de bon jus de veau brun. Donner 2 minutes d'ébullition,
passer le fonds dans une casserole, tenir au chaud.

D'autre part, préparer 8 a 10 fonds d'artichauts, les cuire a l'eau
bouillante comme il est indiqué dans la « Poularde Chanteclair » et
finir de les cuire de méme, beurre et fonds blanc. Les farcir de foie
gras, langue écarlate, truffe, le tout enrobé de sauce Béchamel. Sau-
poudrer la surface de fromage rapé, l'arroser de beurre et faire glacer
au four.

Dresser la Poularde sur plat ovale, l'entourer de fonds d'artichauts
alternés de matrons cuits au consommé. Mettre sur le centre de chaque
artichaut une toute petite cuillerée 2 dessert de {jointes d'asperges liées
au beurre. Saucer légerement la Poularde avec son fonds de cuisson
tenu au chaud et envoyer le restant dans une sauciére.

Poularde demi-deuil.

Glisser quelque-s lames de truffe crue ou cuite, bien noire, entre la
peau et 'les filets de la poularde; l'envelopper d'une barde de lard et la
pochet au court-mouillement dans du fonds blanc comme il est indiqué
« Poularde Albuféra ».

La Poularde étant préte, passer la cuisson a la serviette; la dégrais-
ser, la réduire de trois quarts de son volume et l'ajouter a une sauce
Supréme additionnée de lames de truffe.

Dresser et napper la Poularde avec une partie de cette sauce et setrvir
le restant de la sauce a part.

NOTA — Facultativement, on pourra servir comme accompagnement
a la Poularde une timbale de riz cuit en pilaw et additionné de quel-
ques cuillerées de foie gras truffé et passé au tamis.

La Poularde demi-deuil peut, a volonté, étre farcie de farce fine
additionnée de foie gras.

Ce sont les lamelles de truffe et la blancheur de la sauce supréme
qui caractérisent la dénomination de demi-deuil.

Poularde Detby.

Proportions  pour 8  personnes : Choisir une fine Poularde du poids
de 2 kilos environ; la nettoyer soigneusement, assaisonner l'intérieur
de sel et poivre.

D'autre part, faire chauffer une cuillerée de beurre dans une casse-
role, lui méler 75 grammes de riz Caroline, remuer le riz avec une
cuiller pendant quelques secondes, mouiller de deux fois le volume de
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riz avec du bouillon blanc, bouillant; couvrir la casserole, donner
18 minutes de cuisson. Retirer la casserole du feu, ajouter au riz 75 gr.
de truffe, 75 grammes de foie gras cuit coupés en dés et 2 cuillerées
de glace de viande.

Farcir la Poularde avec le riz, la brider, les pattes retroussées; l'en-
velopper d'une barde de lard et la mettre dans une casserole ovale de
grandeur voulue, en rapport de la piéce; l'arroser de beurre, la cuire
au four a petit feu, de maniére que le beurre ne puisse braler; l'arroser
de temps a autre de son beurre. Temps de cuisson ; une heure en-
viron.

Dresser la Poularde sur un plat ovale, 'entourer de 8 petites esca-
lopes de foie gras assaisonnées, sautées au beurre et dressées sur crol-
tons de méme grandeur frits au beurre. Dresser sur un des bouts du
plat, du c6té de la poitrine de la Poularde, un bouquet de trufres de
grosseur ¢égale, soigneusement pelées, puis cuites au Madere et glace
de viande, et dressées dans une grande coquille en argent.

Ajouter au beurre de cuisson de la Poularde un verre de Madere
et 3 décilitres de jus de veau brun. Donner une minute d'ébullition,
lier le jus avec une demi-cuillerée a soupe d'arrow-root délayé avec
une cuillerée de bouillon froid. Faire bouillir 5 a 6 minutes, dégraisser
le jus, le passer a la passoire fine.

Saucer légerement le fond du plat et les truffes, envoyer en méme
temps le restant de la sauce dans une sauciére.

Poularde Diva.

Farcir la Poularde au riz identiquement comme la « Poularde
Derby », la brider avec pattes retroussées, l'envelopper d'une barde
de lard, la mettre dans une casserole de grandeur voulue, la couvrir
de fonds de veau blanc. Mettre la casserole sur le feu; au premier
bouillon, couvrir la casserole; continuer 1'ébullition a petit feu 50 a
55 minutes. Retirer la casserole hors du feu, tenir au chaud.

Avec la cuisson de la poularde, préparer un velouté de Paprika
rose ; lui additionner au moment de servit 5 a 6 cuillerées de créme
trés fraiche.

Débrider la poularde, la dresser sur plat ovale, la masquer légere-
ment de sauce Paprika rose.

Envoyer en méme temps le restant de la sauce dans une sauciere
et un légumier de Cépes a la Creme.

Poularde a 1'Ecossaise.
Choisir une belle poularde du Mans ou de la Bresse ; la nettoyer
soigneusement, mettre le foie en réserve; saler légérement lintérieur
de la Poularde et la farcir de la préparation suivante
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Cuire au consommé 300 grammes d'orge perlé; aussitot cuit,
I'égoutter.

Faire blondir dans une casserole 75 grammes de beurre, lui ajouter
l'orge, 125 grammes de chair a saucisses et le foie de volaille haché;
laisser rissoler 5 a 6 minutes, assaisonnement sel, poivre, soupgon de
muscade ripée.

Brider la Poularde, l'envelopper d'une barde de lard, la mettre dans
une casserole, la mouiller a hauteur de fonds blanc. Couvrir la casse-
role et donner a4 la Poularde 60 a 65 minutes de cuisson a petit feu.

D'autre part, on aura préparé 3 fortes cuillerées de rouge de ca-
rotte, 2 cuillerées de céleri et une cuillerée d'oignon, le tout coupé en
tres petits dés et cuit au beurre avec quelques cuillerées de fonds
blanc. Ces légumes étant cuits, leur ajouter 3 décilitres de velouté
réduit avec une partie du fonds de cuisson de la Poularde et 1 décilitre
de créme fraiche. Compléter la sauce avec 150 grammes de haricots
fins taillés en petits losanges, cuits a l'eau salée, tenus tres verts.

Dresser la Poularde sur le plat de service, la masquer légeérement de
la sauce préparée, servir le surplus dans une sauciere.

Poularde Edouard VIL

Farcir la Poularde comme il est indiqué pour « Diva » et la cuire
de méme.

Dresser la Poularde sur plat de service et la napper d'une sauce
supréme au curry, additionnée de 100 grammes de poivron rouge doux
coupé en petits dés, par litre de sauce.

Servir a part une garniture de concombres a la créme.

NOTA. — On trouve des poivrons rouges en conserve chez les mar-
chands de comestibles.

Poularde a 1'Espagnole.

Farcir la Poularde avec 250 grammes de riz cuit pour pilaw addi-
tionné de 75 grammes de poivron rouge doux, cuit et coupé en petits
catrés. Brider la poularde, l'envelopper d'une barde de lard et la
poéler.

Choisit 10 tomates moyennes; enlever, du c6té du pédoncule, une
tranche coupée horizontalement ; les presser légerement pour en faire
sottir I'eau et les graines ; assaisonner l'intérieur de sel et de poivre ; les
mettre, du c6té coupé, dans la poéle dans laquelle on aura fait chauffer
3 a 4 cuillerées d'huile d'olive ; les laisser cuire doucement 7 a 8 mi-
nutes.

Retourner les tomates et continuer la cuisson 5 a 6 minutes. Sau-
poudrer de persil haché.

Dresser la Poularde, garnir le tour avec le6 tomates et tranches de
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lard maigre légérement saupoudrées de paprika doux et grillées, de
bouquets de rondelles d'oignon frit.

Envoyer a part le fonds de cuisson additionné de quelques cuillerées
de bon jus.

NOTA. — Facultativement, on pourra servir en méme temps un lé-
gumier de pois chiches. (Garbangos.)

On pourra également joindre a la garniture des rondelles d'auber-
gines frites.

Poularde a 1'estragon.

Brider la Poularde, les pattes retroussées, la mettre dans une casse-
role proportionnée a la grosseur de la piéce, la mouiller a hauteur de
jus de veau légérement brun; ajouter un bouquet de branches d'estra-
gon; couvrir la casserole et donner 50 a 55 minutes de cuisson a feu
lent.

