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VI 	 AVANT-PROPOS 

Si cet ouvrage n'est pas encore ce que je rêvais qu'il Mi, et ce 
qu'il deviendra un jour, il n'en est pas moins en éial de rendre 'fini,- 
pontants services 	nos collègues et, dans ce but, je rai mis à la 
portée de toutes les bourses, surtout des petites, car c'est aux jeunes 
!lens que je le destine particulièrement ; à ceux qui, détalant au- 
jourd'hui, seroni dans vingt ans à la. téte de la corporation. 

Je n'ai pas voulu en faire  un ouvrage luxueux, un. livre de 
thèque, mais un compagnon de tous tes inslants, sans cesse portée 
de la main, et dont les avis éclairés seront précieux toujours. 

Bien qu'il comporte près de 5.000 formules, je n'ai pas la pré- 
fention d'affirmer que ce guide soit complet. Le serait-il aujourd'hui 
d'ailleurs, qu'il ne le serait plus demain, car le progrès marche, et 
chaque jour enfante des formules nouvelles. Toul ce que ton peut 
faire pour remédier à cet inconvénient, c'est de le tenir â jour, en 
enregistrant les nouveautés, et en remédiant aux oublis inévilaides 
chaque édition ; c'est ce que je compte faire en faisant appel à mes 
lecteurs, sans distinction, pour me si9rnaler ce qui leur semblera 
susceptible de rare. 

A mi de longue date de MAL Urbain Dubois et Émile Bernard, 
dont les grandes ombres emplissent encore l'horizon culinaire, j( 
tiens à placer ce livre sous leur patronage posthume. El :if' suis heu 
reux de pouvoir affirmer ici, avec une nouvelle force, mon admira- 
tion pour ceux qui, depuis Carême, ont porté le plus haut la gloire 
de t'art culinaire. 

Les cireonsteinces me réservaient l'honneur d'apporter au genre de 
sel vice innové par eux, des modificalions profondes, destinées à le 
mettre en rapport avec les nécessiiés de la vie ultra-rapide qui est 
celle de nos jours. Le premier, j'ai été amené, par la force des 
choses, supprimer les socles, à créer de nouvelles méthodes de dres- 
sage simplifié et, pour appliquer ces Wthodes, à créer ergalemeni. 
nouveau matériel. Or, je puis le dire sincèrement pas plus aujour- 

d'hui qu'au temps ou je pratiquais les somptueux dressages pro_.co- 
nisés par Dubois et Bernard, je niai cessé de mi'  croire en parfaite 
communauté d'idées avec eux. Les hommes de génie qui, admirateurs 
du grand Cardme, n'avaient cependant pas hdsité à réforino.w de sole 
œuvre tout ce qui n'étai! plus en harmonie avec les tendances de leur 
époque, furent les premiers comprendre que /a nécessitg.!.  s'imposait 
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de simplifier leurs propres mi_qhodes, tout comme la .Wme nécesiiié 
s'imposera dans un temps plus (=eu moins long pour celles que nous 
préconisons ici. A lors que tout se modifie et se transforme!, i i serait 
absurde de prétendre fixer les destinées d'un art qui reUve par tant 
de côtés de la mode, et est instable comme elle. 

Mais ce qui existait déjà au temps de Carème, qui existe encore de 
nos jours, et qui existera aussi longtemps que 	cuisine elle-même, 

c'est le FONDS de cette cuisine car si elle se simplifie extérieurement, 
elle ne perd pas de sa valeur, (in contraire. Et les yol'its s'affinant 
sans cesse, elle-même s'affine perpiquellement pour les satisfaire. 
Pour combattre les dit'sasireux effets de la suractivité moderne sur 
/e eentir ,'s nercetec, elle deviendra ontome plus scientifique et plus 
précise. 

Or, j'affirme que, plus elle p)ogressera, en c sens,, t plus grand. 
diront, dans l'esprii des cuisiniers, les trois hommes qui, au dix- 
neuvième siècle, mil eu le plus d'influence sur ses destinées. Car 
Caréme, Dubois i'i Bernard, que ron 	consieb;re I rop souvent. qu'au 
point de vue de leurs travaux artistiques, étaient tout autani supé- 
rieurs sur le fond m;flie de tari. 

Certes, nous devons 	Gouffe*:;„ à Favre, 	Haouiset t Recule!, 
pour ne citer que quelques-uns de ceux qui ne sont plus, des œuvres 
d'une inconiestable valeur ; mais aucune d res œuvres ne saurait étre 
mis en. parallèle avec ce chef-ctfeuvre qu'est /a CUISINE CLASSIQUE. 

En offrant ce nouveau livre mes colUgues, c%I.J.si un devoir pour 
moi de leur recommander l'étude attenfive de immorlels Ouvrages 
de ces grands illaiires, ainsi d'ailleurs que les autres ouvrages et pu- 
blications culinaires. Ainsi que l'exprime si bien le dicton populaire: 

on n'en saii jamais trop. 	Plus on apprend, plus on s'aperçoil 
qu'on a besoin d'apprendre encore, et l'equde, ou tri,, qu'elle ouvre 
l'esprit de l'ouvrier, lui fournil un. molen facile de se perfec- 
tionner dans la pratique de notre art. 

Le seul bénéfice que je désire tirer de cet ouvragp, la seule re. 
compense que j'ambitionne, est de voir, sur ce point, nies conseils 
écoulés et suivis par ceux auxquels ils sont destinés. 

A. ESCOFFIER. 

ler  novembre 19(P. 
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REVARQUES SUR LA SIIIIIIFICATION DEN l'HOMES DE DRESSAGE 

On remarquera que, dans le présent ouvrage, nous indiquons très rarement l'emploi, pour le 
dressage, des batelets, bordures, des croûtons et des papillotes, etc., si usités jadis, et que 
nous avons été amené à supprimer presque entièrement, en nième temps que nous inGMons les 
modes de dressage, 

Le dressage, tel que le comprenaient nos prédécesseurs, n+avalt qu'un seul mérite, celui 
d'offrir aux convives le mets sous une forme somptueuse et attrayante, qui 'lattait l'oeil et plaisait 
au Lunvive, avant qu'il eût pu le déguster. 

Mais ces dressages, -compliqués et difficiles, exigeaient. un temps assez long pour peu qu'il 
s'agit d'un . service un peu nombreux il fallait s'y prendre à l'avance; le mets ainsi préparé! 
refroidissait toujours plus ou moins; sans compter la place qu'Il lut fallait. On doit aussi faire 

Plat carré du service moderne, 

entrer en ligne de compte le temps passé à préparer les fonds de plats, bordures, batelets, ainsi 
que le prix de revient de ces accessoires. Il ne faut pas oublier, non plus, que l'harmonieuse dis- 
pesItion de ces mets ira de durée que celle de la présentation : dès que la cuillère du maitre 
dluitel les a touchés, ils offrent le plus lamentable aspect à liceil inquiet du convive. Il fallait de 
toute nécessité remédier à de si graves inconvénients, 

Nous croyons y avoir réussi en faisant adopter le plat carré représenté ci-contre, et qui, après 
avoir fait ses débuts au ititz-etel de Paris, reçut sa consécration définitive au Carlton-Illitel de 
Londres. Les avantages résultant de son emploi sont inappréciables, et nul ne peut sen faire une 
idée s'il ne s'en est servi. Il tient peu de place ; les articles dresséS à l'intérieur ne sauraient re- 
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froidir, car ils sont clochés de près par le couvercle, Les morceaux de poisson ou de viande, au 
lieu d'étre entassés, peuvent y être disposés côte à côte avec leur garniture à portée, de telle 
façon que le mets est aussi appétissant pour le dernier que pour le premier convive servi. Enfui 
il supprime absolument, les crottons, papillotes, fonds de plat, bordures et hatelets, ainsi que les 
cloches encombrantes de l'ancien Service. 

Ce plat n'est pas moins utile pour le service du froid. Entouré de glace pilée ou dressé sur un 
bloc en g-lace vive, il permet de n'employer que des gelées d'une exquise finesse et telles que les 
anciens dressages ne pouvaient les admettre ; dès lors, plus de socles embarrassants, plus de fonds de 
plats, de hatelets. Les chaud-froids alignent leurs morceaux les uns à côté des autres, noyés dans 
une gelée ambrée et fondante. Les mousses n'ont plus besoin, ou presque, de collage, et cela sans 
que l'ensemble artistique des travaux du froid ait perdu quoi que ce soit de sa richesse et de sa 
beauté. 

Ce nous est un devoir d'appeler l'attention de nos collègues sur ce nouveau matériel, et sur les 
perfectionnements du travail qu'il permet de réaliser. Les avantages sont tels que nous oserions 
dire qu'il est le seul dont l'emploi permette un service rapide, propre, éconemique, et, vraiment, 
incOntestahlement pratique. 

Coupe du plat. 



AVE RT1SSEMENT 

Ce livre étant destiné, non pas à une classe de cuisiniers mais 
zi tous les cuisiniers, nous devons avertir que ses formules sont 
modifiables, au point de vue économique, selon les ressources que 
l'ouvrier qui les applique peut avoir à sa disposition. 

Toutes ces formules, établies et, réglées selon le principe de tra- 
vail des grandes maisons, devront nécessairement être réduites 
quand elles seront exécutées dans des maisons de moindre im 
portance, et mises en rapport avec les prix applicables. 

Il se comprend qu'il nous a ét6 impossible d'établir, pour chaque 
article, une série de formules se rapportant aux différents genres 
(l'établissements de bouche, et c'est l'initiative de l'ouvrier qui 
peut et doit suppléer à. des renseignements qui, ayant de l'impor- 
tance pour quelques-uns, n'offriraient au plus grand nombre 
qu'un intérêt relatif, et sembleraient même oiseux et puérils à 
la généralité. 

Les formules exposées dans ce livre doivent donc être consi- 
dérées comme résumant un maximum de proportions que cha- 
cun réduira, au besoin, selon ses vues, et surtout selon ses res- 
sources. 

NOTA IMPORTANT 

Malgré la plus vigilante (Mention dans la correction des épreuves, quel- 
ques errenre sont. essées dans colaines formules. Ces erreurs sont rec- 
tifiées daw:, les pages d'Errata, a joutdes 	hi fin du livre, e1 auxquelles 

lecteur est prié de bien 't)ouloir se reporter à l'occasion. 
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POTAGES 

oBsrhvArioN.— Sous ce titre sont classés par séries dh.tindes: I- Les Potags, 
.(blairs et Consommés garnfs: .2° Les. Purées proprement dites; 3° Les Velouté., 
t Crèmes: 4° Les Potages de lé!Lrumes et Garbures: :;° Les Potages étra.rwen, 

u.5uels 

PRÉCIS DES ÉLÉMENTS NUTRITIFS, AROMATIQUES 

ET DE L'ASSAISONNEMENT POUR LA PETITE MARMITE 

LES GRANDS BOUILLONS ET LA CLARIFICATION DES CONSOMMÉS DIVERS 

Petite ma,rmite pour 10 personnes. 

Élo:nients nutritifs.1 il, de maigre de bcour (culotte ou pale- 
ron 	de plate côte grassouillette: 1 os à moelle emballé en 
mousseline; I poule du poids moyen de I kii. plutôt ferme que 
tine: ft abatis de volaille. 

Comme inouiliemen1 f 3 litres de bouillon blanc dont fassaison- 
noment doit être observé pour la mise à point finale. 

Épfnen ts  aromfairpi ps et g 0 0.niturPs 	grammes de carottes 
et 200 grammes de navets tournés ; LiO grammes de poireaux : 
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80 grammes de céleri (un pelil co2bur) ; '250 grammes de chou 
blanchi et cuit à pare avec bouillon et diissis de la marmite. 

Par personne : Lin petit toast. grîllé pour la moelle, et quelques 
rondelles de flûte passées au (.1.4:graissis et séchées légèrement. 

Pour obtenir 10 litres de Consommé blanc simple. 

1;10!'nirnis nutriti/s: 	kil. de jarret et maigre de bœuf (sta 
de viande maigre et, 3 kil, de jarret avec os). 

Éleients aromaiirpws 	kil. 100 de carottes (5 ou 6 nu 
nombre); 000 grammes de navets (5 ou il) ; 000 grammes poi- 
reaux ; .:?.00 grammes panais ; -2 oignons moyens 204_) granules! ; 
3 clous degirolle ; 3 gousses d'ail (9.0 grammes); 3 branches du,  
céleri (1420 grammes). 

Mouillement : 14 litres d'eau. 
AssaisonnPeent : 70 grammes sel gris. 
Temps de cuisson 	heures. 

Pour obtenir 10 litres de Consommé simple de gibier. 

Éléments nutritifs : 	kil. de lièvre (tête et devant) ;fi kil. de 
chevreuil (collet et épaule) ; 	kil. de lapin de garenne (vieux) ; 
2 perdrix et I vieux faisan. (Tous ces gibiers préalablement 
colorés au four.) 

Élé-iimmis aromatiques:500 grammes de carottes; 00 grammes 
de 

 
vert, de poireau ; 500 grammes oignons ; 5 clous de girong. 

G branches de céleri (.250 à 300 grammes) ; 125 grammes de baies 
de genièvre en sachet ; 100 grammes queues de persil ; 2.5 gram 'tics 
de thym ; 10 grammes laurier; 400 grammes champignons (ou pe- 
lures), ou mousserons. 

: 1.1 litres et demi d'•eau. 
Assaisonnemeni : 70 grammes de sel. 
Temps de cuisson : 3 heures. 

Pour obtenir 10 litres de Consommé simple de poisson. 

Éléments nutritifs 3 kil. de brochet ; I kit de carpe ; 
de tanche ; Ikil. d'arètres de sole ; kil. poche et têtes de turbot, 
de mulet et de gros merlan. 
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hrlérmenIs aromatiques : 700 grammes oignons en rouelles 
200 grammes queues ou racines de persil ; .100 grammes de poi- 
reaux ; branche de céleri (:34f) grammes) et j feuille de laurier. 

Mouillement 9 litres et demi d'eau et 1 litre de vin blanc. 
Assaisonnement : 80 grammes de sel. 
Temps de cuisson .40 à 50 'minutes (it petite ébullition). 

CLARIFICATIONS 

Pour 4 litres de Consommé ordinaire. 

Quantité de consomme blanc 	litres pour 	litres de con 
sommé ordinaire 

Élêmenis nulribls : 1 'dl. 500 de viande maigre de boeuf 
hachée. 

LrWments aromatiques: 100 grammes de carottes et '200 grammes 
de poireaux en brunoise. 

&huent de clarification : t-t blancs d'il ufs. 
Temps nécessaire : I heure et. demie. 

Pour 4 litres de Consommé de volaille. 

Mèmes quantités de consommé, d'éléments aromatiques cd de 
clarification, que ci-dessus. 

Augmenter les élémenis natriiifi; de : I poule légèrement colorée 
au four ; tt abatis de volaille hachés; carcasses de poulets rôtis. 
Même temps pour la clarification. 

Pour 4 litres de Consommé de gibier. 

C(insommé simple de gibier 	litres trois quarts. 
hojments nutritifs : 1 1 i1. 500 chair maigre de gibier, celui-ci 

adopté selon la nature de la préparation, et la spécifiant nette- 
ment. — kil. de carcasses de gibiers rôtis, 

hYmilids arommiqucs -200 grammes de poireaux en brunoise 
1 brin de sauge ; pincée de romarin; ou 6 baies de genièvre 
écrasées; I prise de poivre du moulin sur la viande ; 100 grammes 
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de champignons, secs de préférence (comme mousserons, mo- 
rilles etc.). 

Élénfrni de clarification : 3 blancs. 
Temps nécessaire : 	ii 60 minutes. 

Pour 4 litres de Consommé double de poisson. 

Consoinnu; simple de poisson 4 litres. 
Éléments de renforcement, clarification, etc. : 1 lin. 500 chair 

de brochet et de merlan combinées et pilées avec 3 blancs 
d'oeufs. Additionner cette chair de 100 grammes de poireaux et 
100 grammes de queues de persil; mouiller d'une bouteille de vin 
blanc très sec, et diluer avec le bouillon de poisson. 

Temps nécessaire : 9.5 à 30 minutes. 

Royales diverses. 

NoTA. 	Les proportions de ces Royales sont établies pour constituer la 
garniture de 4 litres de consommé. Il est donc facile de les diminuer au de 
les augmenter selon le cas, et de régler en conséquence le temps de pocha e. 

Royale ordinaire : 3 décilitres de consommé avec légère infusion 
de cerfeuil, et I décilitre de crème (ou 4 décilitres de consommé 
si l'on n'emploie pas de crème) ; oeufs entiers et 5 jaunes battus 
en omelette, dilués avec le consommé et la crème (ou rien que le 
consommé). Passer à la mousseline, et enlever la mousse pro 
duite. Verser en moules beurr6s;- 

Temps de pocha ge en moules à darioks 	mina es au 
bain-marie, sans ébullition. 

Temps de poehage en pain 35 à 10 minutes. (Constater quand 
même au toucher 	point de solidification.;  

Royale à la crème : Mêmes proportions que ci-dessus, en rem- 
plaçant le consommé par la crème. Ajouter pointe de muscade. 
Même temps pochage. 

Royale de volaille 100 grammes blanc de volaille cuit piV1 
avec 3 cuillerées à bouche de béchamel froide. Diluer avec 
cilitre crème ; pointe de muscade comme complément d'assai- 
sonnement. Passer à l'étamine. Comme liaison 3 jaunes et I d vu f 
entier. Mème temps de pochage. 

Royale) de gibier : 100 grammes de chair cuite du gibier qui 
spécifie la préparation ; 3 cuillerées à bouche d'Espagnole froide • 
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décilitre crème double. Passer à l'étamine. Comme liaison . 
3 jaunes et I oeuf entier. Même temps de pochage. 

de poisson : lei grammes de filets de sole étuvés, ou 
même poids de chair de poisson cuite ou de crustacés, selon le 
genre et la nature de la préparation ;.9.; cuillerées it bouche de 
béchamel froide, pointe de muscade ; 12 centilitres de crème. 
Passer à. l'étamine. Comme liaison 5 jaunes. 	Temps de po- 
chage comme ci-dessus. 

Royale de carottes : MO grammes de purée de rouge de carottes 
étuvé au beurre ; 	petites cuillerées de béchamel froide ; I déci- 
litre de crème ; 5 à l 	uttes de carmin ; assaisonnement relevé 
d'une pincée de sucre. Comme liaison 4 jaunes et oeuf entier. 

Méme temps de pochage. 
M'  yoles divervs (de pointes d'asperges, poireaux, céleri, etc.) : 

200 grammes du légume adopté, étuvé et passé ; 3 cuillerées de 
«béchamel; pointe de sucre (selon la nature des légumes); I décilitre 
de crème. Commeliaison 6 jaunes. Temps de pochage identique. 

oBsEiivAnoNs SUR LES ROYALES ET LEUR IbÊTAIL, 	Par l'exposéi. do traitement 
et. des proportions de ces Roy.kles types, il est facile de régler l'apprèt de 
celles qui sont indiquées dans la série des Consommés, et qu'il serait trop 
long de faire figurer ici. — 2i) On doit observer, comme une règle absolue, 
qn une Royale, quelle qu'elle soit, ne doit et ne peut d'ailleurs étre détaillée 
qu'étant complètement froide ; c'est-à-dire quand le tassement qui s'opère 
par le refroidissement est assuré. Quelle que soit la forme des détails, ceux-ci 
duivent toujours ètre d'une correction parfaite. — 3u Pour conserver à ces 
prèpnrations Leur extrème délicatesse, il est important de ne pas dépasser la 
quantité d'oeufs ou de jarune indiquée, et qui est régkio pour en assurer la 
juste 

Proportions des farces fines de volaille, gibier et 
poisson pour quenelles à potages. 

(Réglées pour garniture de 4 litres de consommé). 

Farre fine de Volaille : 100 grammes de filets de volaille crus, 
pilés avec un pela blanc d'mut ; assaisonnés d'une pincée de sel 
fin et, souvon de muscade. Passer au [amis et monter sur glace 
avec 8 centilitres de crème épaisse et fraiche. 

le'erree line de Gibiee liglèmes procédés et proportions, en rem. 
plavant. la  volaille par du filel de gibier. 

FelPee fine de Poisson i De même, pour le poisson quel qu'il  

soit. Forcer un peu la quantité de blanc dlœur. 
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Proportions des pâtes diverses pour 4 litres 
de consommé. 

Vermicelle: 180 à '200 grammes. -- Pâtes de diverses prove- 
nances Même poids. 

Perles Même poids. — Tapioca . Même poids. — Sagou, sale» 
Même poids. 