Dresser la poularde, l'arroser de quelques cuillerées de son fonds
de cuisson; décorer la poitrine de feuilles d'estragon passées une mi-
nute a l'eau bouillante et rafraichies.

Servir a part le fonds de cuisson réduit de moitié et additionner de
2 cuillerées de feuilles d'estragon ciselées.

Poularde favorite.

Farcir la Poularde comme il est dit pour « Derby », la pocher dans
du fonds de veau blanc.

Dresser la Poularde, la garnir de belles crétes, de rognons de coq,
lamelles de truffe. Napper la piéce et la garniture de sauce Supréme
préparée avec le fonds de cuisson de la poularde.

Poularde financiére.

Braiser la Poularde a brun. La dresser et l'entourer d'une garniture
composée de : Crétes, rognons, tétes de champignons, lamelles de
truffe et quenelles de volaille, le tout enrobé de sauce demi-glace au
Madeére, dans laquelle on aura incorporé le fonds de braisage de la
poularde.

Servir a part le supplément de sauce dans une sauciere.

Poularde Godard.

Méme cuisson et méme garniture que pour la volaille Financiere,
sauf que les quenelles sont truffées et que l'on ajoute a la garniture des
petites noix de ris de veau braisées.

Facultativement, on peut, comme effet décoratif, ajouter des écre-
visses aux deux préparations.
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Poularde grand-hotel.

Découper la poularde comme pour sauter, l'assaisonner de sel et

poivte, la cuite au feu modéré, casserole couverte.
" Choisit 150 a 200 grammes de truffes, les peler avec soin, les cou-
per en lamelles un peu épaisses, les assaisonner de sel et poivre, les
mettre dans une petite casserole avec une cuillerée de beurre frais, une
cuillerée de Madére et 2 cuillerées de glace de viande fondue ; couvtir
la casserole, tenir au chaud sans bouillir.

Dresser les morceaux de poularde dans une terrine bien chaude, les
couvtit avec les lamelles de truffe tenues au chaud.

Déglacer la sauteuse avec quelques cuillerées de vin blanc et fine
Champagne; ajouter 5 a 6 cuillerées de fonds de veau brun tres réduit,
donner une seconde d'ébullition et verser ce fonds dans la terrine;
couvtir hermétiquement celle-ci et la mettre pendant 5 a4 6 minutes au
four, temps nécessaire pour que la truffe développe son aréme. Servir
tel quel.

NOTA — Facultativement, suivant les circonstances, on pourra ac-
compagner la « Poularde Grand-Hétel » d'un rizotto au parmesan
dresssé dans une timbale en argent ou a défaut dans un légumier; et
s le rizotto des escalopes de foie gras frais sautées au beurre.

Ou bien encore des nouilles fraiches au beurre et parmesan sur les-
quelles, apres dressage, on parséme la surface de nouilles crues sau-
tées et rissolées au beurre a la p>ocle.

Poularde au gros sel.

Brider la Poularde, les pattes retroussées, l'envelopper d'une barde
de lard, la mettre dans une casserole avec une dizaine de petites ca-
rottes, autant de petits oignons et 6 blancs de poireaux. Mouiller 2
hauteur avec un fonds blanc. Couvrir la casserole, donner 50 a 55 mi-
nutes d'ébullition lente.

Dresser la Poularde, l'entourer avec carottes, oignons et poireaux
disposés en bouquets.

Servir a part : 1" Une Sauciere de fonds de cuisson; 2° Une
coquille de gros sel.
NOTA — Facultativement, suivant les circonstances, on pourra servir

en méme temps une casserole de riz cuit avec le fonds de cuisson de
la poularde.

Poularde aux huitres.

Brider la Poularde, l'envelopper d'une barde de lard, la mettre dans
ue casserole de grandeur voulue, la couvrir de fonds blanc, couvrir
la casserole, la cuire 55 a 60 minutes a ébullition trés douce. Avec
le fonds de cuisson de la Poularde, prépater une sauce Supréme.
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Prendre 3 douzaines de belles huitres, les ébarber, les mettre dans
une petite casserole et les faire pocher dans leur eau, sans bouillir; les
égoutter, les enrober de sauce Supréme.

Dresser la poularde et la napper avec la sauce aux huitres.

Poularde impératrice.

Préparer et cuire la Poularde comme la précédente. La dresser et
disposer a chaque bout du plat un bouquet de ris d'agneau braisés a
blanc.

Placer sur chaque c6té de la Poularde 3 cervelles d'agneau pochées
au court-bouillon.

Napper la Poularde et la garniture de sauce Supréme préparée avec
la cuisson de la béte.

Servir en méme temps une sauciere de sauce Supréme.

NOTA. — Facultativement, on poutrra envoyer en méme temps un
plat de riz.

Poularde a l'indienne.

Préparer et cuire la poularde comme la précédente.
La dresser et la napper de sauce Supréme au curry.
Servir en méme temps une timbale de riz a l'Indienne.

Poularde Isabelle de France.

Farcir la poularde d'un riz cuit a blanc lié au parmesan et patfait
de foie gras écrasé, additionné de 60 grammes de truffe pelées coupées
en lamelles. La cuire dans un fonds blanc 55 a 60 minutes, feu doux.

Avec la cuisson de la poularde, préparer une sauce Supréme un
peu relevée.

Dresser la poularde sur un beau plat de service, la napper de sauce
Supréme; l'entourer de belles truffes cuites au champagne dressées
dans une crolte a tartelette.

Servir a part une sauciére de sauce Supréme.

Poularde sauce ivoire.

Pocher la Poularde dans un fonds blanc, la dresser, le masquer lége-
rement de sauce Ivoire.

Sauce Ivoire : Sauce Supréme additionnée de glace de viande
blonde.

Servir en méme temps une timbale de riz cuit avec la cuisson de la
poularde et un légumier de concombres au beurre.

Sance Ivoire : Un demi-litte de sauce Supréme ou de sauce Alle-
mande, auxquelles on ajoute 3 a 4 cuillerées de glace de viande blonde
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Poularde Louise d'Orléans.

Retirer les os de poitrine d'une belle volaille, assaisonner l'intérieur
de sel et poivre.”

Clouter de truffes un beau foie gras, l'assaisonner d'épices, l'arroser
d'un verre de Madére, l'envelopper d'une barde de lard, puis dans
un linge mousseline et le faire pocher 15 a 18 minutes dans un fonds
de veau; le laisser refroidir, le déballer et le fourrer dans la volaille;
brider ensuite celle-ci et la faire cuire au beutrre, a four trés doux,
50 minutes environ, en l'arrosant souvent avec le beurre de cuisson, la
débrider. Puis la recouvrir complétement d'épaisses lames de truffe,
l'envelopper de bardes de lard ou de crépinette; l'enfermer dans une
abaisse de pate a foncer. Poser la poularde sur une plaque; faire une
ouverture sur le centre de la pite pour l'échappement de la vapeur,
dorer la pate et cuire au four de chaleur moyenne, pendant une demi-
heure. Le temps de cuire la pate.

Cette poularde peut se servir chaude, mais il est préférable de la
servir froide et, dans ce cas, on pourra préparer une bonne gelée avec
le fonds de veau dans lequel le fois gras a été poché.

Poularde Maréchale.

Farcir la poularde avec la préparation suivante : 75 grammes de
langue écarlate, 75 grammes de truffe coupée en petits dés, 100 gr.
de parfait de foie gras taillé en dés ordinaires, 50 grammmes de mie
de pain frite au beurre. Réunir le tout dans une terrine, ajouter 3 cuil-
lerées de glace de viande. Mélanger intimement.

Envelopper la piéce d'une barde de lard et la cuire dans un fonds
blanc, 55 a2 60 minutes a2 feu doux.

Débrider la poularde, la dresser sur plat ovale, la saucer légérement
de sauce Supréme, l'entourer de petites bouchées garnies de pointes
d'aspetges.

Envoyer en méme temps une garniture de rognons et crétes de coq,
lamelles de truffe, tétes de champignons, le tout enrobé de sauce
Supréme.

Poularde Louise de Savoie.

Choisit une fine Poularde, la nettoyer soigneusement, l'assaisonner
intérieurement de sel et poivre.

D'autre part, choisir une douzaine d'alouettes grasses et trés fraiches;
les désosser, les farcir d'un petit morceau de foie gras truffé et farce
a gratin. Les ranger dans un plat a sauter de grandeur voulue de fagon
a pouvoit les serrer l'une a c6té de l'autre, les assaisonner de sel et
poivre, les arroser de beurre fondu; couvrir le plat et donner 5 4 6 mi-
nutes de cuisson a l'entrée du four. Retirer la casserole hors du feu,
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ajouter aux alouettes 125 grammes de truffe blanche coupée en fines
lamelles et 24 rognons de coq légérement rissolés au beurre. Arroser
le tout de quelques cuillerées de glace de viande et en farcir la Pou-
larde. L'envelopper d'une barde de lard et la cuire au four a petit feu
en l'arrosant souvent avec son beutre de cuisson.

Par ailleurs, préparer une polenta au lait, l'étaler sur une plaque
en couche de 2 centimétres d'épaisseur et la laisser refroidir. Détailler
ensuite avec un emporte-piece rond de 4 centimétres de diamétre.

Quelques instants avant de servir, passer ces ronds de polenta dans
la farine; les colorer des deux cOtés au beurre clarifié. Les saupoudrer
ensuite de parmesan, les arroser de beurre, les passer quelques secondes
a la salamandre. Les dresser en couronne dans un légumier ou plat
creux, les couvrit de lamelles de truffes blanches du Piémont; clocher
le plat, tenir au chaud quelques minutes, le temps nécessaire a la truffe
de développer son atome. Les arroser de 4 a 5 cuillerées de glace de
viande additionnée de 2 cuillerées de beurre.

Dresser la Poularde. Détacher le fond de la casserole avec I déci-
litte de vin blanc et 2 décilitres de veau brun.

Saucer le fond du plat avec une partie de ce jus, envoyer le surplus
dans une sauciere.

Servir en méme temps les petits palets au Mais. « Polenta », se-
moule de mais.

Poularde Monte-Carlo.

Farcir la Poularde au riz comme il est indiqué pour la « Poularde
Diva »; la cuite de méme.

Dresser la Poularde sur plat ovale; la saucer de sauce Supréme,
I'entourer de petites tartelettes dont les unes contiendront des queues
d'écrevisses, les autres des truffes tournées en forme d'olive, et les
troisiemes des rognons de coq sautés au beurre; ces trois éléments
enrobés de sauce Supréme.

L'écrevisse représente la couleutr rouge.

La truffe représente la couleur noire.

Le rognon de coq représente la couleur blanche.

C'est, en résumé, toujours le blanc qui domine.

Poularde ménagere.

Brider la Poularde, les pattes retroussées, la mettre dans une casse-
role de grandeur voulue ; ajouter une douzaine de carottes nouvelles,
18 pommes nouvelles, 12 oignons nouveaux, un pied de céleri, tous ces
légumes émincés, un bouquet composé de : une feuille de laurier,
branches de persil. Mouiller de fonds blanc, de fagon que poularde
et légumes se trouvent légerement submergés. Faire partir en ébullition.
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Couvrir la casserole et donner 50 a 55 minutes de cuisson a feu modéré.
Dresser la poularde dans une terrine avec sa garniture de légumes.
Dans un ménage ou les dépenses sont limitées, on remplacera le

fonds blanc par de l'eau chaude; dans ce cas, on aura soin de saler

l'eau a raison de 8 grammes de sel par litre d'eau et d'ajouter un litre
d'eau en plus que les proportions ci-dessus.

Au moment de servir, mettre dans une soupiére des tranches de
pain taillées trés minces et verser sur celles-ci les deux tiers du bouillon
de cuisson de la poularde et quelques légumes de garniture, ce qui
permettra d'obtenir un bon potage et assez de légumes pour accompa-
gner la poularde.

Facultativement, on pourra ajouter aux légumes 75 grammes de riz
soigneusement lavé.

Poularde Adelina Patti.

Farcir la poularde de riz, préparé comme il est indiqué pour la
« Poularde Diva » et la pocher dans un fonds blanc de volaille et veau.
La dresser sur plat ovale, la napper de sauce Supréme au Paprika
ose et doux; l'entourer de fonds d artichauts moyens frais cuits, garnis
chacun de pointes d'asperges et julienne de truffe liés au beutrre.
Servir a part de la Sauce Supréme au paprika.

Poularde piémontaise.

Farcir la poularde avec un rizotto aux truffes blanches du Piémont,
la braiser, l'envelopper d'une barde de lard et la cuire tout doucement
au beurre a la casserole.

Dresser la poularde, l'entourer de beaux cépes rissolés a l'huile, rele-
vés d'un soupgon d'ail, assaisonnés de sel et poivre, saupoudrés de
persl haché au dernier moment.

Déglacer le fond de la casserole avec 1 décilitrte de vin blanc et
2 décilitres de bon jus brun, faire réduire de moitié et servir a part
ue sauciere.

Poularde Régence.

Brider la poularde, les pattes retroussées, l'envelopper de bardes de
lard; la pocher dans un fonds blanc de volaille et veau.

Dresser la poularde sur plat ovale; la garnir de 10 quenelles en farce
mousseline a la volaille, décorées aux truffes; 10 tétes de champignons
cannelées, 10 petites truffes, 10 bouchées garnies d'une purée de foie
gras.

Sauce Blonde a Il'essence de truffe.

Poularde Récamier.

Pocher la poularde dans un fonds blanc. Lorsqu'elle est préte, lever
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les deux suprémes; détailler sur chacun 4 escalopes; les mettre dans
une casserole avec une cuillerée de beurre, ajouter a peu pres le méme
volume de truffes soigneusement pelées et coupées en lamelles, une
douzaine de belles crétes de coq, une cuillerée de Madere; faire
chauffer et y joindre 4 décilitres environ de sauce Supréme ou de sauce
Blonde. Couvrir la casserole, tenir au chaud.

D'autre part, supprimer les os de l'estomac de la poularde; remplir
la carcasse d'une garniture composée de : macaroni coupé en petits
batonnets cuits a l'eau salée, les égoutter, les lier avec quelques cui-
lerées de sauce Béchamel et parmesan frais ripé; additionnée ensuite
de foie gras et truffes coupés en dés. Dresser la garniture de manicre
a rendre a la poularde sa forme primitive.

Couvrir le macaroni de sauce Béchamel, saupoudrer de fromage
rapé, arroser de beurre fondu. Passer la poularde au four, pendant
quelques minutes, le temps nécessaire pour obtenir une jolie couleur or.
Dresser la poularde sur plat ovale, l'entourer de petites bouchées gar-
nies de pointes d'asperges bien vertes.

Servir en méme temps et bien chaud les escalopes et garniture, dans
une timbale en argent.

Poularde au riz.

Pocher la poularde dans un fonds blanc.

Proportions  de  riz  pour une  poularde et pour 8  personnes : 400 gr.
Laver soigneusement le riz, le mettre dans une casserole, mouiller avec
8 décilitres de cuisson de la poularde; couvrit la casserole, donner
20 minutes d'ébullition a chaleur modérée.

Dresser la poularde avec quelques cuillerées de sa cuisson et le fiz
a part dans une timbale. Envoyer en méme temps une saucicre de
sauce Supréme.

Poularde Rossini.

Assaisonner l'intérieur de la poularde de sel et poivre; la farcir avec
foie gras cuit et truffes coupés en dés; l'envelopper d'une barde de
lard, la cuire au beurre a la casserole et avoir soin de l'arroser souvent
de son beurre, en évitant surtout de ne pas laisser noircir le beurre.

Lorsqu'elle est préte, la dresser sur plat ovale ; retirer une partic du
beurre de cuisson, déglacer le fond de la casserole avec 2 décilitres de
jus brun de veau, saucer légérement le fond du plat de la poularde,
envoyer le restant du jus dans une sauciére.

Servir a part, une timbale de nouilles liées au beurre, fromage frais
rapé et parfait de foie gras écrasé, et recouvertes de nouilles crues sar
tées au beurre au moment.
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Poularde Sainte-Alliance.

Choisir une dizaine de belles truffes noires de grosseur a peu pres
égale; les peler soigneusement, les chauffer au beurre, les assaisonner
je sel et poivre, les arroser d'un vetre de vieux Madére et les intro-
duire dans une belle et fine poularde; poéler celle-ci en temps voulu,
pour qu'elle soit préte juste au moment ou elle doit étre servie.