Neig e Florence: Se sert à pari., dans les proportions moyennes 
de -10 grammes pour 20 personnes. 

oBsErivAnoN. — t e temps de pochage de ces différentes pides varie, selon 
Leur nature, de quelques minutes, et peut ètre fixé à t minutes en moyenne. 
Pour tes p:ites, comme tapioca, perles, sapu, etc., tes proportions peuvent 
'létablir à raison de 3 petites cuillerées .:1) au litre de consatezmé, la cuillerée 

oeil; naire pesant 20  grammes. 

CEufs filés pour garniture auxiliaire de 4 litres 
de consommé. 

Deux oeufs battus en omeletle et passés au chinois. Les remain_ 
dans un chinois 	et promener celui-ci au-dessus d'un sautoir 
contenant du consommé. boitillant. La solidification étant immé- 
diate, égoutter aussitôt. 

Profiterolles pour garniture de potages. 

Dans l'ancienne cuisine, les profiterolles n'étaient aune chose 
que des billes de pain ordinaire auxquelles la cuisine moderne a 
substitué les profilerolles, infiniment plus délicates, qui ont la plie 
it choux pour base. Ces profiterolles, dont la grosseur normale est 
à peine moitié de celle d'un chou à Suint-.11onoré. doivent tou- 
jours, quelle que soit leur destination finale, Mre tenues bien 
sèches. On les compte à raison de 3 par potage. 

Proportions de la pille à choux pour 100 proliterolles 	e I 
demi d'eau, ri0 grammes beurre, 8 grammes sel fin, '2110 grammes 
farine tamisée, 5:ocufs moyens. La ale tenue un peu ferme. 

p tr cuillerée, sans autre indication, il faut toujc tirs comprendru une 
cuiller é. if boucheordinaire. 
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SÉRIE DES POTAGES CLAIRS ET 

CONSOMMÉS GARNIS 

OilsEnvArroN. 	sans are posée, on prinvipe absolu, la méthode de lier 
lég,érement certains conommés par tme addition do tapioca cuit et passé, 

raison de 3 il 4 cuillerées 'à. bouche au litre, est très recommandable, parce 
qu'elle donne à, ceux-ci un appréciable velouté. 

Consommé aux .Allerons. 	Cons., de volaille clair, avec 
garniture d'ailerons de poulet désossés, farcis, et, braiss. Comme 
complément : riz poché, en grains.  bien entiers. 

Consommé Albion. — Cons. de volaille clair. 	Garniture 
do petites quenelles de volaille au foie gras, pointes d'asperges, 
julienne de truffes, et toutes petites crètes de coq. 

Consommé Alexandra. — Cons. de volaille légi_l.iremeni lié 
au tapioca. — Garniture de julienne fine de filets de volaille ; 
petites quenelles en chenilles et chiffonnade de laitue. 

Consommé 	 — Cons. ordinaire additionné 
d'une infusion de genièvre , et lié au tapioca.— Garniture de choux 
rouges en julienne cuits au bouillon, et rondelles dépouil- 
kios de saucisses fumées. Raifort ritpé à part. 

Consommé à l'Alsacienne. 	Cons. ordinaire clair. Gar- 
niture de chourroute fraiche cuite au bouillon, et toute. -  petites 
ravi le au foie gras, pochées au moment. 

Consommé Ambassadeurs. Cons. de volaille clair. 
Royale de purée de truffes en rondelles cannelées, dés de chample— 
nons, et dés de blanc de volaille en abondance. 

Consommé» à l'Ambassadrice. Cons. de 	clair. 
Garniture de 3 royales à la purée de truffes, 	la purée de- 
tomates et à la purée de pois frais ; détaillées en cubes réguliers. 
Julienne fine de filets de volaille et de champignons. 

Consommé à Fineienne. — Cons. de la petite marmite.- 
- Garniture de croûtes évidées, remplies d'une brunoise de 1é- 
gumes de la marmite, mitonnées au bouillon gras et gralinées.. 
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Consotnmé à l'Andalouse. —Cons. de volaille clair.- Gar- 
niture de royale la tomate en cubes, julienne de jambon fine 
et courte, riz en grains bien entiers, et oeufs filés. 

Consommé à la d'Arenberg. — Cons. de volaille clair. - 
Garniture de toutes petites perles de carottes tombées à glace, 
navets cuits au bouillon, truffes bien noires, avec petits pois très 
fins. Grosses perles en farce pochées, et royale de pointes d'as- 
perges en petites rondelles cannelées. 

Consommé à l'Aurore. — Tapioca très léger sobrement rosé 
à la purée de tomates. Garniture de julienne de filets de volaille 
très fine. 

Consommé à la Belle Fermière. 	Cons. de boeuf très 
fort. — Garniture de julienne de choux très fine, petits haricots 
verts en losanges et piltes d'Italie. Cette dernière garniture en 
proportions minimes. 

Consommé à la Belle Gabrielle. 	Cons. de volaille très 
légèrement lié. — Garniture de mousseline de volaille &taillée en 
miauscules rectangles, et queues d'écrevisses coupées longitudi- 
nalement.. 

Consomme Berehoux.— Cons. de gibier. Royale de purée 
de marrons à l'essence de cailles détaillée en gros cubes. julienne 
de filets de cailles, de truffes et champignons. 

Consommé à la Bergère. — Cons. ordinaire lié au tapioca. 
— Garniture de pointes d'asperges et émincé de mousserons très 
tins (le mousseron dominant). Estragon ciselé et plutAies de 
cerfeuil. 

Consommé A la Remy. — Cons. ordinaire légèrement 
— Garniture de grosses perles raites avec appareil pomme 

Dauphine fortement lié, additionné d'amandes grillées hachées 
et truffes, frites au moment. Pluches de cerfeuil. 

Consommé au Blanc-Manger. -. Cons. ordinaire double, 
dénommé autrefois itt con m m e soé. d'empotage ». 	Comme g ni- 
tur e  Petites tartelettes de hachis de blanc de volaille à la crème, 
lié aux jaunes. Petits pois fins (très peu,) et pluches de cerfeuil. 
(Ancienne cuisine ) 

Consommé ft la Bohémienne. — Cons. de volaille légère- 
ment lié. —Garniture de royale à la purée de foie gras détaillée 
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en petits rectangles, et profiterolles (pâte 	choux), grosseur de 
petites noisettes, tenues bien croquantes. 

ÉTTMOLOO1E. - Nous établissons que pour l'unité de dénomination de la, 
ou des méthodes dites « à la Bohémienne, dont le principe est controversé, 
il faut sous-entendre « à la îa o da pays de Bohême, contrée de l'Europe 
centrale ; et non à la façon de cuisiner, plus que problématique, des tribus 
errantes. En conséquence. nous adoptons, selon ce qui nous semble le plus 
rationnel, le foie gras comme élément principal de toute garniture de mets 
d-jnomrnë « à. la Bohémienne ». 

Consomme à la BoYeldieu. — Cons. de volaille légèrement 
lié. — Garniture de petiLes quenelles fourrées, moulées à Ja cuil 
lère, et de trois genres les unes fourrées de purée de foie gras 
au velouté, les autres fourrées de purée de volaille, les troisièmes 
de purée de truffes. Petits dés de blanc de volaille. 

Consommé à la Bouchère. Cons. de lapetite marmite. — 
Garniture de toutes petites boules de choux braisés ; rondelles de 
moelle de boeuf bien fraiche pochées, dressés sur petits toasts en 
pain frit. 

Consommé à la Bouquetière. 	Cons. de volaille légère- 
ment lié# — Garniture de toutes primeurs disponibles. En somme, 
le printanier sous un autre nom, sinon sous une autre forme. 

Consomme à la Bourbon. — Cons. de volaille double, très 
légèrement lié. — Garniture de petits médaillons en farce de vo- 
laille, décorés d'une petite fleur de lys en truffe, et pochés en moules 
ad hoc. Perles du Japon pochées (très peu) et pluches de cerfeuil. 

Consommé à la Bourdaloue. Cons. de volaille clair. — 
Garniture de quatre Royales, détaillées chacune d'une forme diffé- 
rentet la première Royale à la purée de haricots blancs tomatée; 
la deuxième à la purée de volaille au velouté ; la troisième â 
purée de pointes d'asperges (teinte forcée par addition de quelques 
feuilles d'épinards) ; la quatrième à la purée Crécy (teinte rouge vi f). 

Consommé à, la Bretonne. — Cons. ordinaire. - Sobre 
garniture de julienne de blancs de poireaux, blancs de céleri, 
oignon,  hampignons, longuement étuvée et tombée au bouillon. 
Pluches de cerfeuil. 

Consommé il la 	— Cons. de volaille légèrement lié. 
— Garniture de royale à la purée de volaille au beurre de pis- 
taches détaillées en étoiles. Petites perles pochées, et petits dés 
de truffes bien noires et très réguliers. 
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Consommé Britannia. — Cons. de poisson légèremeni lié 
au tapioca. — Garniture de royale à la purée de langouste au co- 
rail, détaillée en octogones. 

Fine julienne de truffes (cuisine maigre). 

Consommé â la Brunoise. • Proportion des légumes pour 
litres de consommé : Rouge de carottes (600 grammes) navets 

(400 grammes.); 5 blancs de poireaux (200 grammes) ; 3 branches 
de céleri (1251  grammes) ; un. petit, oignon (80 grammes). Détailler 
en petits dés, de 3 millimètres de côté, étuver au beurre, et finir 
de cuire au consommé,. Ajouter en dernier lieu 50 grammes de 
petits pois et 50 grammes de haricots verts coupés en petits carrés; 
pluches de cerfeuil. 

oBsERrATIoN.— A ce potage, on adjoint souvent une garniture, comme orge 
perlé, riz, pâtes, dont il prend le nom. Avec une adjonction d'oeufs pochés, il 
devient « Brunoise la Colbert. 

Consommé la Cancalaise. — Cons* de poisson tris P- 
gèrement lié. — Garniture de noix d'huilres pochées (élément do- 
minant), julienne de filets de sole, et petites quenelles de mer- 
lan à la crème (cuisine maigre). 

Consommé la Carmélite. Cons. de poisson légèrement 
lié à rarow-root. — Garniture de pain de merlan à la crème dte_i- 
taillé à volonté, riz en grains (cuisine maigre't. 

Consommé Carmen. — Cons. ordinaire sobrement rosé i la 
lomate. — Garniture de dés de tomates pochés au bouillon, line 
julienne de poivrons doux et riz en grains. Pluches de cerfeuil. 

Consommé à ta Caroline. — Cons. de volaille clair. Gar- 
niture royale de crème de riz au lait d'amandes, détaillée en 
cubes; riz en grains et dés de blanc de volaille. 

Consommé la Castellane. — Cons. de gibier au fumet 
de bécasse. —• Garniture royale de purée de bécasse ci purée dti 
lentilles (deux tiers de l'une et un tiers de l'autre'), additionnée 
de jaunes d'oeufs durs hachés ; détaillée en grosses rondelles. J 
lienn e de filets de bécasses. 

Consommé à la Célestine. — Cons. de volaille légère- 
ment lié. —Garniture de pannequets masqués de farce de vo 
laille à la crème, superposés par trois ;: la. couche de farce appa 
l'ente sur k troisième pannequet, légèrement. truffée. Passer à 
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l'entrée du four pour pocher la farce, et détailler à l'emporte-pièce 
rond uni, grandeur d'une pièce de 5 francs. 

ousERFAT[oN. — La méthode que nous indiquons ci-dessu,s est. absolument 
T ersonnelle. En général, ce consommé est garni de rondelles encrèpes levées 
it l'emporte-pièce d'un diamètre d'une pièce de 50 centimes 

Consommé au Chasseur. — Cons. de gibier plume au 
Porto. —Garniture de petiLes prollierolles grosseur dune noisette , 
fourrées d'une purée do nide de girait (de perdreau à défaut:), et 
julienne de champignons crituvés. Pluches de cerfeuil. 

Consommé à la Chancelière. — Cons. de volaille clair. — 
liarniture royale purée de pois frais pochée en moul(! 	rïoles 
et détaillée en rondelles ; julienne de filets de volaille, truffes 

champignons. 

'onsommé à la Charolaise. — Cons. de la petite marmile. 
— Garniture de tout petits oignons glacés au beurre, boules de 
carottes tombées au consommé, minces rondelles de choux farcis en 
boudin, et petits troncons de queues de bœuf. 

Consommé à la Chartreuse. — Tapioca très lég r addi- 
tionné de dés de tomates pochés.— Garniture de toutes petites ra- 
violes faites par tierces parties à la purée d'épinards, au foie 
gras, aux champignons hachés, et pochées au monwnt. Pluches. 

Consommé it la Châtelaine. — Cons. de volaille lié au ta- 
pioca.— Garniture royale purée Soubise (noie dominante) et purée 
de mousserons (ou champignons) au velouté, détaillée en petits 
uhos; petites quenelles fourrées à la béchamel réduite. 

Consommé aux Cheveux d'Ange. — (Appellation proldren- 
cale — Vermicelle excessivement, fin jeté dans le consommé au 
moment de l'envoyer sur table, et dans les proportions indiquées. 
C'est un pendant de la Neige de Florence. 

Consommé à la Chevreuse. — Cons. de volaille. — Garni- 
ture royale de crème de semoule et purée de volaille (deux tiers de 
rune et un tiers de l'autre), détaillée en pe Utes* rondelles dentelées. 
Julienne de filets de volaille et de truffes très courte. 

Consommé à la Colombine. —Cons. de volaille. — Garni- 
ture de carottes et navets en perles (grosseur d'un pois) tombées à 
glace; petits pois bien verts, julienne de filets de pigeons, et. oeufs 
de pigeons pochés. (Cons. de printemps et d'aié F ) 
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Consommé la Comtesse. — Cons. de volaille Mgèrement 
lié. — Garniture: royale de sommités d'asperges hiandies, détaillée 
en rondelles, feuilles de laitue en liards, et petites quenelles forme 
croquignolles, plaquées d'une couronne comtale en truffes. 

Consommé à la Créey. — Cons+ de volaille lié. — Royale 
de carottes teinte avivée au rouge végétai), détaillée en gros 
losanges ; bru soi 	de rouge de carottes étuvée et tombée au 
consommé; pluches de cerfeuil. 

Consommé Croûte au Pot. Cons. dela petite marmite. — 
Garniture de légumes de la marmite, parés et mitonnés; croûtes 
sans mie, parées, passées au dégraissis et séchées au four. 

Consommé Curry. — Cons. de gibier à l'essence de per- 
dreau. —Garniture royale purée de perdreau et purée de marrons 
(parties égales); petites quenelles de perdreau en boutons, et 
julienne de truffes taillée courte. 

Consommé Cyrano. — Cons. au fumet, de canard. Que- 
nelles de canard (forme ovale méplate), pochées, dressées dans 
une petite terrine ad hoc, semées de parmesan râpé, légèrement 
arrosées de glace de volaille et bien glacées. S'envoient à 
part. 

Consommé Dame-Manche. — Cons. de volaille peu hé. — 
Garniture de royale au lait d'amandes en cubes ; suprême de vo- 
laille détaillé en étoiles excessivement minces, et julionne de 
blancs d'oeufs pochés. 

Consommé la Demidoff. 	Cons. de volaille. Garniture 
de petites quenelles en farce de volaille aux. fines hertm s. Perles 
de carottes, de navets, de truffes; petits pois, pluches de 

Consommé â la Deslignae. - Cons. de volaille légèrement 
lié. — Garniture de royale à la crème détailMe en cubes. Ron- 
delles de laitues farcies et pochées ; pluches de cerfeuil. 

Con .sommé aux Diablotins. — Cons. de volaille liàgibrement 
lié. — Garniture de rondeiles de fliite de 6 millimètres d'épaisseur, 
masquées en petit dôme d'un appareil de. béchamel réduit, addi- 
tionné de fromage rftpé, et relevé au cayenne. Faire gratiner au 
moment. 

Consommé à la Diane. 	Cons. de gibit r clair au Madère. 
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— Garniture de pain de perdreau détaillé en forme de petits crois 
sauts, et truffes de même forme. 

Consommé à la Diplomate. Cons. de volaille lié. Gar- 
niture de boudin en farce de volaille finie au beurre d'écrevisses 
détaillé en fines rondelles fine julienne de truffes bien noires. 

Consommé Divette. - Cons. de volaille clair. — Garni- 
ture de royale au velouté d'écrevisses détaillée en petits °N'aies 
genre médaillon; petites quenelles d'éperlans couchées en perles, 
et perles de truffes. 

Consommé à la Doria. 	Cons. de volaille clair. 	Garni- 
Lure deperles, en pee à choux au fromage, frites au moment. 
Petites quenelles de volaille en chenilles ; boules de concombres 
glacées, pluches de cerfeuil. 

Ony.ERvATIoN — En présence de la confusion des idées et des procédés dont 
cette recette est l'objet, nous nous rallions à la majorité et adoptons, pour 
l'unité d'exécution dans les recettes suivantes, ou cette dénomination appa- 
raîtra, la garniture de concombres qui est l'élément principal de la garniture 
d'Entrée it la Doria. 

Consommé à la Douglas. Cons. ordinaire corsé. 	Gar-- 
niture de ris de veau braie refroidi sous presse, et fonds d'asti- 
hauts détaillés en rondelles de la dimension d'un sou. Pointes 

d'asperges et pluches. 

Consommé à la Duharry. -Cons. ordinaire lié au tapioca. — 
Royale de choux-fleurs poehe en moules à darioles et détaillée en 
rondelles. Riz en grains et minuscules bouquets de choux-fleurs. 

Consommé à la Duse. - Cons. de volaille. — Petites que. 
nolies en farce de volaille Lomaié,e, couchées en perles. Toriellinis 
pochés el petite addition de pâtes fines. 

Consommé à l'Écossaise. - Bouillon de mouton spécial. 
Garniture d'orge perlé et morceaux de chair de mouton coupés 

en dés. Haricots verts en losanges. 

Consommé aux Éphémères. 	Cons. de volaille clair. — 
Garniture de bidonnes de carottes à la colonne du printanier, 
pointes d'asperges, petits pois fins, éphémères. — Apprêt del 
L''phémi!res F 3 cuillerées à bouche parmesan ràpé, "2 cuillerées fé- 
cule, prise de poivre blanc, pointe muscade, filet glace volaille 
blonde. Travailler en terrine avec I oeuf entier, ri à 	jaunes, et 
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coucher en croquignolles sur plaques creuses beurrées. Pocher 
au consommé, et rectifier la forme à remporie-pièce. 

Consommé Fanebonnette. 	Cons. de volaille lié au 
tapioca. — Garniture de crêpes sans sucre, masquées de fine farce 
truffée, passées au four un instant pour pochage d'icelle, et dé- 
taillées en grosses nouilles courtes. 

Consommé à la Favorite. 	Cons. de volaille légèrement 
lié. — Garniture de pommes négresse en boules, julienne de fonds 
d'artichauts et de champignons. Pluches de cerfeuil, 

Consommé à la Flamande.- Cons. ordinaire clair. — Gar- 
niture royale de choux Bruxelles. La royale détaillée en gros 
losanges. Comme complément : petits pois Pt pluches. 

Consommé Floréal.- Cons. de volaille clair. Garnî ture de 
carottes et navets taillés ii remporte-pièce Marguerite 	et de 
à 3 millimètres d'épaisseur. Cuits au consommé et tombés à glace. 
Petits pois, pointes d'asperges, quenelles en farce de volaille finie 
à la purée de pistaches, et faites en petits moules à feuilles de 
formes différentes. Pluches de cerfeuil. 

COUSOMillé Florentine. — Cons. de volaille clair. 	Garni- 
ture de quenelles en farce de volaille, (l'orme oblongue), et de trois 
sortes : la première partie à la purée de langue écarlate, ou langue 
hachée finement ; la deuxième, au blanc de volaillo; la troisième, 
à la purée d'épinards réduite. Petits pois et pluches de cerrellii. 
(La quantité de quenelles à la purée d'épinards doit être le double 
des autres, pour bien spécialiser la nature de l'apprid, 
mer ta &nomination à la florentine ».) 

consommé Francillon. - Cons. de volaille clair. — i;arni- 
turc d'cours cassés directement sur les assiettes au milieu d'un cor_ 
don de farce ad hoc; arroser de consommé et faire miroiter au four. 
Ajouter ensuite sur les ceufs la somme de consommé nécessairu. 

RSERVATlioN. 	MéthoJe originale et i.ippréciabk pour lin petit 7;.erlkce 
mai $' qui, pour un grand service, devient impratkable et doit, Forcement être 
modifiée. 

Consommé Gauloise. 	Cons. de volaille lié. 	i;arniture 
de petites crêtes et rognons de coq, toutes petites mousses de 
jambon en médaillons ou tartelettes fantaisie ; ou simplement 
royale de jambon en gros losanges. 
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Consommé George Sand.- Cons. de poisson. Garniture 
de quenelles d'écrevisses, petites morilles étuvées • escalopes de 
laitances de carpe dressées sur ronds de flûte et servies à part. 