Lorsquelle est préte, cuire rapidement autant d'ortolans et sauter au
beurre autant d'escalopes de foie gras qu'il y a de convives. Les en-
voyer 4 la salle, en méme temps que la poularde, ainsi que le fonds
de cuisson de celle-ci, additionné de jus brun de veau tres réduit,
pass¢ dans une sauciere a fond plat, de maniére a pouvoir tenir plus
facilement le jus bouillant, ce qui est important. On pourra, au be-
soin, remplacer la sauciére par une petite casserole en argent.

Le maitre d'hotel, entouré de trois aides et muni d'un réchaud bra-
lnt placé sur la table de service, doit attendre la piéce, dont il leve
mpidement les suprémes qu'il détaille en escalopes. II place chaque
escalope sur une tranche de foie gras, que le premier aide a déja placée
sr une assiette chaude, avec des truffes mises dans la poularde. Le
soond aide, a qui 1 assiette est passée aussitdt, ajoute un ortolan et un
par de jus. Le troisieme aide place immédiatement les assiettes devant
les convives.

La Poularde se trouve ainsi servie treés rapidement et dans des condi-
tons qui en font un mets d'une valeur gastronomique.

La dénomination de « Sainte-Alliance » ne pouvait étre mieux
choisie pour désigner une préparation ou se trouvent réunis ces admi-
mbles joyaux de la Cuisine qui sont : le Supréme d'une belle Pou-
larde, le foie gras, l'ortolan et la truffe.

Poularde Sicilienne.

Braiser la poularde. Lever les suprémes en laissant les moignons
dailes adhérer a la carcasse; supprimer les os de l'estomac. Escaloper
les suprémes, les mettre dans une casserole beurrée, méler aux suprémes
10 grammes de truffe en lamelles, une douzaine de crétes de coq, une
douzine de tétes de champignons, un verre de Madere. Couvrir la
aasserole, donner une minute d'ébullition; ajouter alors 4 décilitres de
demi-glace réduite a point. Tenir au chaud, casserole couverte.

D autre part, remplir le vide de la carcasse de la poularde de ma-
aron lié avec un fonds corsé de beeuf braisé, fromage rapé, additionné
de truffes et foie gras coupés en dés.

Envelopper la poularde avec un morceau de crépine, en lui redon-
dix sa forme naturelle; saupoudrer de chapelure, arroser de beurre

iondu; mettre au four quelques minutes, le temps nécessaire de cuire et
orer la crépine.
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Dresser la poularde sur plat ovale, I'entourer de tomates farcies.
Envoyer en méme temps, dans une timbale, les escalopes de la
poularde tenues au chaud.

Poularde soufflée.

Pocher la p>oularde. Lever les suprémes, les détailler en escalopes,
les mettre dans une casserole beurrée avec 100 grammes de truffes soi-
gneusement pelées, coupées en lamelles, assaisonnement sel et p>oive
couvrir la casserole, tenir au chaud.

D'autre part, supprimer les os de l'estomac de la poularde en les
coupant avec de gros ciseaux et remplir l'intérieur de la carcasse avec;
500 grammes de farce Mousseline de volaille additionnée de 150 gr.
de purée de foie gras truffée.

Lisser la surface en déme, pour rendre a la piéce sa forme primitive;
décorer avec des détails de truffe.

Dresser la poularde sur plat ovale; mettre au fond du plat 2 déc-
littes de fonds blanc, poser celui-ci sur le coin du fourneau, faire
partir en ¢ébullition, clocher hermétiquement la poularde, maintenir la
chaleur a 95 degrés. La vapeur concentrée par la cloche est suffisante
pour pocher la farce.

Changer la poularde de plat, la masquer légerement de sauce Su-
ptéme ou de sauce Blonde.

Dresser a part, dans une timbale, les suprémes et truffes entobés de
sauce Allemande additionnée de quelques parcelles de beutre fin.

Poularde Souvarow.

Proportions  pour 8 personnes ; Farcir la poularde avec 250 gmamme
de foie gras cuit, coupé en gros dés et 8 truffes de moyenne grosseur,
soigneusement pelées, assaisonnées de sel et poivre. Brider la poularde,
la saler légerement, l'envelopper d'une barde de lard, la poéler avec
soin.

Aussitdt cuite, la débrider, retirer le lard; mettre la poularde das
une terrine de grandeur voulue. Déglacer le fond de la casserole de
cuisson avec un verre de Madere, ajouter 1 décilitre de fonds bug
de volaille et veau trés corsé; verser dans la terrine. Couvrir la tetine
de son couvercle, le souder avec un bourrelet de pate; mettre la tenine
au four 10 a 12 minutes.

Servir telle quelle.

Poularde Stanley.

Farcir la poularde avec riz cuit au blanc additionné de 60 gamme
de champignons, 60 grammes de truffes coupés en julienne; brder
poularde, l'envelopper d'une barde de lard, la mettre dans une ase
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tole de grandeur voulue avec 500 grammes d'oignons émincés et passés
a l'eau bouillante pendant quelques minutes, bien égouttés et saupou-
drés d'une cuillerée de curry doux. Mouiller avec un demi-litre de
fonds blanc. Couvrir la casserole et cuire au four a chaleur modérée
45 a 50 minutes.

Lorsque la poularde est préte, passer oignons et fonds au tamis fin
ou a l'étamine. A la purée qui en résulte, ajouter 3 décilitres de Bé-
chamel et 1 décilitre de créme fraiche; réduire vivement de maniére
a obtenir une sauce plutét un peu épaisse, mais onctueuse.

Dresser la poularde et la napper avec cette sauce.

Poularde a la Talleyrand.

Poéler la poularde, puis lever les suprémes et les détailler en gros
dés. Les mélanger avec quantité de macaroni coupé tres court, cuit au
consommé, égoutté et lié au parmesan rapé et sauce Béchamel a la
Créme, et lui incorporer 150 grammes de parfait de foie gras et 60 gr.
de truffes coupés en dés.

Supprimer les os de l'estomac de la poularde ; remplir la carcasse
avec la garnitute ci-dessus bouillante, recouvrir celle-ci d'une couche
légere d'une farce Mousseline, en donnant a la piece sa forme pri-
mitive.

Décorer la surface d'une couronne de lames de truffe.

Mettre la poularde sur un plat un peu creux; verser 2 décilitres de
bouillon blanc au fond du plat; faire partir en ¢ébullition ; clocher her-
métiquement la poularde ; maintenir la chaleur a 95 degrés sur le coin
du fourneau. La vapeur concentrée par la cloche suffira pour pocher
la farce.

Changer la poularde de plat; saucer le fond du plat de quelques
cuillerées de sauce demi-glace additionnée d'une julienne de truffe.

Servir 4 part une sauciére de méme sauce.

Poularde Tosca.

Farcir la poularde au riz comme il est indiqué pour la « Poularde
Diva »; la pocher au fonds blanc, la dresser sur plat ovale, la masquer
légerement de sauce Blonde finie au beutre fin, additionnée d'une ju-
lienne de truffe et blanc de céleri cuit dans du fonds blanc.

Servir a part une saucié¢re de méme sauce.

Poularde Toulousaine.

Pocher la poularde au fonds blanc. La dresser sur plat ovale, l'en-
tourer de la garniture suivante : 2 petites noix de ris de veau braisées,
12 crétes et rognons de coq, 12 quenelles de volaille a la cuiller,
12 tétes de champignons; lamelles de truffes sur les quenelles.
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Saucer légerement la poularde et la garniture de sauce Allemande
ou sauce Blonde, additionnée de quelques parcelles de beurre fin.

Compléter la garniture avec 10 a 12 petites bouchées garnies de
purée de foie gras de canard.

Servir en méme temps une saucié¢re de sauce Blonde.

Poularde a la Valenciennes.

Poéler la poularde. La dresser sur plat ovale, l'entourer de saucisses
Espagnoles roulées dans la poudre rouge de poivrons doux, lard grillé,
aubergines et tomates farcies.

Saucer légerement la poularde de sauce demi-glace a la tomate.
Servir a part une saucié¢re de méme sauce.

Envoyer en méme temps un plat de riz cuit en pilaw additionné de
jambon coupé en petits dés.

Poularde Véronique.

Pocher la poularde. La dresser sur plat ovale, la masquer de sauce
Béchamel a la Créme, l'entourer d'escalopes de ris de veau braisé et
de petites cervelles d'agneau pochées au court-bouillon et de petits
ceuTs cuits mollets.

Servir en méme temps une sauciere de sauce Béchamel a la creme
additionnée de lamelles de truffe.

Poularde Victoria.

Farcir la poularde avec foie gras et truffes coupés en dés; la brider,
l'envelopper d'une barde de lard et la poéler avec soin en latrosant
souvent avec son beurre de cuisson.

Lorsqu'elle est préte, la mettre dans une terrine de grandeur voulue,
I'entourer d'une garniture de pommes de terre taillées en petits dés,
cuites au beurre a petit feu, et arrosées, apres cuisson, de quelques
cuillerées de glace de viande.

Couvrir la terrine et tenir au chaud.

Ajouter au beurre de cuisson de la poularde 1 décilitre et demi
de bon jus de veau brun; donner quelques secondes d'ébullition, passer
a la passoire fine et servir ce jus comme accompagnement a la pou-

larde.

Poularde a la Washington.

Farcir la poularde avec 300 grammes de fine chair a saucisses et
légerement revenue au beurre, additionnée de quelques cuillerées de
mais et fines herbes.

Brider la poularde et la braiser.
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La dresser, la saucer légerement de son fonds de braisage et envoyer
le supplément a part dans une sauciere.
Envoyer en méme temps une timbale de mais a la Creme.

Poularde ou chapon fin aux perles du Périgord.

Boutrer la volaille de belles truffes mares a point, soigneusement
pelées, assaisonnées de sel et poivre. Brider la volaille, l'envelopper
Je bardes de lard, puis de tranches de veau coupées aussi minces
que possible, la ficeler, la mettre dans une braisiere foncée avec
couennes et bardes de lard, oignon et carottes émincés, bouquet garni.
Arroser la volaille de fine champagne et vin blanc, puis mouiller avec
un demi-litte de fonds de veau brun. Couvrir la braisiére, la mettre
au four, donner 50 minutes environ de cuisson, en arrosant souvent la
picce avec son fonds. La dresser et servir en méme temps son fonds
de braisage.

Poulardes diverses.

La meilleure préparation des volailles est certainement celle qui
consiste a les farcir au riz, puis a les pocher ensuite dans un fonds blanc
avec lequel, apres cuisson de la poularde, on prépate une sauce Su-
preme additionnée facultativement de truffe.

Ces poulardes s'accompagnent, soit de : concombres, fonds d'arti-
chauts, champignons, cépes a la créme, carottes nouvelles, etc.

II y a la bon nombre de formules laissant aux ouvriers le soin de
leur appliquer telle dénomination que les circonstances pourraient leur
inspirer.

NOTA. — Toutes les formules données ci-dessus sur les diverses
ptéparations des volailles, la majeure partie de ces formules s'adressent
a la grande Cuisine; mais, néanmoins, dans certaines citconstances,
clles poutront intéresser les amateurs de fine cuisine et conserver le
bon renom de la Cuisine francaise en les faisant connaitre.

SERIE DE FILETS OU SUPREMES,
COTELETTES DE VOLAILLE, BLANC DE VOLAILLE, etc.

Les termes Filets et Suprémes sont synonymes dans la rédaction des
Menus. On emploie 'un ou l'autre terme, suivant le cas.

Ils comprennent le filet proprement dit et le filet mignon.

Les suprémes et filets sont généralement levés sur le p>oulet dit « a la
Heine », ou sur de beaux poulets de grain.

22
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La cuisson des suprémes et filets se fait toujours au beurre non cla-
rifié. Au moment de les cuire, les assaisonner de sel, les passer a la
farine, puis les ranger dans une sauteuse contenant du beurre tres frais
légerement chauffé. Quelques minutes suffisent pour les cuire. Aussitot
les suprémes cuits, les retirer de la casserole, sans retirer le beurre de
cuisson, avec un peu de fonds blanc, ajouter quelques cuillerées de
glace de viande. La liaison du beutre et de la glace de viande s'opere
par l'addition du fonds de déglacage que l'on ne doit pas laisser ré-
duire completement. Par cette méthode, on obtient un jus lié d'un
gout de noisette exquis. Dans le cas ou le beurre se séparerait de la
glace de viande, il suffira d'ajouter une ou deux cuillerées de fonds
blanc et agiter la cassetole.

L'addition de la glace de viande est basée sur une cuillerée de
glace pour 2 suprémes.

Les cotelettes de volaille sont les suptémes, fournis également par
le poulet dit « Reine » ou poulet de grain, auxquels on laisse adhérer
l'os du moignon de 1'Aile.

Les cotelettes sont généralement panées a 1'Anglaise, ce qui con-
siste, apres avoir assaisonné les cotelettes de sel, de les passer dans la
farine, puis dans de I'cuf battu et ensuite dans de la mie de pain
fraichement préparée. On les cuit au beurre clarifié.

Lorsque les cotelettes doivent étre grillées, on supprime 1l'ceuf, on
saie les cotelettes, on les passe a la farine, puis dans du beurre fondu

et ensuite dans de la mie de pain.

Blanc de Volaille ou de Poulet.

Choisit une volaille a chair blanche et grasse, la nettoyer soigneu-
sement, la saler intérieurement, la brider, l'envelopper de bardes de
lard et la cuire dans un fonds blanc, 50 a 60 minutes, suivant la gros-
seur. On leéve les filets des qu'elle est cuite et on divise chaque filet
en 2 ou 3 escalopes, suivant grosseur de la piéce.

Suprémes de Volaille Adelina Patti.

Proportions  pour 6 personnes : Lever les suprémes de 3 poulets dits
« Reine ». Les assaisonner de sel, les passer a la farine et les cuite
au dernier moment au beurre, comme il est indiqué, feu modéré, de
maniére a les obtenir de couleur légérement dorée. Aussitot cuits, les
retirer de la cuisson, les dresser sur supports en semoule, taillés de la
méme grandeur des suprémes.

Déglacer le fond de la casserole avec un peu de fonds blanc ou de
consommé, ajouter quelques cuillerées de glace de viande, puis 4 a
5 lamelles de truffe par supréme. Chauffer pendant quelques secondes
et en couvrir aussitot les suprémes.
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Servit en méme temps un émincé de fonds d'artichauts a la créme.
[Voir la  formule, — Série  des  légumes.)

Préparation de la  Semounle : Faire tomber en pluie 250 grammes
Je semoule dans I litre de lait bouillant; assaisonner de sel, poivre et
muscade; cuire a petit feu pendant 20 minutes. Retirer la casserole
hors du feu; lier la semoule avec 2 ou 3 jaunes d'ceufs et 60 grammes
environ de fromage rdpé et l'étaler en couche d'un centimetre et demi
d'épaisseur, sur une plaque mouillée.

Lotsque la composition est bien froide, la détailler de la méme di-
mension que les suprémes, les passer a la farine et les faire colorer au
beurre sur les deux faces.

Suprémes de Volaille Chasseur.

Proportions pour 6 personnes : Lever les filets de 3 poulets « Reine »,
les assaisonner de sel et poivre, les passer a la farine et les cuire,
au dernier moment, au beurre, comme il est indiqué, feu modéré. Aus-
sitdt cuits, les retirer de la cuisson, les dresser sur croltons en pain de
mie, frits au beurre, ou sur supports en semoule.

Ajouter au beurre de cuisson 250 grammes de champignons de couche
émincés, les faire sauter quelques instants et leur meéler 2 échalotes
finement hachées, 4 cuillerées de cognac et 1 décilitre de vin blanc;
laisser réduire en partie et ajouter 3 cuillerées de purée de tomate et
2 décilitres et demi de sauce demi-glace, 2 cuillerées de glace de
viande, une pincée de persil ciselé tres fin. Donner quelques minutes
d'ébullition et verser sur les suprémes.

Facultativement, on pourra accompagner les suprémes Chasseur soit
de : pommes de terre accommodées au gout préféré, riz pilaw, riz a
I'Indienne.

Suprémes Poulet La Valliere.

Méme préparation que les « Suprémes Chasseur », méme dressage.
La différence est qu'on ajoute aux champignons une julienne de truffe
et une pincée d'estragon haché.

NOTA — Ces deux préparations demandent a étre relevées d'une
légere pointe de poivre trouge.

Suprémes de Volaille Favorite.

Lever les filets sur poulet dit « Reine »; les assaisonner de se! et
poivre, les passer a la farine et les cuite au beurre, comme il est indi-
qué; les dresser sur croutons frits au beurre ou sur support en semoule.
Mettre sur chaque supréme une petite escalope de foie gras sautée au
beutre.