Consommé 	rrmaine. - Cons. de volaille. — Garniture de 
royale à la purée de pois frais additionnée de mirepoix et cerfeuil, 
détaillée en rondelles ; petites quenelles en farce de volaille à 
la crème en forme de croquignolles. 

Consommé Germinal. - Cons. ordinaire,. additionnéd'une 
légère infusion d'estragon. — Carniture de petites quenelles forme 
rhenilles en farce de volaille au cerfeuil et à l'estragon ; petits 
pois, haricots verts et sommiiiffils d'asperges vertes de 3 centi- 
mètres de long. 

Consommé Girondine. - Cons. de bu'uf très fort. 	Garni- 
Lure de royale aux 0-$ufs entiers et jambon haché, détaillée en 
gros losanges ; fine julienne d( carottes étuvée et tombée au con- 
somm (7.1. 

Consommé Grenade. Cons. ordinaire. 	larniture royale 
de julienne de légumes sans carottes, et purée de tomates ok l to- 
mate donnant la note dominante) ; dés de tomates pochés au 
bouillon pluches de cerfeuil. 

Consommël itinl j 	- Cons. Lomaté. — Garniture de 
royale ordinaire et julienne de céleri. 

Consommé à la Hongroise. Cons. ordinaire au paprika. 
Garniture de fondue de tomates, et pain de foie de veau en 

losanges. 

:onsommé l'impériale. Cons. de volaille légèrement lié. 
— Garniture de pain de volaille au velouté, détaillé en rondelles 
(dimensions (run sou' ; crêtes et rognons escalopés, petits pois lins 
bien verts ; pluches de cerfeuil. 

Consommé. â l'Indienne. 	Cons. ordinaire condi ment u 
Curry. -- Garniture de royale au lait de coco détaillée en tout pe- 
tits dés, et riz à l'indienne à part. 

Consommé à 'Infante. - Cons. de voladle  
n 	

peu lié. 	Gar- 
iture de probterolles noisettes fourrées d'une purée de foie gras 

allégée au velout(%; pluches de cerfeuil. Facultativement, julienne 
fine de poivrons doux. 
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Consommé à l'Italienne. —Cons. ordinaire. Garniture de 
deux royales l'une d'épinards au velouté, rautre de purée de to- 
mates, détaillées en dés ; fragments de macaroni fin poché au con- 
sommé ; fromage râpé à parti. 

Consommé Jacqueline. - Cons. de volaille clair. Garni- 
ture de petites carottes à la cuiller, glacées ; royale à la crème 
détaillée en pastilles, petits pois et pointes d'asperges, pluches de 
cerfeuil, riz en grains. 

Consommé à la Jouvencel. - Cons. ordinaire légèremen t 
lié. — Garniture de feuilles de laitues blanchies, masquées d'une 
couche de farce fine, roulées en forme de petites cigarettes, po- 
chées au moment, et parées ; croutons ronds en brioche (3 centi- 
mètres de diamètre) frits au beurre, garnis en dôme d'une purée 
Crécy réduite, fromagés et gratinés. 

Consommé Juanita. - Cons. de volaille clair. 	Garniture 
de royale de crème de riz détaillée en rondelles ; chair de tomates 
en dés pochés au consommé, et vermicelle de jaunes d'ouf s durs. 

Consommé J'Aie.. Cons. de volaille double très clair. — 
Garniture servie à part, et en petites cocottes, de laitues entières 
ou en moitiés, quenelles entières ou en demies, faites en farce de 
volaille à la crème, et couchéesr la douille cannelée en forme 
de rosace ; petits anneaux de truffes. 

Consommé Julienae.- Proportion des légumes pour 7t litres 
de consommé rouge de carottes (500 grammes) ; navets (50) gram- 
mes); 3 poireaux (120 grammes) ; 3 branches de céleri 0.620 gram 
mes) ; 	petit, oignon (100 grammes) ; I quartier de chou pommé 
(250 grammes). — 	111 ret assaisonner tous ces légumes d'uno 
forte pincée de sel et de sucre, les étuver au beurre ,:sauf le chou): 
mouiller au bouillon et finir de cuire en ajoutant. le chou. Pour 
compléter 50 grammes de petits pois, 80 grammes d'oseilld et 
laitue pour chiffonnade. Pluches de cerfeuil. 

COHS01111111é Léon XIII. -Cons. très fort, comme celui 1, la 
petite marmite, fait avec bœuf et coq, et bien dégraissé. Liaison 
de 4 jaunes et I décilitre crème au litre de consommé. — Garniture 
de pâles en croix, en tiare, et autres formes allégoriques. 

Consommé Léopold. - Semoule très légibro au ronsomm(b 
de volaillP avec chiffonnade de laitue et oseille. Pluches de cor- 
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Consommé Lorette.—Cons. de volaille pimenté. —Garniture 
de pommes Loreti‘o (grosseur d'une noisette) ; line julienne de 
céleri étuvée et tombée au consommé, et tout petits rognons de 
coq. Pluches de cerfeuil. 

Consommé Macdonald. — Cons. de bœuf très fort. Garni- 
ture de royale de purée de cervelle à la béchamel, pochée en moules 

dariotes, et, détaillée en épaisses rondelles; dés de concombres 
bien glacés ; petites r.violes garnies de farce de volaille additionnée 
d'un tiers de purée d'épinards et pochées au moment. 

Consommé Marguerite. — Cons. de volaille. —Garniture de 
boudin de volaille à la crème détaillé en minces rondelles taillées 
à l'emporte-pièce forme marguerite )›, et de plusieurs grandeurs. 
(Il existe des emporte-pièces ad hoc). Simuler le houton central 
avec purée de jaunes d'oeufs durs, liée d'un peu de farce; passer 
les marguerites lin instant au four pour pochage de cette farce. 
Fines pointes d'asperges taillées assez !ongues. 

Consommfé Maria. —Cons. de, volaille très légèrement, lié. — 
Garniture: royale de purée de haricots blancs au velouté, liée aux 
œufs entiers, pochée en petits moules ovales ',dits moules it riz), 
et détaillée en tranches ; printanier levt'. a la plus petite 
cannée. 

Consommé Marqui›.e. 	Cons. ordinaire au fumet de céleri 
fortement accusé. —Garniture d'amourettes de veau pochées et d 
tillées en petites rondelles ; petites quenelles forme et grosseur 
de croquignolles, en fine de volaille addilionnée d'avelines 
hachées finement. 

Consommé 	Martinière. ^ Cons. de volaille  
Garniture de choux farcis en boudins et braisés (farce ordinaire aux 
fines 11(..hrbes très liée' ; détaillés en rondelles d'un demi-centimètre 
(fl'ipaisseur ; petits diablotins de forme carrée ; petits pois, 
pluches. 

consommé it la 	 — Cons. ordinaire légèrement 
lié. — carniture de royale Crécy et royale purée de pois frais, 
dêtailli_tes à volonté. Feuilles d'oseille en rondelles pochées. 

111:-Toitivu 	— La transformation subie par cette préparation est sensible, 
id la cuisine moderne dard nous épousons les méthodes en a radicalement 
donaturé le caractère nettement 	 Ln 	et d'après (..:arérue 

n posa 1es principc-;, le inararoni est indûment de irae de sa garniture 
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avec, comme itikments auxiliaires, des quenelles au beurre grécrevi›ises 
blanc de volaille en brunoise. 

Consommé 	 — Cons. au xérès. — Garniture dei 
monts rouges en anneaux et erMcs détaillées en Molles. 

Consommé Mégère. —Cons. ordinaire clair. Comme gar 
niturc,  pulpe de pommes de terre cuite au four, travaillée, copient 
sement additionne de cerfeuil haché, liée aux jaunes et farint 
Rouler cli gnolds de la grosieuir d'une noiselle et pocher en Lemp 
voulu. Chiffonnade de laitues. et vermicelle. 

Consommé Messaline. — Con. de volaille. Fers ence d 
tomates. L  Garniture de rognons de coq, julienne de poivron 
d'Espagne, et riz poché. 

Consommé i la Metternich. Cons. de gibier au fume 
de faisan. — Garniture royale de purée d'artichauts il brui 
détaillée en cubes, et julienne d . ..il tsd fis r  

Consommé Mikado. — Cons. de volaille légèrement lom tié 
Ciarniture dés de blanc de poulet, et le double de dés d( 

tomates pochés au consommi:, 

Consommé ft la Milanaise.—Cons. de volaille. Garni turi 
de petits palets frits (grandeur d'un décime) en macaroni it la mi. 
lanaise. Fromage à part. — Appea despaleis macaroni hL 
coupé en anneaux, mélangé avec une béchamel serrée, liée ;uu n 
jaunes, et fromag(le. El nier l'appareil sur,  plaque, sur épaisseut 
de fl mirlimètres, et. détailler de grandeur indiquée ; passer 
l'oeuf et à la mie de pain très lin e, et, frire au moment. 

Consommé. 31- iinosa. —Cons. de vofadle 

   

  

Conitne gar- 

  

  

niture royales di' teintes diviprses toiles qui 	Crécv (roui*. p.r-)i 
frais (vert) it la crème (blanc:, à la ur & de jaunes d'oeufs Umm'. „ 
déiailhi.les en petits dais. 

Consommé Mireille. 	Cons. tlt' volant clair. 	ciarnituri. 
de tout petits médaillons ou de tartelett, en furce de volaille 
tomaiée, OU boudin de tniime farce détaillé it 
forme elliptique, pour obtonir dos médaillons ; riz pilau sa franù 

Consommé Mirette. — Cons. de pldiro 	 1;arni- 
ture quenelles en grosses purks, chiffonnade de laitue pluches; 
paillettes au p trmesan it part, 
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Consommé ii laMo gador. — Cons. de volaille lié. — Garni- 

ture royale de pur 	de foie gras et velouté ou purée de volaille 
(en parties 'égales) pochée en petits moules à timbale octogones, 
et détaillée en rondelles ; pastilles de blanc de volaille, de langue 
écarlate et de truffes (dimensions de deux centi mes). 

Consommé Monte-Carlo. — Cons, de volaille clair. 
ciarniture de petites profiierolles, grosseur d'une noisette, tenues 
bien croquantes. Petites gnenelles en farce de volaille, et chiffon 
nade de laitue. Pluches de cerfeuil. 

Consommé à la Montmoi ne . Cons. de volaille légère- 
ment lié. — Garniture de petites quenelles forme chenille, pointes 
d'asperges (élément dominant de la garniture) et riz en grains 

Pluches de 'cerfeuil. 

Consommé,  à la Moutmort. — Cons. de volaille clair. 
Garniture : croissants dentelés de rouge de carottes et de navets, 
tombésséparément au èonsommé ; boudin de volaille ài la truffe 
et langue hachées, détaillé en rondelles minces remporte-pièce 
denieté ; royales à la crème etr à la purée de pois, en rondelles 
cannelées ; pointes d'asperges et pluches de cerfeuil. 

Consommé Mosaïque.— Cons. de la petite marmite. — Gar- 
niture de pain de volaille tenu un peu ferme, détaillé à volonté en 
carrés, rectangles, ronds, ovales, etc. Masquer la surface d'une 
légère couche de purée de volaille, et former k mosaïque avec de 
minuscules carrés 	millimètres de côté à peine) de royales de. 
teintes diverses, en opposant les teintes. 	

11. 

Consommé Moscovite. — Cons. de sterlet ou d'esturgeon 
l'essence de concombres. 	Garniture : julienne de gribouis et 
dés de vésiga cuits au bouillon. 

Consommé Mousseline. — Cons. de volaille. — Garni[ure 
mousselines de volaille en petits moules à tarte[eLies à fond his- 
toriê. 

Consommé Nansen. — Cons. glacé au Vodka. Garniture 
de petits canapés au caviar à part. 

Consommé à la Navarin. — Cons. ordînaire . Garniture 
royale de purée de pois frais pochée en moules à darioies et dé- 
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taillée en rondelles, queues d'écrevisses el peisil haché blanchi. 
(Cuisine ancienne.) 

Consommé it la Neige de Florence. — Cons. à volonté 
(ordinaire ou v 	f7 — La neige s'envoie itpart et s'ajoute sur 
table dans le consommé par les convives enx-nlèmes. 

Consommé la Nelson. —Cons. de poisson légèrement lié à 
Parow-rooL. — Garniture de petites proliterolles fourrées d'un 
hachis de homard à l'américaine. Riz en grains poché assez 
abondant.. 

Consommé la Nemours. Cons. de volaille lié au Lapinea. 
— Garniture: royale de carottes ft la Nivernaise (avec brunoise 
dedans) détaillée en rondelles perles du Japon, julienne de truffes 
Un e et courte. 

Consommé à la Nesselrode. Cons. de gibier à l'essence de 
gelinotte. — Garniture royale de purée de marrons additionnée 
de sauce salmis de gibier, détaillée en grosses rondelles van- 
'idées ; julienne de filets de gelinotte et de gribouis. 

Consommé: aux Nids d'hirondelle. 	Cons. de v 
triplement chargé en principes osmazomatiques. Aprêsr r trem- 
page préalable qui a pour but de gonfler l'élémeni mucilagineux 
des nids, t les rendre translucides, ceux-ci soni soumis un mi- 
nutieux et indispensable travail (l'épuration ; blanchis ppnila,n1 
quelques minutes, Puis plongés dans le conso m inii, et soumis 
une ébullition lente et réglée de trois quarts d'heure. Il n' un rosit., 
alors que les filaments ; l'élément mucilagineux s'étant dissous 
dans le consommé, auquel il donne sa viscosité caractérisi igue. 

Consommé it la. Niçoise. — Cons. de volaille. — I ;ami! 
pain de tomates en losanges, royale de h tricots ver 	poninip-; 
terre en dés. Pluches. 

Consommé û la Nitson. 	Cons. de volaille th au Uipi(.w.,./. 
Garniture de quenelles de volaille. de trois sortes 	jambon 
haché, à. I truffe et à la ciboulette. Coucln'es en tordons grcis- 

seur (fun spaghetti) de :"). centimètres de long. Putits 
pluches. 

Consommé r la Ninon. 	Cons. de volaille. — iîarni[ure de  
petites tarkeleltes en hachis de blanc de volaill au vuluttlé et 

jaunes tru_ufs. Le fond des moules eieoré d'une. ét 	Irulre. 
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Grosses perles de carottes et de navets &racées, perles de truffes 
(plus petites). Pluches 'de cerfeuil. 

Consommë aux OEufs pochés. Cons. de volaille. — Garni- 
ture d'oeurs pochés qui, en toute occasion oit leur adjonction est 
admise, spécifie la dénomination « A la Colbert.. 

OBSERV.-liTION. - Les oeufs à, pocher doivent C tee choisis parmi les phis 
petits, et d'une fraicheur absolue; condition formelle pour obtenir un pochage 
régulier. Quoiqu'on en dise, la. science culinaire n'a vas encore trouvé le 
moyen d'obtenir un pochage correct avec des œufs avancés. 

Consommé it l'Orge. perlé. Se fait dans les proportions de 
45 grammes d'orge au litre de consommé. Laver à l'eau tiède, 
faire partir à froid, et compter 	bonnes heures et, demie de po- 
chage. Ajouter une branche de céleri (50 grammes) par litres de 
consommê. 

Consommé A l'Orientale. 	Cons. au mouton d après les 
proportions d'éléments nutritifs du consommé de boeuf. Tomaté 
. raison de 100 grammes purée de tomates au litre „3 cuillerées) et 

légèrement, safranée. --- Garniture de jaunes d'oeufs durs en gros 
vermicelle, riz en grains, royale de cervelles détaillée en crois- 
sants. 

Consommé Olga. - Cons. au Porto. — Garniture de céleri- 
rave, poireau, carotte, étuvée et tombée à glace, et julienne d'a- 
goursis. 

Consommé it la d'Orléans. 	Cons. de volaille lié. 	Gar 
niture de quenelles en (qlenille, 1° blanches, 92 rouges par addi- 
tion de purée de tomates, et :i° vert pille par addi Lion de purée de 
pistaches ou (l'épinards. Pluches de cerfeuil. 

Consommé à l'Orléanaise. - Cons. ordinaire. 	Garni- 
ture royale de crème de chicorée détaillée en carrés, haricots 
verts en losanges, petits flageolets et pluches. 

Consommé à. la d'Orsay. - Cons. de volaille. 	Garniture 
de jaunes d'oeufs pochés, quenelles de pigeon et julienne de filets 
de pigeon ; pointes d'asperges. 

Consiommé à. la Parisienne. 	Cons. de volaille. 	Garni- 
ture royale purée de julienne ordinaire détaillée en rondelles. yeti te 
macédoine de légumes comme complément. Pluches de cerfeuil. 

Consommé la Parmesane.- Cons. ordinaire. — Appareil 
de biscuit parmesan détaillé à volonté. Appra elll biscuit : 6 jaunes 
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broyés en terrine avec potnte, muscade.. Ajouter en [nome 
dans les jaunes 	blancs moni(.bs bien fermes, loo gramn-ies de rit- 
rine tamisée ot 175 grammes do parme san râpé. Étaler surfeuillos 
de papier beurrées posées sur plaques, et. sur épaisseur de mil- 
inniiires. Cuire 'i fou doux. 

Co Cons. ordinaire ou d'% nsommé. aux Pittes diverses. 
volaille. Selon les proportions fixées. 

Consommé aux Perles. 	Cons. ordinaire ou de 11.-olailr 
Selon les proportions fixées. 

Consommé Petite Mariée. — 	de -volaille pàle.tr- 
niture 	 m royale de volaille 	au lait d'aandes et petites pluchos. 

Consommé aux Petits Pois frits. 	Cons. ordinaire. 

APPrf'l des petitsvois 200 grammes do farine tamisée, déiayée aveu 
3 (pas, pincée de sel fin el crème crue (I décilitres environ). 
Verser en passoire à gros trous, et faire tomber dans une friture 
chaude en opérant par 	e.s petit 	parties. Cet appareil est. celui que 
Carème indique dans son potage tyrolien dénommé (g A la 
mienne ». (Api de la ruisinr, 	VOL) 

Consommé Portugaise glacé. 	Ajouter par litre. de c )n- 
sommé ordinaire 	décilitres purLàe de Lomates crue , hi tin 
rouge; et 1 décilare d'eau de tomates. Cuire r couvert, 'bouda u r 

-20 minutes et sans 	-In. Passer à la mousselini.i (pression 
très douce) ei refroidir. Tenir assez relevé en cayenne. 

Consommé Princesse. — Cons. de Yolaille. 	Garnituro 
royale de purée de pois au velouté délainée en cubes; orge line 
cuite au bouillon, et petites escalopos 

Consommé Printanli r. Cons. de 	Garnittu e de, 

carottes et navets levés à la colonne de, 3 millimètres de diamètre 
et tombés au consommé ; petits pois, haricots verts en iosangus, 
pointes d'asperges, rondelles d'oseille e[ de laitue. Pluches 
cerfeuil. 

Consommé Prinlanier C llb rt. i Printanier Cor ine ci- 

dessus, 	 hés avec adjonction de petits œufs poc. 

Consommé Prisa allier aux quenelles. = Prinlanior a‘pc 
adjonction de quenelles de volaille couchées en forme di cordon 
de la grosseur des 1é u esii la colonne. 
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Consommé aux Quenelles it la moelle. Consommé ortli 
!mire 1i au tapioca.— Garniture de quonelles moelle à la cuiller 
pochées au consommé.— Composilioa de l'appareil: 180 grammes 
de moelle bien fraîche passée au tamis; lisser, ajouter hi jaunes, 
100 grammes de mie de pain friche et, line; une cuillerée à café de 
farine, demi-cuinerée persil haché, forte pincée sel fin, prise de 
poivre, pointe de muscade. 

Consommé aux Quenelles viennoises. Cons. ordinaire 
lié. — Garniture de quenelles d foie pochées au consommé. — 
Appri'l des, petits pois: 100 grammes de foie de veau passé au tamis 
de fer, 50 grammes de mie de pain trempé t pressée, une cuil- 
lerée à café de farine, un oeuf et 3 jaunes, pincée de sel fin et 
prise de poivre. 

Queue die boeuf à la française (Pot.). — En marmite 
2, moyennes queues de boeuf 	troneennées, i kil. rondelle 
de gite de boeuf, et, I kil, de jarret de veau ; aromatisation ordi- 
naire ; 5 litres de consommé blanc. Temps de cuisson: heures. 
— Clarification avec 500 gr. de viande maigre de bœuf et de veau, 
légèrement revenue, et, singée de 3 cuillerées d'arow-root. — Gar- 
niture : les tronçons de queues ; carottes et navets tournés en 
gousse d'ail et cuits au consommé. 

(Ce potage estmelui que l'ancienne cuisine dénommait :le Grand 
Hochepot ») ou potage aux queues mouillé au consommé frempo- 
Lage, hiquel avait pour garniture les carottes el navets de la mar 
uniLe, émincés et mitonnés au bouillon gras. 

Consommé ft la Rabelais. — Cons. de gibier additionné de 
-2, (Peintres de vin de Vouvray:réduit (pour 4 litres de consommé). 

Garniture de petites quenelles d'alouettes couchées en che- 
nilles et truffées; fine julienne de 	leri en branches tombée au 
consommé. 

Cons irai Rachel. 	Cons. de volaille 	— Garniture 
julienne de fonds d'artichauts et petits croegons ronds (grandeur 
d'un décime), frits au beurre, évidés, et garnis chacun d'une 
belle lame de moelle pochée. 

Consommé,  aux Raviolis. i Cons. ordinaire.— Garniture de 
raviolis d'une seule sorte ou garnis différemment. Le temps de 
pochage pour raviolis il potage, dont les dimensions sont sen- 



LE CLADE CULINAIRE 

sibiement les mêmes, est de 1'2 ou 18 minutes, selon que l'élément 
de leur garniture est. une purée déjà cuite, ou une farce crue. 

Consommé il la Reine. — Cons. de volaille lié. 	Garniture 
royale de purée de volaille en cubes, et fine julienne. de filets de 
volaille. 

Consommé Réjane. — Gons. de volaille additionné (1 un 
infusion de cerfeuil. — Garniture royale CrC.!cy au velouté, et 
royale crème aux avelines, détaillées en petites pastilles (con- 
fettis) ; oeufs filés. 

Consommé Renaissance. — Cons. de volaille clair. —4;ar- 
niture de carottes et navets à la petite cuiller cannelée, cuits au 
consommé,  t toutes primeurs. Royale de purée d'herbes aroma- 
tiques printanières liée au velouté et œufs entiers, détaillée en 
petites feuilles, avec emporte-pièces ad hue de grandeurs diffé- 
rentes. Pluches de cerfeuil. 

Consommé Richelieu. 	Cons* de bwuf très fort. — (_4(r- 
niture abondante de quenelles de volaille à la cuiller. fo urn'es de 
gelée de ibrolaille réduite, froide et hachée, de faon à obl(mîr dos 
quenelles dont l'intérieur est liquoreux ; paupiettes de laitues 
farcies et pochées, grosse julienne de carottes et navets tombée au 
consomme. Pluches de cerfeuil. 

Consommé à la Rossini. — Cons. de valine ligèrein (- nt lié. 
— Garniture de profiterolles noisettes fourrées d'une pur( 
truffes, et de foie gras. 

Consommé Itothschild.— Cons. de gibier au furnot 	fitison, 
additionné de Sauter ne réduit, raison de 	centilitres au litre d 
consommé. — Garniture t rOyil lp de purée de faisan et p r t",. de 
marrons en parties tsales, avec une partie de SilLICO 	hI.iidf d 

faisan ; julienne de truffes 	julienne de fil 	1 	I 1n orm.as- . 

Consommé à In royale. — Cons. de volaille lié au ta dova. 
— Garniture de royale ordinaire détaillée en cubes. 

Consommé à la Rubens.— Cons. de volaille tomate, 	1;ar- 
niture de jets de houblon trom:onnés (consor)mc de printelrips). 

Consommé au Sagou. - Cons. ordinaire ou à vulatilt. 
Proportions indiquées aux pilles. 

Consommé. Saint-fluhert. 	Cons. de gibier i.tu fumet dtk 
venaison, additionné de Pouilly réduit 	rentilitres au litre de 

e de 
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consommé.) 	Garnituret royale de purée de venaison (chevreuil) 
additionnée d'un tiers de purée de lentilles, et détaillée à. l'em 
porte-pièce, forme croix 1:i la croix symbolique d l'apparition) ; 
julienne de filets de lièvre. 

OBsErcrevrioN. 	La dénomination cc à la Saint-Hubert » implique toujours 
remploi du gibier noir désigné (iomme petite venaison. 

Consommé an Salep. --- Cons. de volaille ou ordinaire. 
(Voir aux Pdies.) 

Sarah-Bernhardt 	— Tapioca léger au cons* de vo- 
laille. — Garniture de petites quenelles de volaille au beurre 
(l'écrevisses, couchées en chenilles ; rondelles de moelle bien 
fraiche, pochée ; pointes d'asperges et julienne de truffes. 

onsER\ A.T1(x. 	Les méthodes d'exécution de ve potage, dont le principe 
réel n'est rien moins qu'établi, diffèrent tellement, que nous adoptons celle 
qui est la plus généralement usitée. 

Consommé" it la Sélnignê. —Cons. de volaille clair. Garni- 
Ulve quenelles de volaille à la cuiller, petites laitues braisées et 
parées petits pois et pluches de cerfeuil. 

Consommé it la Soubrette. — Cons. de volaille légèrement 
tomaté et cayenné. 	Garniture de petites quenelles rondes et 
plates, plaquées d'un rond de truffe pour simuler un œil ; queues 
de poi[es crevettes roses. 

Consonuné ii la Souveraine. 	Cons. de volaille. 	Garni- 
ture de grosses quenelles de v lai Cl r. la cuiller fourrées d'une 
brun oie petits pois, pluches de cerfeuil. 

Consommé Tapioca. - Au cons. ordinaire ou de volaille, 
st ion les proportions établies. 

Consommé ei la Théodora. - Cons. de, volaille. Julienne 
de filets de volaille et truffes ; pointes d'asperges et royale ordinaire 
en dés. 

Consommé la Tosea. 	Cons. du volaille lié légèrement. 
iiarniture de line julienne de carottes, petites quenelles au foie 

gras truffées petites profiterolles fourrées d'une purée de volaille 
it la Pistache. 
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Consommé 	la Ti;évise. — Tapioca léger au cons. de 
— Garniture de filets de volaille, truffes et. langue écar- 

late en julienne. 

Consommé it la 1 saline. 	Cons. à l'essence de fenouil. 
— Garniture de vésiga en dés cuit, au conson-imé. 

Consommé Vatel. — Cons. de poisson it l'essence de 
soie. — Garniture 	royale de bisque, et filets de sole en petits 
losanges. 

Consommé à. la Valeneiennes. 

 

Semoule légère avec 

 

chiffonnade de laitue et d'oseille. Cerfeuil ooneassé. 

onsEttv,vrioN. — Ge potage se différencie du pot. Léopold, en ce qu'il ›e fait 
invariablement au consommé, tandis que le Lélopold se fait te plu-; stmvent 
au lait, 

Consommé à la 'Vénitienne. — Cons. l'essence de cer- 
feuil, estragon 	basilic. 	Garniture de riz poché et petits gno- 
. lus au parmesan. 

Consommé au Vermieelle. 	oir aux Mites.) 

Consommé au Vertprée. —Tapioca léger, avec garniture de 
pointes d'asperges, petits pois, haricots verts en losanges. ron- 
delles pochées d'oseille et de laitue, pluches de cerfeuil. 

Consommé Vêron. — Cons. ordinaire au Porto et. à l'essence 
de truffe.— Garniture royale de flageolets et. julienne de poivrons. 

Consommé au faux Vésiga. — Pieds de veau blanchis, en i t 
au cons. avec carcasses de vol. et aromates. Cuisson clarilitlie, 
garnie des tendrons de pieds coupés en dés, et de petites que- 
nelles de volaille. 

Consommé à la Viennoise. 	Cons. de bu uf au paprika. 
— Garniture de julienne de crêpes au fromage, et gnolds 
pommes de terre au parmesan. 

Consommé la. Villeneuve. 	Cons. de volaille. 	(iarm- 
ture de laitues farcies (farce de vol. Ma langue écarlate) et braisées ; 
crêpes masquées de farce au jambon passées au four pour pochage 
et détaillées en petits rectangles, royale ordinaire en pastilles. 

Consommé des Viveurs. — Cons. de volaille à ressenco de 
betterave, additionné de 5' centilitres de bière réduite au litre. 
— Garniture de céleri braisé 	et d diablotins au paprika. 
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Consommé NVindsor. - Pieds de veau blanchis, cuits en 
.nirepoix au vin blanc, détaillés en julienne et tenus an chaud. 
7,4cons. corsé additionné de la cuisson des pieds tirée à clair, et 
l'une légère infusion d'herbes à tortue. — Comme garniture 
ulienne de pieds, et petites quenelles de volaille avec jaunes 
l' oeufs durs hachés dedans. 

Consommé, il la Xavier. 	Cons. de volaille. — Garniture 
royale de crème de riz additionnée, d'un tiers de purée de volaille, 
lé: taillée diversement. Petits pois et pluches de cerfeuil. 



LE TIDE CULINAME 

SÉRIE DES POTAGES LIÉS 

La série des potages liés se subdivise en trois classes qui sont . 
I° les Pure; es proprement dites, simples ou composées; i-2° les 
Velouta; 3n  les CrmPs. 

Les Purées. 

Leurs élemenis ierq fariPurs de liaison Les purées se composent 
d'un élément de base, comme légume, volaille, gibier, crustacés ; 
appuyé d'un facteur de liaison, qui est riz pour tes puri!es de 
légumes, de volai& et de crustacés; pommes de terre pour les 
purées il base d'herbes ; lentilles pour toutes purées de gibier. 
Les purées it base de farineux comme haricots et lentilles, et 
féculents comme pommes de terre n'en ont pas besoin. 

NOTA Dans l'ancienne cuisine, le principal, sinon l'unique ravieur dg- liai- 
son des purées, était du pain en gros dés frits au beurre, et ce procédé qui 
mérite d'iPre repris par la. cuisine moderne donnait aux potages un incom- 
parable moelleux. 

Pour les veloutés ou crèmes de poissons, nous cons( filons 
commo facteur de liaison, d'une panade claire que Fou ob- 

tient en faisant mitonner pendant un quart dIeure id.0() grammes 
de flûte. en tranches dans '2 litres et. demi de lait bouillant, assai- 
sonné de sel et mignonnette. 

Mouillement 	prf -iporiions des éléments de liaison Le mbuillf - 
ment, des purées se fait au consommé blanc ou au con sommé dp 
gibier, selon la nature de 1?-bitmenti de base de la purée Pt 5  inci- 
demment, au lait, pour certaines purées de légumes. En règle 
générale, les proportions de l'élément de liaison se comptent. it 
raison 	de 60 grammes de riz, 100 grammes de lentilles, 
200 grammes de pommes de terre, ou '250 grammes de croûtons de 
pain frits au beurre, par litre de potage ; ou par T")0 grammes de 
légumes, et 37:1') à ,100 grammes de chairs de volaille, de gibier, 
ou de crustacés. 

Traitement ri mise 	point f Les purées it base de légumes 
doivent être dépouillées (purifiées), 	ébullition douce pondant 
une demi-heure ; les autres sont mises au bain au premier bouillon, 
après avoir été passées une dernière fois au chinois tin. Toutes se 
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beurrent à la dernière minute, et à raison de 80 à 100 grammes 
de beurre au. litre. 

Garnitures : Les purées iont, garnies selon leur nature, soit, 
10 de croûtons en dés frits au beurre, à raison de 50 grammes au 
litre de potage ; 2° de croûtons de filets de volaille ou de gibier 
tournis par des filets de ceux-ci réservés ad hoc, ou de petites que- 
nelles tirées de ces mêmes filets réservés crus ; 3')  de croulions de 
chairs des crustacés qui constituent l'élément de base de ces 
purées. 

Changement de destination : Par la transposition d'apprêts 
exposée ci-dessous, un grand nombre de purées sont susceptibles 
d'être transformées en veloutés ou en crèmes, par une simple 
addition de velouté de volaille, ou de poisson, ou de béchamel 
claire à leur élément principal, et en remplacement de l'élément 
de liaison ; tandis que, par la nature de leurs éléments, d'aufres 
restent invariablement purées. 

Les Veloutés. 

n/ pour base 	Un velouté ordinaire s'il s'agit de legumes 
traités par ce mode ; un velouté de volaille ou de poisson, selon 
qu'il s'applique à l'un ou l'autre de ces éléments. Ce velouté s'ob- 
tient à. raison de 100 grammes de roux Wanie par litre de mouille- 
ment, lequel est de consommé ordinaire, de volaille ou de 
poisson, selon qu'il s'agit de légumes, de volaille ou de poisson. 

Dusage des relmtb's 4 Tout potage lié traité par ce mode, l'est 
dans l proportions suivantes Le velouté représente la moitié 
du potage ; hl.. purée qui le caractérise représente un quart, et le 
consommé pour mise à point finale un quart. 

mrtE Proportions pour î litres d velouté de volaille irt reine: Velouté 
de volaille : 	litres. Purée de volaille, fournie par une piéce de 1:.; 
1.600 grammes 	litre. Consommé pour mise 	point I litre. 

JiWriles geno:rales 	: 1" Certains éléments de base, comme 
'volaille et poissons, doivent are cuits dans le velouté mème. Les 
chairs (désossées s'il s'agit de volaille) sont ensuite pilées, allon- 
gées avec le velouté, passées à l'étamine, et le potage est mis Li 
point de consistance, par l'addition finale du consommé; '.2J s'il 
s'agit. de gibiers, ceux-ci sont au préalable rôtis ou sautés, et les 
chairs pilées sont, adjointes au vol° u Lé pour le passage à l'étamî ne ; 
3 .° s'il slagit de légumes ceux-ci y sont ajoutés afin' s avoir été, 
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selon huit. 	t1 	blanchis et étuvés au lieur r 	ii.erbesj ou sim- . 
plemeni clituvés au beurre „racines en général) . 	s'il s agit (.11 
crustacés, ceux-ci sont cuits en mirepoix selnn l r rC:Lgle, puis 
et adjinints au velouté pour Je passage à l'étamine. 

ri mise (.:10 po; 	La liaison des veloutés se dose à rai- 
son de 3 jaunes et I décilitre de er;bme par litre de potage; la 
mise t poînl hnale e lai' avec 80 à 100 grammes d( beurre au 

Lf- ?s rigrniturcs : Sont fuurnfts par fiA ment de base du 
velouté, el sous forme de : croûtons, julienne, (pendes, royales: 
ou bien de brunoises, lins printaniers, et sobres ch ifron nui les quand 
cet élément est un iéguine. En certains vas, ces garniluros s'aug. 
mentent de riz poché, à raison de I cuillerée au litre do pi 	i J.  

rtmicifLii.istique 	1, f-lopiê;s 	Est invariable en ce sens que 
Tout potage lié traité par ce mode est représenté par : 	parlieS 

de volonté, 1 partie de purée de rélément qui caractérise le pol 
I partie de consommé pour luise à point de consilstanuo, ci par la 
liaison aux jaunes et à la crème. 

Les Crèmes. 

Elles se différencient des veloutés tin 

que: 	le lait y remplace, en de nelnibreux eas, la mrbitii; ( t 
tout l consomuuji do mouillement. de cuisson et mise à. pojill 

titudc ; 	le velouté (-st remplacé. et exacien-ient dans 1 	ine.que.- 
roporlions„ Par une htlultarnei claire ; 	elles ne comportunt 

de liaison aux jaunes d"; uf. 

Mis(- 	-' (ttpoii/1 Pi garnit/1 vs:Ces potages ne se beurrent pas, ci f su 
mettent a point avec 2, ch.cilitres et de 	èz mi de crne vain fraidt au 

lifte. Comportant les mèmes éléments de purées bases 

fout 	ils prennent les nil mes garnitures. 

Potages liés pouvant être préparés indifféremment 
comme Purées simples, Veloutés ou Crèmes. 

ORTIONS ETABL1ES l'OUR 	LITRE DL 1 aLITAGE 

piltitires 'le cette pr-Aolii...re' 	sont 
purt,.e.s. Si 	1nin rit') l'autre. doit idre  servi 	Vit_" formr 	vir,1,, n té 

y a. :simplement ià rajgbiL0.01° 2 litres de vPlouté Lit. 1, lit  n! 	cons- im rné 	J: 

purée initiale, apprètée an. fil 1.eur d Liaisun (comme riz, lentille*, etc.) qu it  

01;.51:11 	11"Ni. Io Les- 
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le velouté remplace, et it le mettre it point avec liaison et beurre dans les pro- 
portions indiquées it l'exposé des veloulés. Traitée par re mode, la (c purée 

Ellgérienne », par exemple, deviendra le « velouté à l'algérienne ». 
2G Si leur transformation doit se faire en crèmes. le velouté sera remplacé 

par de la béchamel, et le consommé pour mise à point de consistance sera 
remplace par du lait. Ainsi traitèe, la purée prêcitée deviendra la « crème ,fit 
ra)gérienne ›), avec addition de I  décilitres et demi de crème, au litre de 
potage. 

0 Partout où, à ta suite de l'exposé des purées, ne ligure pas l'indication ile 
la garniture, il faut comprendre que cette garnilure se rompose 	y...roi:dons 

en f/ .gis frits au beurre. 
Ayant établi plus haut les proportions de beurre et ile liaison par litre tic 

potage, nous ne les répderons pas. Nous indiquerons simplement la liaison 
par l'abréviation : 	Liais. ord. ». 

1..cN, poids indiqués dan.., la série des Poiau.es liés doivent tic considérés 
cum ule « poids nets ». 
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PURÉES 

.Alerienne. 	kil. de patates douces, épluchées, cuites 
avec '2. litres de consommé et 25 grammes d'avelines torré- 
fiées et broyées. Passer. Mettre à point avec 1 litre de consommé, 
et 	grammes de beurre d'avelines. 

Cérès. — 	2,',73-0 de blé vert trempé, cuit. avec I litre et, 
demi d'eau et I litre et demi de consommé. Ajouter 500 grammes 
de pommes de terre cuites à l'anglaise, et passer le potage. 
Pluches de cerfeuil. 

Bisque d' w:erevisses. 	60 écrevisses à bisque du poids 
moyen de 40 grammes. Mirepoix 	100 grammes carottes, 
100 grammes ,oignon. brindille de thym, demi-feuille de laurier, 
5 grammes queues de persil, I cuillerée de cognac flambé, 4 déci- 
litres vin blanc. Liaison 	400 grammes de riz. Mouillement 
3 litres de consommé. 

Procédé: If' Faire revenir la mirepoix au beurre, ajouter les écrv- 
visses et les sauter dedans jusqu'à ce qu'elles soient bien rouges ; 
assaisonner de 25 grammes de sel, poivre du moulin ; arroser a‘r c 
le cognac et le vin blanc, et laisser tomber. Mouiller d'un demi- 
litre de consommé blanc, et cuire 1,0 minutes. — L2u Cuire le riz 
avec I litre et demi de consommé. Décortiquer les écrevisses, 
réserver les queues et 20 coffres. Piler le reste avec la mirepoix, le 
riz et le fonds de cuisson. Passer à 1'étami ne ; diluer la purC, e av( 
consommé (I litre environ), faire donner un bouillon, passer an 
chinois, et mettre au bain. Finir au moment avec.: 300 gramnws 
beurre,.G2 (hicilitres de crème double, et. relever au cavenne. 
Garniture t Les queues d'écrevisses en dés et les coques, pari;cs‘ 
farcies de farce de poisson à la crème, et pochées au momunt. 

Bisque à l'Ancienne.— M ihme procédé, en remplayint i1 riz 
par 800 grammes de croûtons de pain frits au beurre, et mitonnés 
avec les écrevisses. 

Bisque de Homard. -- Même procédé. Remplacer les écr 
visses par lia. de homard vivant. Chair de homard en dés comme 
garniture. 

Bisque de Crevettes. 	Même procédé, en employant 
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1500 grammes de crevettes crues. Mise à point avec 400 grammes 
de beurre de crevettes. 	Garniture : 100 grammes de queues 
décort iquées. 

Bisque de Langoustines. — Même procédé, avec 
de langoustine comme élément de base. i  Garniture de queues 
de langoustines finement escalopées. 

Bonvalet. — 400 grammes navets, 400 grammes pommes de 
terre, et 200 grammes de blancs de poireaux émincés et étuvés au 
beurre et à blanc. Mouiller avec 1 litre et demi de consommé 
blanc, ajouter 1. litre de haricots blancs cuits, ou crus sils sont 
frais. Passer. Mise à point avec liaison ordinaire et ‘250 grammes 
beurre. 	Garniture : 	cuillerées haricots verts en losanges, 
2 cuillerées de petits pois, .2 cuillerées de royale nivernaise en dés. 

M'essaime. — I l il.500 de potiron (poids net) cuit avec 
I lare et demi de lait, sel et sucre, et. 400 grammes de croûtons 
de pain frits au beurre. Passer, allonger avec 1 litre de tait, beur- 
rer et compléter avec 2, décilitres de quième. 	Comme garniture : 
125 grammes de pittes d'Italie pochées. 