Déglacer le fond de la casserole avec un peu de fonds blanc et
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3 cuillerées de Madeére, 4 cuillerées de glace de viande; donner quel-
ques secondes d'ébullition. Ajouter alors a la sauce 3 a 4 lamelles de
truffe par piece de poulet; donner encore 2 secondes d'é¢bullition, ajou-
ter 2 cuillerées de beurre fin et napper aussitdt les suprémes.

Servir comme accompagnement des pointes d'asperges au beutre.

Suprémes de Poulet a la Bordelaise.

Lever les filets de 3 poulets de grain, les assaisonner de sel et poivre,
les passer a la farine et les cuite au beurre au dernier moment.

D'autre part, émincer 3 coeurs d'artichauts crus et 3 a 4 pommes
de terre de Hollande coupées en liards. Cuire au beutre artichauts et
pommes de terre séparément et les réunir ensemble apres cuisson, les
arroser de quelques cuillerées de glace de viande, et les mouler dans
des moules a cotelettes; les démouler sur le plat de service.

Faire sauter au beurre les filets ou suprémes, les dresser sur les cana-
pés d'artichauts. Détacher le fond de la casserole avec quelques cuil-
lerées de vin blanc et autant de consommé ou fonds de veau brun et
3 a 4 cuillerées de glace de viande. Donner quelques secondes d'ébul-
lition, incorporer a la sauce 3 cuillerées de beurre fin et saucer aussitot
les filets de poulet.

NOTA. — Facultativement, on pourra garnir l'intervalle des filets de
petits oignons glacés.

Suprémes ou Filets de Poulet a la Hongroise.

Lever les filets de 3 poulets de grain, les assaisonner de sel et poivre,
les passer a la farine et les cuite au beutre quelques instants avant de
Servir.

Les suprémes étant cuits, les dresser sur le plat de service. Ajouter
au beurre de cuisson une cuillerée de paprika doux, rosé; laisser chauf-
fer le paprika 2 secondes, en le remuant avec une cuiller. Mouiller
d'un décilitre de vin blanc, 4 cuillerées de glace de viande, 2 décilitres
de creme fraiche ; donner quelques secondes d'ébullition et verser aus-
sitot sur les suprémes.

Servir en méme temps du riz cuit en pilaw.

NOTA. — Comme on n'a pas toujours a sa disposition de la catme
fraiche, on pourra la remplacer par de la sauce Béchamel additionnée
de quelques cuillerées de beurre fin.

Suprémes ou Filets de Poulet a 1'Indienne.

Lever les filets de 3 poulets de grain, les assaisonner de sel et poivre,
les passer a la farine et les cuire au beurre quelques instants avant de
Servir.

Les suprémes étant cuits, les dresser sur plat de setvice. Ajouter
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au beurre de cuisson une cuillerée d'oignon haché et légérement blondi
au beurte, et une cuillerée a dessert de curry en poudre aussi doux que
possible. Chauffer quelques instants le curty en le remuant avec une
cuiller. Mouiller avec 2 décilitres et demi de créme fraiche ou, a dé-
faut, de Béchamel. Passer la sauce a la passoire fine dans une casse-
role, chauffer fortement et incorporer a la sauce 3 cuillerées de beurre
£n et napper aussitot les suprémes.
Servir en méme temps du riz a I'Indienne.

Suprémes de Poulet Judic.

Lever les filets de 2 ou 3 poulets de grain, les assaisonner de sel et
poivte, les passer a la farine et les cuire au beurre. Les suprémes étant
cuits, les dresser sur des demi-laitues fraichement braisées. Les garnir
de lamelles de truffe et rognons de coq enrobés d'une fine sauce demi-
glace.

Facultativement, on pourra accompagner ces suprémes de riz pilaw
ax petits pois.

Suprémes ou Cotelettes de Volaille a 1a Maréchal.

Lever les suptémes de 2 ou 3 gros poulets Reine, les assaisonner,
les passer a la farine, a l'cuf battu, puis a la mie de pain fraichement
ptéparée et les cuite au beurre clarifié. Les dresser sur le plat de set-
vice, les napper de la sauce suivante

Faite chauffer 4 a 5 cuillerées de glace de viande additionnée de
2 ou 3 cuillerées de fonds de veau brun ou de consommé, donner une
minute  d'ébullition, ajouter 3 a 4 lamelles de truffe par supréme,
donner encore 2 secondes d'ébullition et incorporer intimement a la
sauce 3 a 4 cuillerées de beurre tres frais et le jus d'un demi-citron.

Servir en méme temps des pointes d'asperges au beurre.

Autre méthode. — Lever les suprémes et les assaisonner, les passer
a la farine, puis dans le beurre fondu et ensuite dans la mie de pain
fraichement préparée et les faire griller sur feu doux. Les dresser sur
plat de service bien chaud.

Servir a part un fin ragoGt de truffes émincées, rognons de coq et
petits champignons blancs, enrobés dans une sauce Blonde addi-
tonnée d'une cuillerée de Madere et montée au beurre.

Facultativement, on peut accompagner ce mets de pointes d'asperges
au beurre, de petits pois a 1'Anglaise, etc.

Suprémes de Volaille Mascotte.

Lever les filets de 2 ou 3 poulets Reine, les assaisonner et les cuire
au beurre,

Pendant ce temps, on aura étalé sur une plaque des carrés de crépi-
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nette de grandeur voulue pour envelopper completement les suprémes-
couvrir la crépinette d'une couche de parfait de foie gras truffé et
passé au tamis; ranger sur le foie gras les suprémes, les envelopper, les
arroser légerement de beurre, les passer dans la mie de pain et les
mettre quelques instants sur le gril, le temps de colorer la crépinette des
deux cotés.

Les dresser sur plat chaud et servir en méme temps un émincé de
truffe enrobé d'une fine sauce demi-glace au Madere.

Facultativement, on peut accompagner ces suptémes, soit : de purée
Soubise, de purée de céleri, d'une fine purée de pommes de terre,
de purée de marrons, cepes rissolés, cepes a la creme, etc.

Autre méthode, — Lever les suprémes d'une volaille pochée; divi-
ser chaque supréme en 6 escalopes.

Préparer 12 carrés de crépinette comme les précédents, les couvtir
de farce fine 2 saucisses additionnée de purée de foie gras par parties
égales. Ranger sur la farce les escalopes de volaille en les intercalant
de lamelles de truffe coupées tres minces, les envelopper completement,
les arroser de beurre, les passer dans la mie de pain et les faire griller.

Les mémes garnitures leur conviennent.

Suprémes de Volaille Montpensier.

Lever les suprémes de 2 poulets Reine, les assaisonner de sel et
poivre, les passer a la farine et les cuire au beurre.

Les dresser sur supports en semoule comme il est indiqué aux « Su-
prémes Adelina Patti ».

Déglacer le fond de la casserole avec quelques cuillerées de fonds
de veau ou de consommé, ajouter 2 ou 3 cuillerées de glace de viande,
puis 3 a 4 lames de truffe par supréme. Donner 2 minutes d'ébullition;
incorporer a la sauce 2 cuillerées de beurre fin et verser sur les su-
ptémes. Les garnir de bouquets de pointes d'asperges liées au beune,
tenues bien vertes.

Suprémes de Volaille Polignac.

Cuire les suprémes au beurre. Les dresser sur crottons de pain frits
au beutre au dernier moment. Les napper de sauce Supréme additionnée
d'une fine julienne de truffe et de champignons. Détacher le fond de
la casserole des suprémes avec 2 ou 3 cuillerées de fonds blanc, ajouter
2 ou 3 cuillerées de glace de viande. Arroser les suprémes d'un filet
de ce jus noisette.

Facultativement, on peut toujours accompagner ces suprémes soit :
de pointes d'asperges, de petits pois a 1'Anglaise.

Suprémes ou Cotelettes de Volaille Pojarski.
Hacher les suprémes en faisant absorber au hachis, par livre de
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chair de volaille, 125 grammes de mie de pain humectée de creme,
125 grammes de beurre frais; assaisonner de sel, poivte et soupgon de
muscade.

Avec ce hachis, reconstituer les suprémes dans leur forme et grosseur
primitives. On les saupoudre de farine et on les cuit au beurre clarifié
10 a 12 minutes avant de les servir.

Les dresser aussitot préts et les setvir de suite.