Céleris. •— 1 kii. :;00 de blanc de céleri blanchi, émincé et 
étuvé avec .100 grammes de beurre. Mouiller de 3 litres de con- 
sommé blanc, et ajouter 1 kil de pommes de terre pour liaison. 
Passer et heurrer 

Charlotte. — 400 grammes de blancs de poireaux étuvés au 
beurre ; I l ii. :Li00 de pommes de terre; .c..) litres de consommé et 
:-;on grammes de cresson alénois, ajouLé 	minutes avant l t fin 
de cuisson. Passer, et finir avec 250 grammes de beurre. 

	

Chevrièr. 	00 grammes de blancs de poireaux passés au 
beurre avec 1. kil. 500 de pommes de terre émincées ; 	litres 
de consommé; 300 grammes d'herbes étuvées (laitue, oseille, cer 
feuil, pimprenelle fraiche). Passer. Finir avec )100 grammes de 
beurre printanier aux herbes (V. Beurres coînposi;N.) 	Garniture: 
:roettons de pommes de terre en petits dés rissolés. 

Chicor•ée. — 1 E il. ;00 de chicorée blanchie, hachée et étuvée 
rvec 200 grammes de beurre. Mouiller d'un litre de consommé. 
Diane, ajouter I i i.de pommes de terre. Passer et mettre à 
)oint avec 1 litre de lait. Pluches. 

	

Clermont . 	kii de marrons écorcés, 400 grammes 

3 
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Flamande. 	I kilt 500 de choux Bruxelles blanchis, et étui* 
vés au beurre ; 	pommes de terre, 1) litres consommé blanc. 
Cuire, passer et rinir avec. I demi-litre de lait. 

Freneuse. — I kil. 500 de navets émincés, blanchis, tombés 
au beurre et finis avec 1 demi-litre de consommé ; 500 grammes 
de pommes de terre cuites avec I demi-litre consommé. Passer, 
réunir les 2 purées el finir avec 1 litre de lait. 

Gasconne. — 500 grammes d'oignons cisolés passés îi la 
graisse de confit d'oie ; ajouter 1 kiL 	de tomates, 1 litre de 
consommé, I pointe d'ail, it cuisses d'oie confites et cuire. Retirer 
les cuisses, passer, et finir avec .1. litre de consommé. 	Comme 
garnituret chair de cuisses d'oie en dés. 

Georgette.— Les fonds et le _blanc de 16 artichauts, blanchis 
et étuvés au beurre. Retirer 6 fonds sur le nombre. Ajouter au 
reste 600 grammes de croaons de pain en dés passés au beurre, 
-2. litres de consommé, et cuire. Piler les fonds, passer Je tout à 
l'étamîne, et finir avec J demi-litre de lait, et les fonds réservés, 
pilés avec 400 grammes de beurre et passés au tamis fin. — 
Comme garniture 4 décilitres de perles pochées au consommé. 

Herbes (Aux). — '2,50 grammes d'oseille, 100 grammes de 
feuilles de cresson, 100 grammes cerfeuil et pimprenelle fraiche ; 
ciselés, étuvés au beurre et ajoutés it I 'di. 500 de pommes de 
terre et 	litres et demi d'eau. Cuire, passer et finir avec 
rg00 grammes de beurre prin[anier aux herbes, additionnées de 
quolques feuilles de basilic. Pluches. 

Malakoff. 	litres de purée Parmentier 'a point comme con- 
sistance, e L42 litres purée de tomate de même. Ajouter 2:30 grammes 
d'épinards nouveaux taillés en julienne, blanchis un instant, et 
étuvés au beurre. 

(aussi dénommée Québec). — 900 grammes de haricots 
blancs secs. Les cuire ï Peau avec garniture ordinaire, et les 
passer avecI litre de leur cuisson. Mettre à point avec 1 litre 
'consommé blanc et I demi-litre de lait.. 	Comme garniture 
400 grammes de petit priait .nier et pluches. 

Marianne. — I litre de purée de potiron (1. 	cru) 
7 décilitres de purée Parmentier (650 grammes pommes) et 3 déci- 
litres d'oseille fondue au bourre. Mise à point. avec 2  litres de con- 
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sommé blanc. 	Comme garniture Minces rondelles de flûte 
semées de fromage râpé et gratinées. 

Musard. — litre de flageolets secs, ou 2 litres un quart de 
flageolets frais dans la saison. Cuire à l'eau avec garniture 
ordinaire; passer, et mettre â point de consistance avec 2 litres de 
consommé. et  1 demi-litre de lait. — Garnitures de croûtons 
pour la purée ; de petits flageolets verts pour le velouté ou la 
crème. Pluches en tous les cas. 

Norwégienne. — kil. de choux-raves émincés, blanchis, 
cuits avec 2 litres de lait. Passer à l'étamine et mettre à point 
avec demi-litre de lait. — Comme garniture : 200 grammes de 
julienne de betterave étuvée au beurre. 

Orties. — kilo 250 d'orties fraîches blanchies et étuvées au 
beurre ; I kil. de pommes de terre. Pour mouillement et traite- 
ment, tout comme la purée de chicorée. 

Palestine. — kil. de iopinambours émincés et étuvés au 
beurre ; ri O grammes d'avelines torréfiées et broyées. Comme 

*mouillement 	litres de consommé. Cuire, passer à l'étamine et 
mettre à point avec I demi-litre de lait dans lequel on aura &- 
la yé 80 grammes de fécule. 

Parmentier. —100 grammes de blancs de poireaux passés 
au beurre ; I il. 500 de pommes de terre, et 	litres de con- 
sommé. Cuire, passer, et finir avec '200 grammes de beurre et 
demi-litre de crème. Pluches. 

Pastourelle. —150 grammes de poireaux, 150 gramme s d'oi- 
gnons et 200 grammes de mousserons revenus au heurre. Ajouter 
I litre et demi de consommé et 	200 de pommes de terre. 
Passer et finir avec I litre de lait. — Garniture mousserons 
émincés et bien étuvés au beurre ; pommos de terre eu petits 
dés, sautées au beurro, et bien rissolées. 

Potiron it la Bourgeoise. — I i 1,500 de potiron cuit il 
l'eau salée (2 litres d'eau) à raison du 8 grammes au litre. Pass4ir; 
mettre la purée à point avec l'eau de cuisson ut I litre stik liLI t. 
Assaisonner de sucre à raison de 8 grammes au litre, et pociivr 
dans le potage le granules de vermicelle. 

Potiron à la Champenoise. — I kil. 200, de potiron 
300 grammes de pommes de terre cuils et finis comme ci-dessus. 
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Pas de sucre dans l'assaisonnement. 	Garniture 150 grammes 
de laitue et oseille ciselées et fondues au beurre. 

Potiron fi la Maraîchère. -- Mêmes proportions et traite- 
ment que pour la purée de potiron champenoise. — Garniture . 
100 grammes de blanc de -poireau émincé cuit au beurre, 4 cuille- 
rées de petits pois, cuillerées de riz poché à Peau légèrement 
salée. Pluches. 

Portugaise. - 100 grammes de lard râpé, -200 grammes dioim 
gnons hachés, 100 grammes de carottes, fragments de thym et de 
laurier. Passer cette mirepoix au beurre ; ajouter 1 l il. 
de tomates pressées, 	grammes d'ail, .15 grammes de sucre, 
300 grammes de riz et L2. litres de consommé. Cuire doucement, 
passer et finir avec .400 grammes de beurre de tomate. (V. BeurrPs 
composés.) — Garniture 4 cuillerées de riz cuit à l'eau, et autant 
de tomates petées concassées et légèrement sautées au beurre. 

Pourpier. - Mêmes procédés, proportions et garniture que 
pour le Cressonniè.ii.e, en remplaçant le cresson par du pourpior. 

Québec. 	Se confond avec la purée Maria (Voir ce mot). 

Reine. — j volaille du poids de 1500 grammes, pochée dans 
2 litres de consommé de volaille avec 400 grammes de riz. Retirer 
les filets et les réserver pour croûtons de la garniture. Désosser k 
reste, piler avec le riz, allonger avtic I litre de consommé, passer 

rébmine et mettre en ébullition. Retirer au premier bouillon ; 
passer de nouveau au chinois fin, et finir au moment avec : liai- 
son de 1 jaunes et 4 décilitres de crème; et 400 grammes beurre. 
— Comme garniture . Les 	ts réservés dCbtaillése n petits dés. 

Soissonnaise. 	I litre de haricots blancs si cs, cuits avec 
garniture ordinaire. Passer et. mettre à point avec 2 litres de 
consommé et demi-litre de lait. Finir avec 250 grammes de beurre. 

Solférino. 200 grammes de blancs de poireaux, 200 grammes 
de carottes et 100 grammes d'oignons Cuvé s avec 2,100 grammes 
de beurre. Ajouter 	de tomates crues et 800 grammes de 
pommes de terre ; mouiller de I litre et demi de consommé ordi- 
naire. Cuire, passer, et mettre à point de consistance avec 1 demi. 
litre de consommé. — Garniture 	cuilloréos de boules de 
pommes de terre, cuites à l'anglaise ; •ft cuillerées haricots verts 
coupes en losanges; pluches de cerfeuil. 
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1 lare de purée d'artichauts; trois quart.: di. 
do purée Musard, '2 décilitres et. demi de puréo SoubiH 
point avec 	IiIres de consommé. — 'Garniture 	if:roi:don:, en 

s. 

Nous appelons encore une rois que toutes I i'  

dirsus, sont. susceptibles d'ètro servies aussi comme Veloutés ton Criqrp..-z tr• 
transposition explicitement exposèe an commencement de la sèrii. 

POTAGES LIÉS NE POUVANT È.TRE SERVIS 

QUE COMME PURÉES OU CRÈMES 

21/4 	LeS i 1114 1 it.I I il  "`: de purées 	évs.  ri de3sons s  iii 	Ihiimpri 
imn,i4ance de potage prèt à servir., Pour la lratt-rksillinn d1r' 	 t111 

Crigilt.',r,  11,11 rempiace tout un partiu 	einisorninc,  
ritHiérnent de liaiscm, qumnd H pun° i4 compgiirft, tist 	rtti 

Urie 41klantik? 4:ig[tiliSal(11110  de bedialtlel u11 de Vili-ffirci à hi. 	 Noll- Vire- 

pétOlIS 41111:4  le,z, purées se rinissent .V `+` su it I rin ,erralilliteS 	IWIlrry ;111 Niro ri 

[OS CrèlileS aaVeC 2 décilitres el demi de crtique double . rh iu I 	potd.u"es 
ilans: cette i 	penvera donc être insiTi.hi; .Hit 4'1111111W 

Prirée, sait counfte Crîime. 	l'arts d (di une ,2arniture 	n' 
pas mutquu.e. la  garniture est de croiitons friLs p I('s pour 	Purées. 	d." 	r -.1 1nprlin— 

, 	. 	, 

tée t Félêment principal puni. les 	: soit, houie- -; 	caruIt 	IH 
Crécy 	navets pour 	F 

11+ 11S 	 H Les et demi dt: pur1P.e de tomatos, I demi- 
litre de Soubise!. aux oignons dii:spagne, tIL 1 litrP de 	c)fffl i.  

plant® pour mise à point. 	Ciarnitnre : Fine jli uenne x pnivron 
d 

pochés au consommé. 

Baivet ou Jubilée. 	litres cit (Ani dq! pur(' 
Eire de consommé blanc et I demi-litre &k légume:,  (le r .riIi 

au pot. 

Blaze. 	3 iitrcs de purée de perdreau, I fitro purco di  1.0Hq. 

gras 160) grames tllaf{lie:.; I décilitre (h demi d'es7;,enue dia jeer- 

dreau ajoutée au momont de servir. 	Garni Lure 	.nne mirio 

de truffe et de filets de perdreau. 

Chasseur. — I lapin de garenne , perdri 	raisan mopin 

(au Lote I 	700 envition It("`dir les gibbir, et ks met tri. cuire 

Pour purée avec 1 litre de lentilles, et 	litres do consommi; 

doux, 	cuillerées de riz pocin'_'h. el 2. cudieréos 
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gibier. Désosser, piler les chairs, passer à l'étamine avec les 
lentilles et cuisson, et Unir avec 1 décilitre de cognac flambé. — 
Garniture : champîgnons finement émincés et sautés au beurre. 

C h iea go r 3 litres de purée de tomates, demi-litre de con 
sommé à l'estragon et demi-litre de pertes du Japon soit 
200 grammes de perles piichées. 

Choiseul. — 2 litres et demi de purh de lentilles, I lare de 
fumet de gibier, 2. décilitres et demi d'osL 	(Àselée fondue au 
beurre. — Garnitu 	décilitre 	 h s ci demi de riz pocé (1 déci- 
li 	

re 
tre cru). 

Condé. —I litre d hariook, rouge.s , 4 .1 kil.) marqués ft rea.0 
froide il litres1 el portés doucement à 	 Écumer et. 
ajouter demi-litre de vin rouge bouillant bouquet et oignon 
piqué. Plier, passer à Faamine et beurrer comme de coutume. 

Cont j. 	-211:0) gramules de lard de poitrine en dés et blanchi ; 
liftes de lentilles trempées, 	litres et demi de consommé 

blanc garniture aromatique ordinaire dos fil  messecs. Cuire, 
passer et beurrer comme d'h Witude. Pluches. 

Conti fi la 	 — 3 litrys de purée Conti it consistance 
de purée potage I litre de Brunoise épaisse au consommé. 
Pluches, 

Conti fi l t Clermont, — 3 litres de purée Conti, I litre d( 
consommé aux. pàles d'Auvergne (;00 grammes de1 t 	et. 
rio grammes de rondelles de petits oignons, fondues au beurre, 
et de belle couleur dorée. 

r&by. 	250 de rouge de carottes, étuvé avec (2(...)0 gram- 
mes de beurre; 100 grammes d'oignon ciselé et brindille de 
thym. Mouiller avec litres el demi de consommé blanc. ; ajouter 
300 grammes de riz, ôt1 le mènact poids de croûtons de pain passés- 
au beurr(7., 2n grammes de sel el.. auta.n1 de sucre. Cuire douce- 
ment, passer et finir comm(-, de coutume. 

Cdréey au riz, au perles, etc. — Quel que soit. l'élément em- 
ploy(:k. pour remplacer les 	LL ordinaires, cet 61ément donne 
son nom au potage, et. doit are poché au consommé, et à raison 
de 75 grammes au lifte de potage.. Une fois poché, on complète cet 
(qément avec du consommé pour faire I litre, et on l'ajoute à 3 li- 
tres de purée Crécy ordinaire. 
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Gibier (Purées de). — 1° Quel que soit le gibier employé, il 
faut toujours compter 1 l il.4250 à 1 kil. 500 (poids brut) de ce 
gibier pour 4 litres de potage ; '2' Ce gibier doit être rôti comme 
pour salmis; 3° Si la garniture comporte des quenenes, les filets 
sont retirés à cru, et cuits si cette garniture est en dés ou en 
royale ; 4° Ces gibiers sont finis de cuire avec un i i tde lentilles 
(I litre) et litres de consommé de gibier ; 54i Après désossa g,  les 
chairs sont pilées avec les lentilles, et la purée, allongée avec la 
cuisson, est passée à. l'étau-âne. Ne se dépouillent pas. 

NOTA. 	Pour les crèmes, on supprime la moitié des lentilles qui est rem- 
placée par l'équivalent de Velouté de gibier serre. 

Pois diverses (Purées de). 	9. litres de purée de pois frais 
vivement cuits à l'anglaise. Êgoutter, piler, et chauffer la purée dans 

litres de consommé. Ainsi traitée la purée est de teinte parfaite. 
‘). litres et demi de pois frais étuvés avec '?.00 grau -unes de 

beurre, 100 grammes de chiffonnade de laitue, 200  grammes de 
vert de poireau, 15 grammes de cerfeuil, sel et sucre et déci- 
litres d'eau. Piler, délayer avec litres de consommé et passer ft 
l'étamine. Cette purée est de teinte moins vive que la précédente, 
mais d'une saveur plus lire. 

3° (dite purée aux croûtons). — I !dl. de pois cassés, cuits avec 
1 litre et demi d'eau, crosse de jambon et mirepoix composée de 
125 grammes de lard, tri grammes de carottes, Mo grammes 
d'oignon, 200 grammes de vert de poireau, thym et laurier. 
Cuire doucement, passer et mettre à point avec demi-litre de con- 
sommé blanc. 

Esaii. 	3 litres de purée de lentilles, et I litre L e consommé 
au riz (soit 300 grammes de riz poché.) 

Jubilée. —Dénomination adoptée en Angleterre pour désigner 
le potage Balvet. 

— 	liftes purée de riz, I litre pur' e de céleri I litre 
perles du Japon atà consommé (300 grarrimes. 

Pompadour. — 3 litres et demî de purAe de lentilles, un 
peu d'essence de truffes, I décilitres de perles du Japon pochées, 
et 50 grammes de boules de truffes de la grosseur des perles. 

Saint-Germain. 	4 litres de purée de lois frais à point de 
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consistance. 	Garniture t décilitres de petits pois fins bien 
verts. Pluches. 

Savoyarde. - 	litres de purée de céleri-rave, 	litres de 
purée de navets. — Comme garniture rondelles de pommes de 
terre de 6 à 7 millimètresd'épaisseur, sautées au beurre, il cru 
masquées de fondue au fromage, et gratinées vivement au mo- 
ment. Fondue 	décilitres de béchamel très serrée, -2 jaunes 
d' oeufs, 100 grammes gruyère et autant de parmesan ràpés. 

Vigneronne. - I litre de purée de potiron ; demi-litre de 
purée Condé au vin rouge, décilitres et demi de purée d'oignon 
et de poireau ; '2 litres un quart. de consommé ordinaire. — Gar- 
niture de minces lames de pain bis séché. 

NOTA. 	Pour le Velouté' Vigneronne » la purée doit, en raison de l'anta- 
gonisme des teintes, iitre remplacée par de la purée de haricots blancs. 

3' POTAGES LIÉS NE POUVANT SE SERVIR 

QUE COMME VELOUTÉS OU CRÈMES 

OTA. — Nous réitérons 10 Que les \ doutés se lient à, raison de 3 jaunes 
et 1 décilitre de crème, et se beurrent dans tes proportions de SO PM grammes 
au litre de potage. 2.c,  Que les Crèmes ne se lient ni ne se beurrent, et se met- 
tent à point avec décilitres et demi de crème bien fraiche, au litre. d.P Que 
les proportions des Veloutés énumérés ci-dessous sont nettes, c'est-à-dire que 
ceux indiqué,s; sont it consistance de potage. in Que les proportions totales 
sont toujours pour 4 litres de potage. 5. Que le lait. pour les potages doit 
tuujours ètre employé bouillant, et surtout non écrtimé. 

Agnès Sorel. 	litres de velouté de champignons et litres 
de velouté de volaille. — t.ar itur FJulienne de champignons sautée 
au beurre et à cru ; de filets de voladie 1261 de langue écarlate 
(1 cuillerée de chaque). 

Peocédé pour obtenir le velouk; de champiunons I kil. de cham- 
pignons frais nettoyés, pelés, pilés et passés à cru au tamis ; 
ajoutés à 1 litre et, demi de velouté à consistance de potage, et 
passés à l'étamine au premier bouillon. Liais. ord. » 

Argenteuil. - I 1 il. 500 de pointes d'asperges vertes, cas- 
sées à l'extrémité de l'endroit flexible, blanchies 5 minutes et 
finies de cuire dans 2 litres et demi de velouté ordinaire. Passer 
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et miL ttre. 	!flint avec denti-litr" du consommé. qi Liais. ord. 
Garniture P(Iintes d'asperges I M ien yen e; Pluches. 

Artichauts. i  12 fonds de gros ari ichauts blanchis, trituvés au 
beurre, émincés ci cuits dans 3 litres de velouté ;tveo 	avolines 
lorréliées et 1....crastrihes. Passer à Fcr*Imine. 	I Failli 	: 	fonds 
étuvés au Iftiurre et coupés en dés. u Liais. ord. 

Rofridieu. — 3 litres et der ni Ire.xcellent. velouti:. 	vi- daille 
— Garniture : Petites quenclies à la cuiller et.par !i(irees 

parties, fourrées à la purée de foie gras. à la purée de Nolailli 
purée de truffes '1( de chaque). •1 Liais. 01.1(1. » 

de pain d 	merlan pouhé bruvt.F., I dilut 
avec 3 litres de velouP: de poisson. Passer à l'étamine. 	ar 
niture pc_dites moules pochées cd ébarbées. petites qui neIIi s dfï 
merlan. 	ord. » (Ce»01/. : 	ItEnnuL.) 