La garniture de ces Suprémes ou Cotelettes de volaille, comme de
tout article « a la Pojarski », est purement facultative.

Suprémes de Volaille Rosemonde.

Proportions  pour 6 suprémes : Les cuite au beurre, les dresser sur
crottes feuilletées recouvertes de purée de foie gras. Détacher le fond
de la cassetole avec quelques cuillerées de Madére et autant de fonds
blanc et 3 a 4 cuillerées de glace de viande. Ajouter 3 a 4 lamelles
de truffe par supréme et 3 décilitres de sauce Supréme; chauffer et
naoper les suprémes.

Servir a part une purée de champignons.

Suprémes de Volaille Rossini.

Cuire les suprémes au beurre, les dresser sur plat de service ; mettre
sut chaque supréme une escalope de foie gras frais, assaisonnée de sel
et épices, passée a la farine et sautée au beurre.

Détacher le fond de la casserole des suprémes avec quelques cuil-
lerées de Madere, ajouter 3 a 4 belles lames de truffe, puis une fine
sauce demi-glace au fonds de veau brun. Napper aussitot les suprémes.

Servir en méme temps des nouilles fraichement faites, liées au beurre
et parmesan.

Suprémes de Poulet Verdi.

Assaisonner les suprémes et les cuire au beurre quelques instants
avant de les servir.

Préparer une garniture de Macaroni lié au beurre, parmesan et quel-
ques cuillerées de Béchamel a la Créme, additionné de foie gras truffé
coupé en dés et truffes émincées.

Disposer le Macaroni dans un plat en faience ovale; les suprémes
éant cuits, les ranger sur le Macaroni.

Détacher le fond de la casserole avec quelques cuillerées de fonds
blanc, ajouter 3 a 4 cuillerées de glace de viande et 1 décilitre et
demi de créme fraiche. Donner 2 minutes d'ébullition et napper les
suprémes. Mettre sur chaque supréme une belle lame de truffe chauffée
dans de la glace de viande.
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Blanc de Volaille Vicomtesse de Fontenay.

Faire pocher une belle volaille comme il est indiqué. Lever les
2 suprémes, diviser chaque pie¢ce en 3 escalopes, les dresser sur petits
supports en semoule préparés d'apres la formule indiquée pour « Ade-
lina Patti »; mettre sur chaque blanc de volaille une belle lame de
truffe. Masquer les escalopes de sauce Béchamel a la Créme; sau-
poudrer la surface de fromage fraichement riapé, arroser de beurre et
faire légerement gratiner.

Garnir les intervalles des blancs de volaille et le centre du plat de
pointes d'asperges tenues bien vertes et liées au beurre.

Blanc de Volaille Alsacienne.

Lever les 2 suprémes d'une volaille pochée, les diviser en 3 esca-
lopes, les dresser sur escalope de foie gras sautée au beurre ; les napper
de sauce Supréme avec truffes émincées.

Servir en méme temps un plat de nouilles fraiches a I'Alsacienne.

Blanc de Volaille Angeline.

Lever les 2 suprémes d'une volaille pochée, les diviser en 6 esca-
lopes, les dresser sur supports en semoule comme il est dit pour les
suprémes « Adelina Patti »; mettre sur chaque morceau de poulet une
lame de truffe, couvrir de sauce Béchamel au paprika, saupoudrer de
fromage frais rapé, arroser de beurre et faire légérement gratiner.

Servir en méme temps un riz pilaw aux petits pois cuits a 1'An-
glise.

Blanc de Volaille aux Concombres.

Lever les filets d'une wvolaille p>ochée, les diviser en 6 escalopes,
les dresser sur supports en semoule, les napper de sauce Béchamel, les
saupoudrer de fromage frais rapé, arroser de beurre, faire gratiner.

Servir en méme temps un légumier de concombres a la creme.

Blanc de Poulet Bagration.

Diviser en 2 ou 3 escalopes des suprémes de poulet pochés; les
mettre dans une casserole avec une ou deux cuillerées de beurre frais
et autant de lamelles de truffe; les assaisonner de sel et poivre frais
moulu; couvrir la casserole et tenit au chaud.

D'autre part, cuite 300 grammes de pites dites « coquillettes » 2
I'eau salée, les égoutter, les remettre dans la casserole, ajouter une
cuillerée de beurre, soupgon de muscade, sel et poivre avec modération,
quelques cuillerées de fromage rapé, 3 a 4 cuillerées de sauce Bécha-
mel et une petite truffe pelée et coupée en lames trés fines; le tout
intimement lié. Verser dans un plat en faience, égaliser la surface et
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ranger sur ce lit de pates les escalopes de poulet intercalées de lamelles
<¢ truffe. Napper de sauce Béchamel, saupoudrer de fromage ripé,
arroser de beurre et faire gratiner.

Blanc de Poulet Florentine.

Lever les filets d'un poulet poché, les diviser chacun en 2 ou 3 esca-
lopes suivant grosseur ; les ranger dans une casserole plate avec une cuil-
lerée de beurre, les assaisonner légérement de sel et poivre, les ternr
au chaud.

Faire cuite a grande eau bouillante salée 250 grammes d'épinards,
les égoutter avec pression, les hacher grossierement. Faire chauffer dans
une casserole 2 cuillerées de beurre, y joindre les épinards, les assai-
sonner de sel et p>oivte, soup¢on de muscade; les remuer avec une
cuiller et deés que toute l'eau de végétation est évaporée, étaler les
épinards sur le plat de service et dresser sur ce lit les blancs de poulet;
les napper de sauce Béchamel, les saupoudrer de fromage frais rapé,
arroser de beurre fondu et faire gratiner.

Blanc de Poulet Mireille.

Méme préparation que les « Blancs de Poulet Florentine », sauf
quon ajoute aux escalopes de poulet des truffes, des Garrigues Vau-
clusiennes soigneusement pelées, coupées en lames, assaisonnées de
poivre frais moulu et sel fin. Couvrir la casserole et chauffer quelques
instants pour que la chair du poulet s'imprégne du parfum de la truffe.

Dresser sur les épinards les escalopes de poulet intercalées de truffe;
les napper de sauce Béchamel, les saupoudrer de fromage frais rip>¢
amroser de beurre et faire gratiner.

SERIE DES POULETS SAUTES

Les poulets qui conviennent le mieux pour sauter sont les poulets
dits « a la Reine ». Les poulets doivent étre blancs, gras et tendres.
A la rigueur, on pourrait employer des petites p>oulardes et des poulets
de grain.

Le découpage du poulet se fait par membres, en commencgant par
les cuisses dont on supprime I'os jusqu'a la jointure du pilon et les
pattes. Les ailes sont ensuite détachées aprés avoir retiré l'aileron;
puis le haut de la poitrine est séparé de la carcasse. La carcasse est
enfin divisée en deux morceaux et parée de chaque coté.
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Poulet sauté Alice.

Chauffer dans une casserole a sauter, de dimension juste suffisante
pour contenir les morceaux de poulet, 50 grammes de beurre et une
cuillerée d'huile d'olive. Ranger dans la casserole les motceaux de
poulet, /e ¢dt¢ de la peau en dessous, placer le morceau de poitrine
dans je centre et une cuisse de chaque c6té; puis les ailes en faisant
appuyer la partie mince de l'aile sur la cuisse; ajouter les motceaux 1
de carcasse et les ailerons. Assaisonner Je poulet de sel et poivre, lej
mettre au four casserole, couverte, l'arroser de temps a autre de scni
beurre de cuisson; a défaut de four, le cuire sur le fourneau, a feul
doux, en ayant soin de retourner les morceaux de poulet dans le beurre, 1
de maniére a obtenir une cuisson réguliere. Les ailes étant plus tendres
doivent étre retirées quelques instants avant et les tenir au chaud. Les
cuisses, dont la chair est plus ferme, doivent cuire quelques minutes
en plus. Ajouter alors 100 grammes de champignons frais et une écha-
lote finement hachés, puis 2 cuillerées de cognac et 1 décilitre de vin
blanc, 3 cuillerées de glace de viande; faire réduire de moitié; re- |

mettre les aiies du poulet dans la casserole ; chauffer quelques secondes
1 décilitre et demi de créme tres 1

1
1
1
1

et, pour finir, lier la sauce avec
fraiche. Dresser le poulet sur plat bien chaud.
Servir en méme temps des pommes de terre noisettes.

Poulet sauté Alsacienne.

Le découper et le cuite comme le « Poulet Alice ». Mouiller dun
décilitre et demi de vin blanc d'Alsace, réduire de moitié, ajouter
3 cuillerées de glace de viande légere, 3 cuillerées de créme fraiche.
Lier la sauce avec 125 grammes de foie gras truffé, passer au tamis fin.

Dresser le poulet sur plat tres chaud. Servir en méme temps une

timbale de nouilles a 1'Alsacienne.

Poulet sauté a la mode d'Auvergne.

Le découper et cuire le poulet comme il est indiqué a la formule
cuillerées d'oignon finement haché. Lorsque
mouiller d'un décilitre de vin blanc
de sauce demi-

précédente. Ajouter 2
I'oignon commence 4 blondir,
réduire de moitié, puis compléter avec 2 décilitres
glace a la tomate; donner quelques minutes d'ébullition.

Dresser le poulet, l'entourer de marrons cuits au bouillon et des

petites saucisses Chipolata.

Poulet sauté Beaulieu.
Le découper, le cuite comme le précédent et le dresser dans une

terrine bien chaude.
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Déglacer le fond de la casserole avec 1 décilitre de vin blanc et un
filet de jus de citron. Ajouter 3 cuillerées de glace de viande.

D'autre part, choisit 5 a4 6 petits fonds d'artichauts frais et a peu
prés le méme volume de petites pommes nouvelles, ces deux éléments
finement émincés et cuits ensemble au beurre dans une casserole plate
de facon que l'épaisseur des légumes ne dépasse pas un centimétre;
ceux-ci cuits, en couvrir les morceaux de poulet. Compléter la garni-
ture avec une douzaine et demie d'olives noires et verser le fonds de
déglacage dans la terrine. Couvrir celle-ci, tenir au chaud quelques
instants 4 l'entrée du four et servir.

Poulet sauté Bordelaise.

Découper le poulet et le sauter au beurre comme les précédents, le
dresser sur plat ovale.

L'entourer de fonds d'artichauts émincés et cuits au beurre, de
pommes de terre Hollande taillées en liards également cuites au
beurre, de rondelles d'oignons frites, ces différents éléments disposés
en bouquets, avec une petite touffe de persil frit, bien vert, entre
chaque bouquet.

Déglacer le fond de la casserole avec 1 décilitre de vin blanc, laisser
réduire de moitié, ajouter quelques cuillerées de jus de veau brun et
3 cuillerées de glace de viande et verser sur le poulet.

Poulet sauté Bourguignonne.

Faire rissoler au beurre 125 grammes de lard de poitrine coupé en
dés et passer quelques minutes 24 1'eau bouillante.

Egoutter le lard sur une assiette ; mettre les morceaux de poulet dans
le méme beurre, les assaisonner de sel et poivre et les cuire au four.
Retirer les ailes, les tenir au chaud.

Mouiller avec un demi-décilitre de vieux marc et 2 décilitres de
vin de Bourgogne rouge : ajouter le lard; réduire le liquide de moitié
et compléter avec 100 grammes de champignons frais coupés en quar-
tiers et légérement rissolés au beurre et 2 décilitres de sauce demi-
glace. Faire mijoter quelques instants, remettre les ailes dans la cas-
serole. Dresser le poulet sur plat en terre, bien chaud, l'entourer de
petits oignons glacés.

Poulet sauté a la Bressane.

Découper le poulet, l'assaisonner de sel et poivre, et passer les
morceaux dans la farine, les cuire trés doucement au beurre, celui-ci ne
doit pas noircir. La cuisson étant a peu preés a point, ajouter 24 rognons
de coq trés frais, et 150 grammes de champignons frais coupés en
quattiers et rissolés au beurre. Mouiller d'un décilitrte de vin blanc;
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laisser réduire, ajouter 2 décilitres de creme tres fraiche et laisser
mijoter 8 a 10 minutes.
Servir en timbale en argent ou en terrine.

Poulet sauté a la Paysanne catalane.

Découper le poulet comme a l'ordinaire, mais partager les cuisses
en deux motrceaux, les assaisonner de sel et de poivre, les rouler dans
la farine et cuire les motceaux de poulet a l'huile avec 2 fortes cuil-
lerées d'oignon haché.

D'autre part, choisitr 5 a 6 poivrons rouges doux, les émincer, les
faire sauter a l'huile a la poéle; ceux-ci étant a peu prés cuits, ajouter
5 a 6 tomates pelées, épépinées et hachées, persil haché, sel et poivre,
une pointe d'ail. Cuire a petit feu 20 a 25 minutes.

On peut, a volonté, méler a ce ragout des aubergines, des courgettes
émincées passées a la farine et frites a l'huile.

Dresser cette macédoine de légumes dans une terrine, disposer dessus
les morceaux de poulet ; déglacer le fond de la casserole avec un verre
de vin blanc, faite réduire et verser sur le poulet. Couvrir la terrine,
laisser mijoter quelques instants.

Servir en méme temps du riz a la Créole.

NOTA. — On prépare le lapercau dans les mémes conditions.

Poulet sauté aux Cepes.

Découper le poulet, l'assaisonner de sel et poivre, le faire sauter au
beurre et huile. Mouiller avec 1 décilitre de vin blanc et réduire de
moitié; ajouter 1 décilitrte de sauce demi-glace a la tomate, donner
quelques secondes d'ébullition. Dresser le poulet et l'arroser de sa
sauce.

Servir en méme temps 250 grammes de ceépes a la Bordelaise.

Poulet sauté Champeaux.

Sauter le poulet au beurre, le dresser sur plat bien chaud et l'entou-
rer de petits oignons glacés et de pommes de terre noisettes cuites au
beurre.

Déglacer le fond de la casserole avec 1 décilitre de vin blanc, ajou-
ter 2 cuillerées de glace de viande et 1 décilitre de jus de veau; ré-
duire de moitié ; compléter avec 50 grammes de beurre frais et verser
sur le poulet.

Poulet sauté Chasseur.

Découper le poulet; l'assaisonner de sel et poivre, le faite sauter
avec moitié beurre et huile. Deés que les ailes sont cuites, les. retirer,
les tenir au chaud. Ajouter 125 grammes de champignons frais, 2 écha-
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lotes finement hachées; aprés 2 ou 3 minutes, mouiller de quelques
cuillerées de cognac, 1 décilitre de vin blanc; faire réduire de moitié;
compléter avec 1 décilitre et demi de sauce demi-glace a la tomate,
une pincée de persil finement ciselé. Faire réduire quelques instants et
remettre les ailes dans la sauce.

Dresser le poulet et le masquer avec la sauce.

NOTA. — Le « Poulet Sauté La Valliere » se prépare identique-
ment comme le « Poulet Chasseur », sauf qu'on ajoute aux champi-
gnons quelques lamelles de truffe taillées en julienne et une pincée
d'estragon haché.

On peut aussi garnir l'une et l'autre de ces deux préparations de
tomates farcies et, dans ce cas, leur donner une autre dénomination.

Poulet sauté au Curry.

Découper le poulet en plusieurs morceaux, l'assaisonner de sel et
poivte et le rouler dans la farine. Faire chauffer 3 cuillerées d'huile
dans une casserole a sautet, y joindre les motceaux de poulet, 2 cuille-
rées d'oignon finement haché et une cuillerée a café de curry. Cuire
a petit feu, 12 a 15 minutes, ajouter alors soit 2 décilitres de velouté
ou méme quantité de sauce demi-glace. Continuer la cuisson pendant
15 a 18 minutes. Lier la sauce avec quelques cuillerées de créme
fraiche. Dresser en timbale ou plat creux.

Servit a part du riz a l'Indienne.

Poulet sauté a 1'Espagnole.

Découper le poulet, l'assaisonner de sel et poivre et le faire sauter
au saindoux avec 2 cuillerées d'oignon haché. Méler au poulet 250 gr.
de riz, 2 petits piments. Mouiller avec un demi-litre de bouillon; cou-
viir la casserole et cuire 20 minutes environ; dresser aussitot.

Servir en méme temps une sauce tomate a la Paysanne : Choisir
6 tomates mures a point, les peler, les épépiner, les hacher grossicre-
ment, les mettre dans la poéle avec 4 cuillerées d'huile d'olive, une
pointe d'ail, persil haché, sel et poivre. Cuire trés doucement 18 a
20 minutes.

NOTA — On peut, a vol