Bourdaloue. 	3 litres et demi de veloiat a hi. erillite dc roi ja 

Liais. lord. » 	(_iarniture 13  Rovales à la Bourdkme. V )ir " 
Sérir 

Bretonne. — 500 grammes de blancs d poireaux, 7iOn gi ani- 
mes d'oignons, 250 grammes de Lomales, émincis, 	avuo 

--)01) grammes de bourru, et finis de cuire (tans 1 litre 'fit 	de 
velouté ordinaire. Passer it ét tillin( ut ajouter I hire do 
de haricots Dianes. 	()Id. » 

 

1)1nuic 	poiruaii 

 

ot champignons crus émincés i, 71) grammes di: chaquo ) , 	;tu 

beture. 

Carmélite. 	7)00 gratin-nuis de chair de U L Ms le merlans, el 
7)00 grammes de films de soles, ufâtuvés aveu -2.1H1gramingis 	mri•El 

et I jus de e itron. Ajou[er 	iiires et demi dl _ vcloub di poisson 
et passer à [Mannite, .0„ 1 lais. ord. 	— Garm.ture : Julienne do 

filets de soles pochés Ire -2 cuillert:bes do quenelles d'i'porlans, 

Carmen. — 	litres 	\-IYIl')1i 11â  il la cri, itto do riz, or l in ro 

de vel l.j 1lé de tomates. 	Garnittiro lei 4,5 \-elou té à l'Andalouse. ›, 

Cal 	— 3 litres et demi do vol.onb 	pois.snn mis point 

avee 3110 granunes de lieurrc...i. de howard i  et PM gram[nos 	bourru 

rouge. 	carniture: Irklivale de homard (Piailli.'4e en croi‘. 

ord. n 

Croline. 	3 litres et demi de V 1011I .t..} 	la ( rinip du riz. 

ord. 	—Garniture 	iblvate d( riz au 	Il d'amiiindes er 

3 ciller les 	riz en grains„ poché au eim‘ 1r .é. 
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Chanoinesse. s 3 litres et demi de velouté de poisson, mis 
à point avec 350 grammes de beurre d'écrevisses. 	Garniture 
petites cal es de laitances pochées. c( Liais. ont » 

hartreuse. — 3 litres et. demi de velouté de volaille. Liais 
rd. 	Garniture Chartreuse. (Voir Consi)ntinr's.) 

vreuse. 	1> mi-litre de v(- lorit(*6 cte volaille, demi-litre d 
velouté de cerfeuil bulbeux, 	litres et demi de semoule line 
pochée au consommé. « Liais. ord. — Garniture s Julienne de 
filets de volaille (.2. cuillerées') , julienne de truffes i. cuillerée' 

Colombine. 	pigeons raidis au beurre sans colorai ion. 
cuits d 1ns 3 litres et, demi de velouLé de volaille ;avec grains d'anis 
écrasés 	à10). Désosser, piler les chairs, passer à l'étamin e avec 

VOIOUtée (I. Liais. ord. 	— 	liure -2 cuillerées de quenelles 
du pigeon, cuillerées julienne de filets de pigPons. 

Comtesse. — 3 litres et demi de Velouté d'asiptl.gi_s blanches, 
blanchies ".•; minutes et (Hiles dans, le velotné. Passer. 	Liais. 
out 	- l ami tu re 3 cuillerées chiffonnade de laitue ni lieurue„ 
et 3 cuillerées di?, sommités d'asverges blanchi bien 

Crevettes A la Normande N'elouté de!, 	elouté de cre- 
vettes rouges (voir Irusquc 	tieerflies ) fini avec 	décilitres de 
crique et 400 grammes de beurre de crevettes. — Garniture 	euil- 
lenices de petites queues de creveties el '2 petites huitres pochées 
(1, ébarbées par personne. La cuisson des !mares s'ajoute au 
velou . 

Crevettes A la Mignon Velouté. de). 	\ douté de cre- 
vettes comme ci-dessus. -- Garniture 1 cuillerée de perles de 
truffes I cuillerée de petits pois lins à l'anglaise, 1. cuillerée de 
petites quenelles au beurre 	crevidLes, et I cuillerée de petites 
quenelles  l lanches. 

Dartois. — 3 litres de velouté aux haricots blancs :72 litres 
velouté et 1 litre purée de haricols 1 litre de julienne au con- 
somm, assez épaisse. Pluches. 

ith rhy. — 3 litres de velouté de riz 	Currie, demi-litre de 
velouté Soubise. (( Liais. ord. — Garniture '2 cuillerées de pe- 
tites quenelles au foie gras, -2 culillerées perles de truffes, 	cuille- 
rées de riz en grains poché., 

Dieppois( 	100 grammes de blancs de poireaux fondus au 
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beurre et 100 grammes d'épluchures de champignons, ajoutés 
3 litres et demi dei velouté de poisson. Passer, mettre à point, avee9v 
la cuisson au vin blanc, passée, de litres de petites moules. 
Garniture : cuillerées de queues de crevettes, et les moules décote) 
(pillées et ébarbées. Liais. ord. » 

Divette. - litres de velouté d'écrevisses, et litres veloutôh 
d'éperlans, liés l'un et l'autre séparément. — Garniture PetiteEvii 
quenelles d'éperlans couchées en perles, perles de truffes, et queueRdin 
d'écrevisses en dés. 

Écrevisses it la Joinville (Velouté d'). — 3 écrevisses pan( 
personne. Dans la première partie de l'opération, procéder commom 
pour le bisque, en remplaçant le riz de liaison par I litre de rte--9-J 
bouté de poisson, dans lequel sont ajoutées les écrevisses et Ici 
mirepoix pilées. Passer et mettre t point avec I litre un u art dob 
fumet de soles. Liaison ordinaire et 2 décilitres de crème poupl 
finir. — Garniture Queues d'écrevisses, truffes, champignoniani 
(9. cuillerées de chaque) en dés ou en julienne courte. 

Écrevisses la pria *esse (Velouté d'). — Procédé ideneafr 
tique. — Garnitur f Petites quenelles au beurre d'écrevisses, &te 
petites pointes d'asperges. 

Écrevisses 	la Normande f: Velouté d'). 	Procédé iden-irp. 
tique. — Garniture de petites huîtres pochées et ébarbées, te 
raison de par personne. La cuisson des huitres jointe au potage..8 

Écrevisses à la Lucullus (Velouté d'). — Procédé iden-n 
tique. — Garniture : Les coffres d'écrevisses parés, garnis d'unau 
purée de truffes liée de fine farce de poisson (prop. égales) ;: 
queues d'écrevisses parées, fendues en longueur. 

Éperlans (Velouté d'). — Les filets de I kilf d'éperlans, mar-ira 
gués et pochés avec de très fines rondelles d'oignon (100 grammes);.(R 
100 grammes de beurre, I jus de citron et un demi-décilitre dei- 
fumet de poisson. Ajouter 2 décilitres de velouté de poisson ou deb 
panade au lait; broyer et passer à l'étamine. Mélanger à '2 litres efie 
demi de velouté lin de poisson (fait avec soie, merlan et éperlans> 
et passer à nouveau. Finir avec liaison ordinaire et 200 grammei4s1 
de beurre. Relever légèrement. au cayenne. 

Éperlans à la Dieppoise (Velouté 	apprêt due 
velouté de base reste le môme, et s'additionne finalement de déiw-b. 
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ifizilitres de cuisson de moules ajoutée en même temps que la liai- 
acteon. — Garniture : toutes petites moules ébarbées et queues dc 

..rierevettes. 

Éperlans 	Joinville (Velouté d'). 	Veiouté d'éperlans 
inglni avec liaison ordinaire et beurre de crevettes. 	liarniture 
rioaliomme pour le velouté. d'écrevisses à la 

1 	Éperlans' 	la Lucullus 1\ N-douté d.  r. 	Le même veioutt'i 
92e base, avec garniture de petites queneUes d'éperlans truffées. 

: Éperlans fi la Princesse ..Velouté. (11 ). — Le mm ibe velouté 
9ile base, avec garniture de toutes petites quenelles d'éperlans 
n'Eu beurre, d'écrevisses, et pointes d'asperges bien vertes. 

:I 	Éperlans la Saint-Malo 	d'). — 3 litres et demi 
Aie velouté d'éperians fini avec 	grammes de beurre de cre 

Uwettes. 0. Liais. ord. — Garniture : 	cuillerées de petites queues 
)9fie crevettes et autant de toutes petites wit.inelles de soles. 

Exeelsior. — litres de velouté d'orge, et I litre un quart de 
)19velouté d'asperges vertes. Liais. ord. 	Garniture 	euille- 
:ii?roées d'orge perlée bien fine, pocUe e, passée au consommé. 

) 	Germinal. — 3 litres et demi de velouté de volaille aromatise 
J*1 j. lestragon. Liaison ordinaire et mise it point avec 400 grammes 

.1e beurre printanier aux herbes. — Garniture : cuillerées de 
;19ets de houblon et autant de pointes d'asperges. Pluches. 

_ Grenade. — 	litres de velouté de volaille avec liaison, et 
eit litres de velouté de tomates également Eid. Verser en soupière 

uou servir en assiettes sans infqanif er. — Garni Lure : Blanc de volaille 
fun dês et 	r 3 cuillerées de chair de tomate en dés, poehéc. u 

nolon sommé . 

I 	Huîtres (Aux. — Par personne : 	hilares pochées et char 
ei oées, ajoutées, ainsi que leur cuisson, à 3 Iiires et den-ii de velouté 

[ de poisson Un. La liaison ordinaire. 
• 

il 	indienne. 	3 litres de velouté comme pour le it Derby », 
ifiiyiaison dei jaunes dilués avec trois quarts de litre de lait de 
P9doco. 	Garniture : 72.50 grammes de riz poché it 

Jackson. - 	litre de 	Parmentier, I litre de veioub' 
--0Iusard, I litre de consommé blanc .au tapioca, demi-lifte de fini. 
dualienne de blanc de poireau, .étuvi.e au beurre et unie au con- 
[ficommé, Liais. or d. 

r 
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Jacqueline. — 3 litres et demi de veloulé de poisson très 
léger. Liaisonde19..jaunes et 3 décilitres et demi de crème. —(iar- 
niture L?.. cuillerées de petites boules de rouge de caroLtes, levées 

la cuiller et tombées au consommé, I cuillerée de petits pois 
lins bien verts, IL cuillerée de pointes d'asperges, 	cuillerées de 
riz poché. 

J aponaise. 	1 il1 '200 de crosnes blanchis, étuvés au 
beurre et ajoulés i2' litres et demi de velouté ordinaire. Piler et 
passer à F [ami nch . Liaison habituelle. 	Garni Lure demi-li fts 

perles du Japon .:cons. compris). 

Judie. —1 litre et demi de crème de volaille liée ; I litre et 
demi de .crème de laitues liée et trois quarts de litre de consommé 
blanc. — Garniture Rondelles de feuilles de laitue (dimensions 
d'un sou'sarnies à la poche de farce de volaille à la crème dressée 
en spirale, avec point de truffe au centre, et pochées juste au mo- 
ment,. 

Juanila. 	3 litres de velouté léger au riz a lié ; trois quarts 
de litre de tomate en dés, fondue au beurre ; '2 décilitres do que- 
nelles aux jauni crieurs durs. (Pour celles-ci, piler les jaunes avec 
la moitié de leur poids de farce de volaille et 1 jaune cru par 

jaunes durs. Rouler en grosses perles et pocher au moment.) 

Jussienne. — 	kil. 11 	pain de volaille it l'ancienne 
poché, broyé, et passé au tamis. L'ajouter ii 2. litres (1, demi de 
vulouté de volaille et passer à nouveau. Liais. ord. » 	(arni- 
ture 	cuillerées à bouche de fine julienne de blanc de volaille. 

Livonienne.— 3 litres de velouté d'épinards tenu clair. 
oral. 	— Garniture 60 idoskis de la grosseur d'une toute petite 
noisette, pochés dans I bon litre de consommé. _Ipprf't I° â N 

put e à choux sans sucre, additionnée d'une pointe d'écha- 
lote hachée, 20 grammes de jambon, et autant de petits croûtons 
de pain en dés par 100 grammes de pile à choux. 

4 litres de velouté de volaille, a rorge. 
Liaison à la crème. 	Garniture 4 cuillerées de macaroni poché 
coupé en dés. 

Marie-Stuart. 	3litres de velouté léger ii l'orge avec liaison 
ordinaire; I litre de brunoise à l'orge perlé cuite au consommé 
blanc. Pluches. 
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Marthai 	2 litres de velouti_'! d volaille, I. litre de velouté 
Soubise, I litre de consommé blanc. Liais. ont. » 	Garniture 
petites quenelles à la cuiller 1,, on farce d 0 volailles aux Crues herbes), 
fourrées d'une fine brunoise ; petits Pois et pluches. 

Mathilde. — I iLO de concombres (poids rie chair net), 
émincés, étuvés au beurre, et ajouti's à 	liftes et demi de 
velouté ordinaire. Compléter la cuisson, et pas  e1. 	l'étamine. 
Liaison ordinaire. — Garniture : cuillercies grosses perles de 
concombres blanchies el étuvées avec :11) grammo› du. bourre, 
'.`i0 grammes de sucre et I décilitre consommé ; I cuillerées de riz. 
poc 

Mathurin e. - 3 litres de velouté clair de poissons mis it poila 
avec un demi-litre de purée de soles et la liaison ordinuire. 

Garniture : petites quenelles de saumon. 

Milanaise. - litres de veloulé ordinaire, un demi-litre de 
purée de tomates crue. Cuire, passer, et mettre à point avec I litre 
de consommé et liaison ordinaire. — Garniture : 	cuilloréos de 
macaroni fin, poché, taille en becs de plumes ; 4 cuillerées de 
truffes blanches, jambon et champigno• ns en julienne courte ; 
''.2.00 grammes de gruyère et parmesan ritpés à pari. 

ill - kit. de morilles Mondes, bien propres ; 'U 
vées au beurre, et finies de cuire dans 3 litres de velou[é. Passer 
à l'étamine. 	Liais. ors,. » 	Garnaure : a cuilluées de el Îles 
morilles blondes émincées et étuvées au beurre. 

— 	litres et demi de velouté de volaille clair, 
I litre de purée de volaille; mis à point avoc la liaison ordinaire 
300 grammes de beurre et 100 grammes de noisettes n poudre, 
ou -finement hachées. 	Garniture: petites quenelles forme elle& 
nille, en farce de volaille ad•ditionnée, par 100 grammes, d'une 
cuillerée de poudre d'avelines torréfiées. 

ivernaise. 	1 	'200 de rouge de carottes, étuvé au 
beurre, et cuit avec 	litres de velouté ordinaire clair. 
ord. allongée d'un demi-litre de consommé blanc. 	Garniture 

cuillerées de fine brunoise de carotte. 

Orge. - I 1 i 1, 500 d'orge perlé, lavé et cuit avec litres de, 
consommé, et 19.1.'; grammes de céleri en branches. ijemps de 
cuisson : 2. heures au minimum.) Piler, passer à l'étamine ; 

V:  
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cher avec un demi-litre consommé blanc, et mise à point avec 
liaison ordinaire. 

Orléans (à la d). 	3 litres et demi de velouté, de volaille avec 
liaison ordinaire. — Garniture : petites quenelles en farce de vo- 
laille, forme chenilles : 10  au Leurre d'écrevisses ; 42° à la purée 
d'herbes ; 3° à la crème. 

Princesse. --- '2 litres de crème de riz claire ; 1 litre et demi 
de crème de volaille. « Liais. ord. » — Garniture : toutes petites 
escalopes de filets de volaille, et 4 cuillerées de pointes d'asperges 
blanches. Pluches. 

Régence. - litres de crème d'orge dans les proporlions ci 
dessus. (V. Orge.) Mise à point, avec liaison ordinaire et :-iOgrammes 
de beurre d'écrevisses. — Garniture : petites quenelles de volaille 
en chenilles, au beurre d'écrevisses ;%.2. cuillerées d'orge fine po- 
chée, et cuillerées de petites crêtes de coq. 

Reine-Margot. - 3 litres et demi de crème de volaille liée, 
et, un demi-litre de lait d'amandes. — Garniture 4 cuillerées d 
petites quenelles de volaille forme chenille, à la pistache (farce 
additionnée de 	grammes purée de pistaches par i00 grammes.) 

Rossini. - litres de velouté de volaille léger avec liais. ord, 
mis à point avec beurre de foie gras (4200 grammes de parfait 
truffé et 200 grammes beurre fin, pilés et passés à l'étamine). — 
Garniture: 2 cuillerées de quenelles au foie gras forme bouton 
(farce ferme comportant deux tiers de volaille et un tiers purée 
de foie gras) ; 2 cuillerées de détails de truffe fantaisistes. 

Sicilienne. - I il. 200 de cuisses de grenouilles parées, 
sautées au beurre à. blanc et étuvées avec jus de citron et 1 déci 
litre de vin blanc sec. Finir de cuire dans 2 litres et demi de tin 
velouté de poisson. Mise 	point avec liaison de 1:-2, jaunes, 
6 décilitres de crème, et 400 grammes de beurre lin. 	Pas de 
garniture. 

Sultane. 	3 litres de velouté de volaille, lié avec 1-2 jaunes 
et 	demi-litre de lait d'avelines, et mis à point, avec 350 grammes 
de beurre de pistaches. Nuance it obtenir : vert très pàle. — Gar- 
niture : Croissants à la poche en farce de volaille rose, encadrant 
une laine ronde de truffes. 

Tourangelle. - 600 grammes de haricots verts blanchis, 
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étuvés au beurre et, cuits avec I. htre de velouté ordinaire ; 
4.;00grammes de flageolets frais appriMés et cuits de même. Passer 
à l'étamine, et réunir les deux purées qui doivent être un peu 
claires. « Liais. ord. » 	Garniture '2. cuillerées de petits flageo- 
lets, et '2 cuillerées de haricots verts en losanges. 

4° POTAGES LIÉS SPÉCIAUX NE SE SERVANT 

QUE SOUS LA FORME DÉCRITE 

NoTA. — Les proportions de beurre pour mise à point finale 	res iii  Mages 
sont les ruCliles, c'est-à-dire de 80 à 100 grammes au litre. Dans ceux qui 
figurent ci-dessous et qui en comportent moins, elles sont spérifiées. 

..`ti.mbassadeur. - 3 litres et demi de purée Lie pois frais à. 
point de consistance. finie avec une chiffonna& d'oseille et de 
laitue .250 grammes en tout'', fondue au beurrÊ, 	décilitres de 
riz. poché. Pluches. 

Américaine. 	_litres de bisque d écrevisses (les éctevisses 
préparées comme le homard à l'an-iéricaine), I litre de purt-2!. de 
tomates, I litre de consommé au tapioca (assez epais:, 	Garni- 
ture 	cuillerées de queues d'écrevisses en gros des. 

rdeunaise. 	:3 litres de purée de grives aux lentilles 
1:20 grives et O() grammes de lentilles) ; 	décilitres 	demi de 
fumet de grives au genièvre. i ( voir F m el u 	d (»bic'', 1 demi- 
litre de crème double. — f;arniture 	(Peilitres et demi Lie gro- 

seilles blanches de Bar (épépinées) et soigneusemenL égouttées de 
leur sirop, et julienne de hies prélevés sur 8 des grive,s. 

Bagration gras. 	 rouelle de veau bien blanc, 
coup:.e. en gros dés, raidie au beurre à. blanc, et cuite dans 
2 litres et demi de velouté t:lair au fond de veau. Cuire doucement - 
piler, passer à t'étamine ei mettre à PO u I avec--. liaison de S jaunes, 

décilitres et demi de crème et '100 grammes de beurre. 	(Jr- 
niture Macaroni poché coup(:,, en tronçons réguliers de 	centi- 
mares de longueur. Fromage râpé à part. 

Le veau seul doit former la base de ce potage,_ à l'exclu ion de L. 

Bagration maigre. —3 litres de veI u t e poisson ; 1 demi- 
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litre de velouté de champignons et liaison ordinaire. — Garni- 
ture Julienne de 3 filets de sole (au. nombre); petites quenelles 
de solo ou de merlan au beurre d'écrevisses; queues d'écrevisses 
es op 

Cambacrès. 	litres de velouté Colombine hé, et litres 
de velouté d'écrevisses. 	Garniture Quenelles it la cuiller, en 
farce de pigeon, fourrées d'un salpicon de queues d'écrevisses 

la béchamel serrée, à raison de quenelle par potage. 

1 EIsT0HIQuE. — Dans sa fameuse Jeltre à Lady Morgan. eiri1.me, pnrte 
rontre l'arcli-chancelier di l'Empire l'accusation la plus grave qui se pui7;,se,  
porter contre quiconque se pique d'are gastronome : celle de lésinerie. 
D'autres historiens., très dignes de créance, ont affirmé au 1:,ontrai re que la 
table de 'Cambacérès égalait celle des Tuileries, et que le dd u.rr 1 Parme était 
à, la fois gastronome étnérite et amphitryon généreux. Ce qui est bien eertain, 
c'est que le potage ci-dessus, dont. nous respectons scrupuleusement le prin- 
cipe, lui un dérive des fameux pigeons Gauthier au « beurre d'écru-risses 
quualtectionnait particuliérement Farchi,chancelier. Cambacérès, et cri par 
M. Grandmanche, son cher de cuisine, 1..'historique nous en ful, ('onfirmû 
Erie` Tavenet, avec des détails précis qu'il serait trop long de reproduire ici. 

Camélia. 	2 litres de cri me de pois frais, et '1' litres 
tapioca au consommé de volaille (70 grammes de. tapioca; 

 

(Jar- 

 

niture Julienne de filets de volaille et julienne de Marc de 
poireaux (2 cuillerées de chaque, 

Chabrillan. - 3 litres de crème de tomates et f litre de con- 
sommé au vermicelle. 
au suc d'estraïion. 

Champenoise. - litres et demi de crème Parmentier et 
I litre de crème de céleri-rave. — Garniture 	décintres de bru 
noise de carottes et de blanc de céleri au consommé. 

Chantilly. 	3 litres et demi de crème de lentilles. Miso i.t 

point avec I demi-litre de crème fouettée. — Garniture Peti Les 
quenelles de volaille. 

Cherville. — 3 garennes ; les filets d . unéserv(Is pour garni- 
ture. Couper en morceaux, sauter vivement au beurre, saupoudrer 
de 3 cuilierûes de farine, cuire un instant et, mouiller de 3 décilitres 

de ciLampagne autant de chablis, et I litre et demi de consormme. 
ordinaire. Condimenter de bouquet garni, pincée de thym et de 
marjolaine 100 grammes de champignons de bois (morilles ou 

Garniture. Petites quenelles de volaille 



mousserons', une pointe d'ail broyé. Cuire doucement et à fon d ; 
désosser, piler chairs el champignons; allonger avec le fonds a 
passer à Faamine. Mettre it point du consistance avec la valeur 
de à 3 décilitres de consommé, t tïnir avec 1:`;0 grammes de 
beurre et, pointe de cayenne. — Garniture Julienne de morines 
4:.btuvées au beurre, de truffes, et. les Mets réservés po .10:is, et dé- 
taillés en fines escalopes. 

Danoise. 	12'i canards. Réserver un filet cru pour quenell s. 
Rôtir les pièces comme pour salmis; désosser, piler les chairs, et 
les joindre à nitre trois (plans d'espagnole de gibier. _44Ljout 	ég L- 
iement 1 demi...litre de purée d'artichauts i. consistance de potage. 
Passer à réIamine et. mettre à point avec -2 décilitres trossence de 
canard, -2 décilitres marsala t 1-1") grammes dei liput ru. — 
Eure Julienne de champignons et petites quenelle 	chenilles. 
faites avec le filet réservé. 

Darbtay. 	‘-.2 litres de crème Parmentier el 	r julienne 
ordinaire au consommé blanc. Pluches. 

Diane. 	'2 litres (rois quarts de purée de perdreauxper consis- 
tance de potage  (voir Purées de !jibier)  : 	litre d excellent fonds 
de gibier clair, I décilitre de ma,dère réduit. — Garni[ure : Celle 
du consommé à la Diane. I. Voir à la série des Consoinnu:.N 
gurnîs.) 

Fatabonne. 	litres de puri-le de haricots blancs et. 	litres 
de julienne ordinaire au consommé blanc. Pluches. 

Élisa. 	litres et. umi de velouté. de volaille aveu liaison 
ordinaire, et I litre et demi de consommé b]anr. — Garniture 
'250 grammes de chiffonnade -d'oseille fondue au beurre. Pluches. 

Faneliette. 	litres de velouté,. d'asperges blanches avec. 
liaison ordinaire, et 2 litres de velouté de volaille. Réunir les 
deux. — Garniture : Feuilles de laitue légèrement blanchies,, mas- 
quées de farce de volaille aux fines herbes bien liée, roulées 
en filmas (boudin). Pochées et détaiilées en rondelles de 1 demi- , 
centimètre d'épaisseur et, à raison de 1 par potage ; 
petits pois. 

Favori. - litre de veloute (le vol tille, I litre de velouté de 
laitues, I litre et demi de velouté d'asperges vertes, et I demi-litre 

cuillerées 
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consommé blanc avec '2 cuillerées de chiffonnade d'oseille. Liais. 
or d. » 	Compl1 de garniture : cuillerées de pointes d'asperges. 

Fontanges. - 3 litres de purée de pois frais, et 1 liire de 
consommé blanc, avec 	cuillerées de . chiffonnade d'oseille. 
Pluches. 

Génin.- 500 grammes rouge de carottes, 2:30 grammes blancs 
de poireaux, 100 grammes d'oignons, 80 grammes de céleri, 
100 tl,:rammes d'épluchures de champignons, étuvés avec 150 gr. 
de beurre. Mouiller de 9.litres de consommé, ajouter '500 grammes 
de tomates émincées, ou l'équivalent. en purée et bouquet, garni. 
Cuire doucement, piler, passer à l'étamine, et joindre à la purée 
I litre de purée de flageolets bien verte. Mise à point avec liaison 
ordinaire et '250 grammes de beurre. Chiffonnade d'oseille et 
pluches. 

NOTA. - Si les flageolets sont frais, on les cuit en niûme temps que les autres 
légumes. 

ÉTTmoLowE. — Comme un souvenir et un hommage à la mémoire de iiénin 
dont tout le monde connaît l'histoire, nous avons tenu à faire figurer ici ce 
potage dont il est l'initiateur. 

Gentilhomme. 	3 litres de purée de perdreaux aux lentilles, 
I décilitre d'essence de perdreau, 1 décilitre de cognac ilambi' j  
le jus d'un demi-citron, et 8 décilitres d'excellent fonds de gibier 
à plume. — Garniture : Petites quenelles de perdreau en perles, et 
truffes de même forme 1,2 cuillerées de chaque). 

Cerminy. 	litres et demi de consommé blanc additionné 
de ri décilitres de chiffonnade d'oseille. Au moment de servir, 
ajouter une liaison de '20 jaunes délayés avec :; décilitres de 
crème. Prendre sur le feu comme une crème anglaise et, dis que 
la liaison est assurée, mettre le potage à point, hors du feu, avec 

300 grammes de beurre. 'quelles. 

Grives 	l'ancienne (Purée de). — 16 grives raidies au 
beurre, finies de cuire avec I litre trois quarts de consomme de 
gibier à. plume, et 600 grammes de crOidOns de pain frits an 
beurre (ceux-ci remplacent ici les lentilles, ordinaire facteur de 
liaison des pure s de gibier). Réserver 15 filets de grives pour 

garniture. Piler le reste avec 8 baies de genévrier ; passer it 
l'étamine, et mettre à, point de consistance avec I duini-Iiire 
de consommé de gibier. Finir avec .1 décilitres de crème et 
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J00 grammes de beurre. 	Garniture ,es 1ileLs do grives réser 
vés escalopés ou détaillés en julienne. 

Les puree il l'ancienne de grouses, de gelinottes et ule coq de 
bruyère, se préparent de la moine façon. 

Lamballe. - 9. litres de purée de pois frais et litres de con 
sommé au tapioca.  épais (100 grammes de tapioca'. 

Lavallière. — litres et demi de crème do vol dile liée et 
I litre et demi de crème de céleri liée également. — 1;arnitore 
Toutes petites profiterolles fourrées à la purée de volaille, et royale 
de céleri en dés. 

Longehamps. 	3 litres de Fontanges et I litre de vermicelb 
au consommé (50 grammes vermicelle). Pluches. 

Madeleine. — décilitres de purée d'artich !mis 	décilitres 
de purée de haricots blancs, 3 décilitres de Soubise ; et litres ch 
fonds de volaille. — Garniture i '150 grammes de sagou porlié au 
consommé. 	ord. 

Mancelle. - 1 litre et demi de purée de marrons, diluiry avec' 
62, litres el demi de fonds de gibier clair. Mise à pointa  avec pineéo 
de sucre, 	nt d cayenne et '200 grammes de beurre. 
Garniture Julienne de filets de perdreau. 

Marigny. 	4 litres de Fontangt-3is 	Garniture 3 cuillerées 
de petits pois fins, et 3 cuillerées de h tricots verts en losanges. 
Pluches. 

- 1 litre et demi de crème depois frais, 1 litre et. 
demi de crème de volaille, et I litre de consommé blanc aux 
perles (1'25 grammes de p  rl )1 	Garniture : deux euilleréeb 
de petites quenelles de volaille. 

rtlib-dieis..'2 litres de Fontanges et deux litres d puri_lie Crécy. 
Pluches. 

RECETTE DE CARÈME. 	D'après Carème, la garniture. du potage à la Médi- 
cis, 	classe dans la série des potages italiens, comporte: Nlacaroni pochi 
au consommé d'empotage petites quenelle de volaille au beurre d'écre- 
visses, queues d'écrevisses et blaner de poulet haehé. Le tout dressé en tim 
bale par couches alternées, -saupoudrées de parmesan riipé, et arrosé finale- 
ment de consommé réduit. Le consommé à part- 

Ceci, simplement pour démontrer la dissemblance de procédés entro ran- 
cienne Evole et rEcole moderne. 

Mogador. - 3 litres de velouté de volaille avec liaison ordi- 
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paire ; trois quarts de litre de purée de volaille et -2 décilitres et 
,demi de purée de foie gras. — Garniture : Julienne fine et courte 
de blanc de volaille  ola 	et de truffes. 

Montespan. 	3 litres de crème d'asperges blanches el 1 litre 
de consommé blanc au tapioca. 	Garniture : 	cuillerées de 
pois très lins à l'anglaise. 

Montorgueil. 	3 litres de v*elou Lé de volaille, un demi-liti e 
de 

 
consomme blanc et demi-litre de petit printanier.Complé- 

ment : 	cuillerées de rondelles de feuilles d- oseille jeLées ft cru 
dans le potage 5 minutes avale de servir. Pluches. 

Navarin. • 1 litre de purée de pois frais (cuits avec laitue et. 
bouquet de persil). Mise à point. avec 2 litres et demi de con- 
sommé blanc de volaille et 'MO grammes de beurre. — Garniture.: 
Petits pois, queues d'écrevisses et. persil haché blanchi. 

Petit Due.— 4 bécasses.. rôties et tenues vert cuites, après avoir 
levé, 5 filets qui sont réservés crus. Retirer égalemeni E.)., blets cuits 
pour une royale. Piler le reste et l'incorporer à litres de fin ve- 
louté de gibier .à l'essence de bécasse. Tenir au bain pendant, 
35 minutes; passer à l'étamine, et mettre à poîn't avec : .:200 gram. 
de beurre, '200 grammes de purée de foie gras délairf,.'ée 
quelques cuillerées de potage., et I décilare de crème double, 
1 décilitre de fine champagne flambée. — Garniture : La royale 
-en dés; les filets crus réservés, raidis au beurre a dernier instani 
et. détaillés en fines escalopes. 

Pierre le Grand. — litres et demi de purée de gelinotLes et 
1. litre et demi de purée de champignons. 	Garniture : 	cuille- 
rées de julienne courte de carotte et de céleri. 

(tusse. 	litres de bisque d écrevisses et -2 litres de purée de 
tomates; les deux éléments à consistance de pelage. 

Spé% igné. T  litres et demi de crème de riz liée comme à I or- 
dinaire, et 1 litre et, demi de crème de volaille. — Garnaure in- 
variable : Une petite laitue braisée 	u emi) par personne, et 
petites quenelles de volaille en chenilles. 

Saint-Cloud. — 	litres de purée de pois frais. I litre de 
consommé, 1 litre de la cuisson des pois. Mise r point avec 



300 grammes de b urre 1 et 	e t: sucre. — Garniture  
croûtons de pain en dés frits au beurre. Pluches. 

Saint-Hubert. 	3 litres du pur1.ici de vt nai In aux lentilles 
(chevreuil il préférer) , trois quarts de litre. de purée de marrons, 

cuillerées de ,;-elée (le groseille délaye(' avec!: autant de crème., 
80 grammes de truffes, en julionnv rourie, comme z..arnii.nre. 

S tint-Marceau x. 	3 litres du punie de pois frais t t. I litre 
de julienne de poireau>: au consommirk (I) 1 gramtnes de hl •tnc-i 
poireaux Pluches. • 

Itouennaise. — I canard rouennais (du poids de l Ldl, :jou 
rôti connue, pour safinis. Fénerver' un likk, pour garniluro. Piler le 
ruste 0L tinir de cuire dans :2 litres irespagnolo au ruind do ra- 
nard. awitilonnée d une rt.'iducti )11 au vin rouge denii-bouteille 
connue pour s Luce rouonnaise. Pasi-;er, ajgifiter un g 
fonds de ranard et relever l'assaisonnement. Mi pnint avec 
:ri° grammes de beurre additioni& d une putré.e do fois 	r.anard 
(les 'oies raicfls au beur,re avec une echalide haohl'e, 	it froid 
avee le beurre el passés à l'étamine 	Garniture f Le iil 
servi'‘, détaillé en fine julien ne. 

Sig-art]. 	litres do velouté Parmentier et litres du vu 
de Ionmtes. 	Garniture : 	cuillerées dch pdites quenelles niubs 

Poivrons. 
Sport. 	3 litres de potage Santé ordinaire tit, 1 litre de 

Man e au vern-licelle 200 grammes de vermicelb 
Pluches. 

Suz(n. — :; litres et 41 mi de crime drà pois frais xr '- I. p )int 
avoc un demi-litre de crème fouetUie. 	nruiture : rn Ion 
(1uF pnehé par personne. 

litre s et demi de purée Crir-iry, cil 1. hire ek l ~y~r~  

de consommé au. tapioca. 

Verneuil. 	i Ires de crène Saint -hhermain, et, :2 litres de 
crèrne d'orge. 	'garniture : 	mbdill.airr très f'in e détaillée 
en pastilles ; pasullos de rouge de capo 1-. I v; tombées au consol-ni-W. 
ct 	ch,trupignons cuits, bien blancs. 

Viviane. i 1 litres de crème de volaille. 	Garniture fonds 
d'arlichauts tiarottes auvés 	truffes, h, tout en cli:ks 	euill rire 
de chaque'''. 
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Vuillemot. 	litres de crème de haricots blancs. — Garni- 
ture : 	cuillerées de chiffonnade d'oseille, '2 de riz poilé, etL...T.) de 
petits croûtons. 

‘Valdèze. — 3 litres et demi de tapioca au consommé de \ o— 
laine, un demi-litre de chair de tomate podlée au consommé, ou 
l'équivalent en purée bien rouge, et '200 grammes de gruyère ou 
parmesan frais ritpés à part. 

Windsor. — 3 pieds de veau blanchis cuits en mirepoix au 
vin blanc; 3 litres et demi de crème de riz additionnée de la cuis- 
son des pieds passée à la mousseline. Mise à point avec 1 décilitre 
d'infusion légère d'herbes 	la tortue; liaison ordinaire, et 
150 grammes de beurre. r  Garniture julienne de pieds de veau 
et quenelles de jaunes d' oeufs durs passés au tamis, et liés avec 
un tiers de farce de volaille. 

Xavier. — 3 litres et demi de crème de riz. Liaison ordinaire 
et 350 grammes de beurre. 	Gar itur r Royale à, l'essence de 
volaille en dés. 

NOTA. 	C'est une profonde erreur de désigner, sous k nom de Potage 
Xavier, une purée de fèves. Ce potage créé par Garane est immuable dans 
son prinelpe. 



POTAGES w. 
) 4 

SÉRIE DES POTAGES ET SOUPES 

DE LÉGUMES 

OusERvATtoNs. 	La plupart des potages, dont la if paysanne » eSt le type 
initial, doivent subir un lent étuvage préalable au beurre": lequel a pour 
double but de les imprégner par le beurre, et de provoquer l'exsudation de 

• l'eau de végétation. D'autres, au contraire, doivent., pour conserver le carac- 
tère originel de leur provenance, are traités immédiatement par le mouille. 
ment 

2°' Sauf pour quelques-uns, la précision mathématique dans k. dosage th' 
leurs éléments, n'est pas de rigueur absolue ; et nous èfiabliruns simplement, 
en ce qui les concerne, que le pids total du. ou des légumes de bia-e que com- 
porte leur compose, peut Cdre fixé it I kit. 2i10 par 4 litres de mouillement. 
ce 1n 	peut ûtre diminue de 100 grammi_.s dans les potagr- qui s'addition- 
nent d'une garniture complémentaire, romme pides, vermirelk, riz, etc. 

itibigeOîse. — Potée de bœuf, rondin de veau, jambon, sau- 
cisson sec et confit d'oie, mouillée à l'eau, et assaisonnée en rai- 

_ 	son de la salaison du jambon. Sobre garniture de légumes en 
paysanne, laitue émincée et fèverolles \ élément„ dominant de la 
garniture). Se sert avec aiguillettes de confit d'oie, et lames minces 
de pain de ménage. 

Alénois. — Un 	de pommes de terre, cuites à Fe au salée, 
simplement broyées au fouet. Diluer la purée avec 3 liftes de lait 
bouilli ; assaisonner de 30 grammes de sel, ajouter ;200 grammes 
de cresson alénois effeuillé, et cuire pendant à minutes, Mise à 
point avec 2..01,) grammes de beurre et pluches de cerfeuil. 

Alsacienne. — 	de choucroute fraiche blanchie, 
ment hachée, et étuvée au beurre avec 3 oignons hachés. Sau- 

poudrer de 2 petites cuillerées de farine, mouiller,  do 3 litres el, 
demi consommé blanc, et cuire pendant 40 minutes. — Garniture 
di* petites quenelles dP pommes de terre pochées au rnom( nt. 

Ardennaise. — Un k i 1.crendives, émincées (4, étuvées au 
beurre avec 2 pommes de terre ('1. 3 blancs de poireaux égaie- 
menimincés. Mouiller avec 3 litres et domi de lait. Mise à point 
avec -210.) grammes de boum Minces rondelles di l'hile. 

Auvergnate. Potée à la tête deporc 	ou salée, millée à Peau ; 
garnie de carottes, navets et poireaux émincés, un quartier de 
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clou égalerrilbe émincé 1.1f chou dominanri, 	Tn S GO rr 
une poignéo do hintilles. Se set avee lames de pain bis et. puffis 
morceaux de tao de cochon. 

Beaucaire. — Julienne de 600grammes de choux i blancs 
p H i r eaux 1 blancs de céleri ; etuvée u bcurre, et mouil- 

lée d'.' 3 liftes et, demi de consommé. AjOilter 12 noisettes 
gési( rs de 	blanchies et coupées en julienne, une pin- 

cée de basilic et de marjolaine broyés. — Garni Lure au moulue 
grammes d'orge perlé, poché, et foies de volaille finement 

escalopes el sautés au beurre. Fromage râpé à part. 

Bonne Femme. — Un L il. de pommes de terre el, 8 blancs de 
poireaux émincés, passes au beurre. Mouiller avec 3 litres et demi 
do lait et finir avec 150 grammes de beurre. Minces rondelles de 

Brabançonne. 	« Fermière additionnée lit moitié de son 
poids d'endives blanchies et. ciselées ; étuvée au beurre, et mouillée 
au lait. Biscottes de Bruxelles en morceaux, en guise di-' pain. 

Brésilien. — Paysanne. ordinaire étuvée au lard râpé, aug- 
mentée de tomates hachées, et mouillée au consommé ordinaire . 
Liaison de purée de haricots jaoirs = dt'icilitres)et garniture com- 
plémentaire de riz poché. 

Bûcheronne. 	Paysanne en proportions égales de Chou- 
rave, navets, pommes de terre, étuvée au lard frais haché. Mouil- 
ler r l'eau, et ajouter 4. décilitres petits haricots blancs frais ou 
cuits s'ils sont secs. Se sert avec lames di' pain bis séchées au four. 

Cultivateur. 	Brunoise coupie assez grosse et irrégulièrc- 
ment 	carottes, navets, blancs de poireaux, oignons, étuvée au 
beurre et. mouillée auconson-imé. A mi-cuisson, ajouter 3 grosses 
pommes de terre émincées, et 	grammt s de lard df poitrine 
en dés, forte/Tient blanchi. 

Dauphinoise_ — Paysanne de navets, courge, pommes de 
terre (TiO grammes chaque) étuvée au bourre et mouillée moitié 
eau et lait. A mi-cuisson, ajouter une chiÉfonnade de :.;1) 
110 grammes de feuilles de bene ou poirée. Un quart if heure avant, 
la lin de la cuisson, compléter avec 80 grammes de gros vermicelle. 
Pluches de cerfeuil. 

Esterel (Soupe des Maures). 	En gros oignon ciselé pasis 
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au beurre. Y ajourer un quuL de h .rio de haricots blancs et leur 
cuisson ; passer au tamis, ajouter miime quantité d purée de 
potiron et mouiller t point avec consommé. Pot her dans le pollge 
150 grammes de gros vermicelle. 

Fermière. 	Paysanne efunpo‘ carottes, f 
4 w U tvelus, 

blancs de poireaux et I ctruS ni"nc-111 rt`Noritlie il(10011-1Cillt 

beurre. Mouiller de 3 HIres 1,111 quart di ronsommti.„ 	ajouter„ 
après mouillemenL, -2 	,l' mil 	de clic ,...An.nct. 	deini-ctPur 
de chou). Se sPrt, avec minces laines le Et itin de ménage. 

Flamande. — Un hi!. „net de choux flruxeills blanchis, 
étuvés au beurre. Ités4±rvir r le nt:cessaire pour 	t garniture ; 
brt-iver grossièrement, le reste, mouiller de 3 ',art 	a un qurt de 

L 

consdîninit'„ ajouter 	moveniies pommes do terre triis litiem Int 
Mincées,. et finir de cuire doucement. 	Comme garniture, los 

petits choux réservés. 

Franc-Comtoise. 

 

1). 	sau ne 	 li % 	 numont 
4.• 

 

.70) grammes de pommes de Lerre et 300 grammos 1 navt Ls, 
étuvée au beurre. Ajouter 200 grammes de laiLue et oseille 	tdoes 
et fondue avt c les légume›. déjà éluvés; mouiller n lait, t t pocher 
12.5 grammes de gros vermicelle dans le potage. Pluches tlf cor- 
feuil. 

Garbure Béarnaise. — Potée de lard blanchi ilvec garniture 
de : I demi-coeur de chou,3 pommes de terre, 	a 	s. h e, nvetaricots 
blancs frais, ou sers treinp(is 	l';uvance 	 yor 	ans rs d 	la 
saison.  Mouillement à Fe au, et un demi- confit d'oiectw-inie addi- 
tion rat artéristique. Dresser les ..gumes en corotte, on los ditor- 
nard avec le lard et le cou fit. coupés on peffis morceaux, couvrir de 
rondelles de pain fromagées e gr i 	atinées ; arroser de bouillon un 
Peu gras, et mitonner pendant un quart d'heure. Envoyer cil 
cocotte avec, en même temps, le bouillon de la potée. 

Garbure-Cooper. 	Soup% à l'oignon sans liaison à la 
farine, mouillée au consommé Maur. L'oignon bien 

nL rissolé dans le beurre. Passe 1• oJ noni au chinois avec 
pression ; verser le poutgo on soupière basses, garnir i ron- 
delles de 	fromager abondammen L la surface, arroser de 
beurre fondu el gratiner. 

Garbure-Crikey. 	 de rouge de carottes, assaisonné 
de sel et sucre, 	doucement au lel,urric. Réduire à consist LE« 
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voulue pour en garnir (des crotitons ronds frits au beurre. Froma- 
ger la surface, gratiner et dresser en cocotte. Arroser de fonds 
de potage un peu gras, mitonner à l'étuve pendant un quart 
d'heure, et servir avec consommé à part. 

Garbure Dauphinoise. 	Êmincé de '2 à 300 grammes de_ 
navets, pommes de terre et courge, étuvé au beurre, mouillé de 

litres d'eau, et salé à 8 grammes au litre. Ajouter 110 grammes 
de feuilles de bettes égoutter les légumes aussitôt cuits, les 
broyer simplement, réduire la purée, et engarnir copieusement 
des tranches de pain de ménage séchées. Fromager, gratiner et 
mitonner comme ci-dessus. A la cuisson des légumes, ajouter le 
lait, nécessaire, beurrer légrement, et servir à part. 

Garbure Fermière. —Julienne de choux 300 grammes) exces- 
sivement fine cuite au consommé, tombée à rond, et mise en co- 
cotte. Croûtons de pain bis passés au beurre, garnis d'une épaisse 
couche de purée serrée de carottes et navets de la marmite, fro- 
magés, bien gratinés, mis avec la julienne de choux, et mitonnés 
comme précédemment. Consommé à part. 

Garbure Freneuse. 	Émincé de navets additionné d' un 
tiers de p 	es ( 	 nt. pommes 	terre, comme éléme de liaison. Étuver au 
beurre, finir de cuire au consommé, et r court mouilloinent. 
Broyer les légumes, réduire, et, en garnir des rondelles de îlùbc. 
Fromager, gratiner et mitonner comme ci-dessus. Consommé à 
part. 

Garbure aux Laitues. — Hachis de laitues bien braist'es t. 

légèrement pressées, dressé en croiites de il tte creusées. Fro 
mager, gratiner, mitonner comme ci-dessus, et consomme à part. 

Garbure Limousine. 	Purée de chittaignes (ou marrons' 
cuite avec céleris émincés MO grammes à la livre de marrons) et 
consommé. Simplement broyée au fouet, et relevée d'une pincétt 
de sucre. Garnir avec des croûtons ronds de pain de ml#knage 
séchés au four: fromager, gratiner el. mitonner. ConsommtPlurdi- 
flaire à part. 

Garbure Maraichère. Émincé de céleri, pomnus de terre. 
salsifis dans la saison, laitues, étuvé au beurre, fini de cuire à 
court mouillement et passé au tamis. Très fine julienne de poi- 
reaux (le plane',;, cuite au beurre. Réduire l r puréca 	ajouter la 
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julienne de poireaux, et en garnir des croûtes .de pain ordinaire 
frites au beurre. Fromager et finir comme ci-dessus. 

Garbure â 	 — Soupe à l'oignon légèrement liée 
d'un roux blond, fait en colorant J'oignon (12 grammes de farine 
au litre). Pour les croùtes gratinées, deux modes sont usités : Le 
premier : L'oignon étant passé, le lier avec un soupçon de bécha- 
mel réduite, et en masquer des rondelles de flûte séchées. Le 
second passer l'oignon au tamis, serrer un peu la purée et en 
tartiner les croûtons. Fromager, gratiner, mitonner, et servir à 
part le bouillon de la soupe, facultativement additionné d'un peu 
de lait. Pour les services de restaurant, la garbure à l'oignon 
se gratine aussi en surface ou en soupière, avec l'oignon passé 
ou non ; telle, la Garbure à la Cooper » citée plus haut. 

Garbure Paysanne. — Paysanne ordinaire étuvée à fond, 
et finie de cuire 	court mouillement ; broyée et serrée par réduc- 
tion. En garnir des rectangles de pain de ménage frits au beurre. 
Fromager et finir comme de coutume. 

Garbure aux Purées diverses. 	Par le minne procédé, 
toutes les purées deviennent un principe de Garbures, soit sous 
forme de purées simples, soit sous forme de purées composées. 
Dans ce cas, la Garbure prend toujours le nom de FélémenL domi- 
nant de la garniture. 

Garbure Savoyarde. — Émincé de pommes de terre, poi- 
reaux, oignons, céleri-rave (dominante). Le poids de ce dernier 
lément- doit, en conséquence, représenter la moitié du poids total 

des légumes employés. Etuver au beurre, finir de cuire au con- 
sommé ; broyer, réduire et en garnir copieusement des lames de 
pain de seigle séchées. Fromager, gratiner, mitonner et servir en 
même temps du consommé ordinaire de la marmite. 

Grand' Mère. — Blancs de poireaux, oignons, céleri, choux, 
pommes de terre, navets en quantités égales (160 à 170 grammes 
de chaque), hachés grossièrement. Réunir en casserole avec 
62 litres d'eau, 20 grammes sel, 1:50 grammes de beurre. A mi- 
cuisson, ajouter 150 grammes de laitue, oseille et feuilles d'épi- 
nards en chiffonnade. Un quart dIeure avant de servir, complé- 
ter le mouillement avec 1 litre un quart de lait, et semer dans le 
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potage cuillerées à bouche 80 grammes) de) des d'Italie ou de 
perles. Beurrer légèrement au moment. 

Hochepot t l'Ancienne. — Esti la queue de boeuf dont la Cor- 
mule est décrite aux potages clairs (V. 	des Consommés.) 

Jeannette_ 	Paysanne. de navets poireaux, pommes de terre 
(300 grammes de chaque), étuvée au beurre et cuite au consommé 
blanc. A.ddit ion en cours de cuisson de :100 grammes de gros pois 
et, 100 grammes de haricots verts tronconnés, s'ils sont frais (à 
la fin suils sont de conserve). Chiffonnade de 	grammes d'oseille 
et autant de frailles de cresson. Mouillement complémentaire au 
lait; beurrer khgèrement au moment ; rondelles de Kit en den- 
telle et pluches de cerfeuil. 

Julienne Holiday. — Parmentier très clair, dosé à raison dc 
92 décilitres de purée de pommes de terre au litre de consommé, 
additionné de julienne ordinaire dans les proportions de 
100 grammes au litre (3 fortes cuillertes). Liaison ordinaire it 
la crème et mise à point 	raison de -if) grammes de beurre au 
litre. Est connue aussi sous le nom de Julienne. Champenoise. 

Julienne Mancelle. — Julienne claire additionnée de 2 déci- 
litres de purée de marrons au litre ; avec garniture de fine julienne 
de filets de perdreau. 

Julienne à la Russe. — Julienne ordinaire avec addition de 
racines de persil et gribouis, également taillés en julienne. Mise a 
point avec 1 décilitre et demi de crème aigre au litre, et pincée de 
fenouil. — Garniture à par/ Petits beignets soufflés au jambon, 
rissolettesde la grosseur d'une noix, petites croquettes de volaille 
forme palet, de la grandeur d'une pièce de francs ; tout poils 
pittés feuilletés à la russe. Cette garniture peut ne comporter qu'un 
seul des éléments indiqués ou les comprendre panachés. So 
sert à part. 

Laboureur. 	Marmite de campagne, marquée avec jarret de 
porc dessalé (600 grammes) , 1300 grammes de petit salé blanchi, 
4 litres trois quarts d'eau ; carottes et navets moyens, I blancs 
de poireaux et un gros oignon émincés grossièrement. Ajouter 

décilitres de pois cassés. Temps de cuisson 3 heures. Se sert 
avec le jarret désossé el le petit salé en morceaux. 

Nevers. 	Petits choux de Bruxelles (les plus petits, blanchis, 
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étuvés au beurre, et tenus bien entiers 1700 grammes poids net. 
Emincé de rouge de carniv s 	Io grammes , étuvti. au uriï et cuit 
au consommé. Réunir les deux. 	avec 3 litres un quart 
de consommé, environ 420 minWes avant de servir. Ajouler 
80 cer grammes de vermice ll e et pocher d)ucement. Huches de 
feuil, 

Normande. — Paysanne ile navets, poirc 	pommo7, 
terre 	kit.) étuvée. an beurre et finie au con mm(i. Addilion- 
net', en cours (k cuisson, de 2 dciciffires 	demi do filetik hari_ 
cots blancs cuiLs, ou frais dans la saison. Compléter le mouilli 
ment, au lait, el, Leurrer finalement (1'1 raison dc-L 'IO grammes au 
litre. 

Palestro. — Consommi,  sp 	litru:,  par Iraiteniont de 
abatis de volaille I k ii. de jambon: I carat Li e , 1- navet, bouquet 

do céleri et poireaux céleri dcqninant et curioun; une grosse 
tomates purgées, et • litres un quart. de consommé ordi- 

naire,. Apprèter I kilt de julienne ordinaire, la mcluiller zivoc le 
consommé précité Lir,' à clair, lié avec 3:i; 	grammes de fécule, 

ajoulei— la laitue de la marmite émincée iinemcnt., cuillerées 
de petits pois frt-tis à 1- tnglitise, et ee 	) cuillerées de ri 	cuit. 

Pa -ysanne. 	Émincé de légurnes selon les propori ron,-; éta- 
blies pour la julienne, et. en y ajclutant proporiionnellement des 
pommes de terre. 1 tuver doucement, au bourre el, mouiller an J'On- 
soinra. 

En principe, la paysanne comporte tons les it,:gurnes 	 si.q4bn la 
saison. Seule, h dliff qmade 	laitm-7 et .rfoseille en 	 pomir établir 

une diftérence avec les potazes simiT 1h-fis% 

Poireaux Pommes 	 — 1,4 	Bon n i,'  

Femme JJ ordinaire, tenu un peu lép,.w n h.gumes., et 	au 
cortsomméi. Pocher dedans du veimieelle lin à raison de 
:r.; grammes au litre. Ajouter en dernier lieu une chiffonnade de 
100 grammes d'oseille, laitue, epinz-trds (quelques feuilles seule- 
ment) el pourpier, bien fondue au beurre. iluelles.  de cerfeuil. 

Pot‘ke Bourguignonne. - 	marmite de campagne 
00 de pore du saloir et un fort morceau de jarret de 

porc frais, avec 4 litres et dierni d'eau, 3 petacs carotles, 3 petits 
navets 3 poireaux érnincIF›., 	un quartier de chou du poids de 
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à 700 grammes (le chou, élément dominant). A mi-cuisson, ajou 
ter 4 moyennes pommes de terre. La soupe se trempe avec partie 
des légumes sur lames de pain bis taillées au chanteau. Dans 
toute la Basse-Bourgogne, la potée comprend toujours quelques 
cervelas. 

Santé.— Parmentier très clair au consommé blanc, additionné 
de 40 grammes d'oseille ciselée et fondue au beurre, par litre. Se 
sert avec liaison ordinaire, rondelles de flûte en dentelle, et 
pluches de cerfeuil. 

Savoyarde.— Émincé de pommes de terre, poireaux, oignons 
et céteri-rave. Celui-ci représentant le même poids que tous les 
autres légumes. Étuver au beurre ou, pour rester dans la note 
purement, locale, au lard gras frais haché. Mouillement à l'eau 
pour fin de cuisson, et lait pour complément de mouillement. 
Beurrer légèrement, et servir avec minces lames de pain de seigle 
froc fiées et gratinées. 

-Thourins. - Soupe à l'oignon, à raison de i grammes d'oi- 
gnons au litre et entièrement mouillée au lait. L'oignon revenu au 
beurre bien rissolé, et singé de 15 grammes de farine. Finir mi- 
nutes avant avec liaison de '2 jaunes d'oeufs, dilués avec 1 déciliLre 
et demi de crème au litre de potage, et beurrer légèrement au 
moment. Rondelles de flûte en dentelle. 

Thourins Roumanille. — Le même que ci-dessus, avec 
35 grammes de vermicelle au litre poché dedans. Même liaison et 
gruyère frais râpé à part. 

Viennoise (Marmite). — En marmite Huguenote : 700 grammes 
de tranche de bœuf; 500 grammes de boeuf fumé, et 250 grammes 
de lard fumé, le tout, détaillé en morceaux carrés. Comme mouille- 
ment 4 litres un quart d'eau ; assaisonnement 3 grammes de 
sel. Ajouter au bout d'une heure 	cuisson 	petites carottes et 
un oignon en gros dés ; un demi-lifté de haricots blancs frais ou 
cuits; 3 décilitres de pois cassés, 100 grammes de riz et 
100 grammes d'orge perlé (4 cudlerées de chaque). Temps de 
cuisson total : 4 heures et demie. Se sert lel que, dans la marmito 
posée sur serviette pliée. 

Villageois. — Émincé de 10 blancs de poireaux, bien revenu, 
au beurre. Mouiller de 3 litres un quart de consommé blanc; et 
ajouter, au bout de IO minutes, un coeur de chou (5 â 600 grammes) 
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détaillé en julienne très fine. Vingt minutes avant de servir, 
pocher 150 grammes de vermicelle, dans le potage. Pluches de 
cerfeuil. 

QUELQUES SOUPES DE L'ÉCOLE PROVENÇALE 

Soupe à 	— Pour quatre à cinq personnes I litre d'eau 
10 petites gousses d'ail (70 grammes), une branchette sauge, un 
clou de girofle, 12 grammes sel, une prise de poivre. Laisser 
aullitionner pendant un quart d'heure. D'autre part fromager 
10 petites lames de pain, passer au four un instant pour fondre le 
fromage, puis dresser les croûtes en soupière et les arroser d'un 
filet d'huile d'olive. Passer le bouillon dessus, en pressant légère- 
ment les aromates. Laisser le pain se gonfler pendant 2. minute 
avant de servir. 

Soupe aïgo saou. 	Pour dix personnes 1 lin. de poissons 
blancs dégorgés et coupés en morceaux, mis en casserole avec . 
t petit oignon émincé, tomates hachées, 3 moyennes pommes 
de terre en petits quartiers, une feuille de laurier, '2 gousses d'ail, 
branches de persil et fragment de céleri en bouquet, 9.5 grammes 
de sel, une bonne pincée de poivre et 1 litre trois quarts ir eau. 
Faire marcher à ébullition vive pendant 20 minutes. Verser le 
bouillon sur tranches de pain arrosées dluile et poivrées. Le 
poisson à part avec accompagnement de rouille ou d'aïoli. Mode 
des pècheurs Istlartigaux.) 

Soupe ego ménagère. — Pour huit à dix personnes 
Faire blondir à l'huile 3 blancs de poireaux et I oignon 4:1 1ninCéS, 
Ajouter I ou tomates hachées, 4 gousses d'ail broyées, fragment 
de fenouil, bouquet garni, petit morceau d'écorce d'orange sèche, 
3 pommes de terre émincées, pincée de safran, I litre trois quarts 
d'eau, X18 grammes sel, pincée de poivre. Faire partir vivement et 
tenir en ébullition pendant un quart d'heure. Dans ce bouillon, 
pocher des œufs bien frais k raison de un par personne. Retirer 
bouquet, et orange, et arroser de bouillon des tranches de pain 
épaisses dressées sur plat. Sur un autre pl ai dresser les pommes 
de terre, les oeufs pochés par-dessus, et saupoudrer de persil 
haché. Envoyer it part le reste de 1a soupe. (Méthode des ména- 
gères provençales.) 
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Soupe ale) hoir id 	l'eau bouilli). 	Pour cinq per- 
sonnes I litre dneau, 1 grammes de sel marin, 1 gousses d'ail 
broyées, I brin de sauge, I décilitre huile et pincée de poivre. 
Fairel alllir pendant 7 à 8 minutes lei verser sur tranches de pain 
saupoudrées de persil haché. 

Soupe aigo bouido aux œufs pochés. 	Pour cinq per- 
sonnes I litre d'eau à bouillir pendant un (pari, d'heure avec 

décilitre ei demi d'huile, 1-'2 grammes sel, pincée de poivre, 
4 gousses d'ail, fragments de thym, laurier et sauge ; pincée de 
feuilles de persil. Pocher 5 oeufs dans la soupe, et dresser sur 
tranches de pain,avec les œufs. 

Soupe de Croutet. — Pour cinq personnes le; grammes de 
pâle à nouilles détaillée en carrés de 4 centimètres de ci e, 
pochés à l'eau bouillante salée. Dresser ces carrés dans un plat, 
par couches, en les alternant de lobes de noix, hachées et fromage 
râpé. Saupoudrer finalement de fromage et gratiner. 

Soupe de mariage. — En marmite 1. kilogramme culone 
de bœuf ; j l it. gigot de mouton, une poule, 4 litres et demi 
d'eau. — Garniture et Traitement d'un pot-au-feu ordinaire. 
A mi-cuisson, ajouter e0 grammes de riz et une forte pincée de 
safran. Retirer les viandes, et servir le reste le] que. 
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SÉRIE DES POTAGES ÉTRANGERS 

PROPOBTIONS ÉTABLIES POUR 20 PERS iNNE 4. 

MisrtmvATIoN. — Ces recettes de potages antngers qui onI eu pour anteurr; 
principaux Petit, Dubois, Suzanne el Scheibenbogen, ont élê, résumées d'aprl:!s 
les principes personnels et les procédés diexécution de M. Escoffier. 

Batwinia (Pot. froid. Cuis. rus. 	uriêe c4,4)1r osé ipt-.  
700 grammes épinards, 500 grammes feuilles d'oseille, 500 gr. 
feuilles de betterave (poids nets • ciselés, fondus au beurre et 
passt„s au tamis fin. Diluer avec 	liftes et. demi vin blanc aigre 
lei ; ajouter 25 grammes sel, .20 grammes sucre, 300 grammes 
agoursis (ou concombres1 en des, 1  gran-unes cerfeuil et autant 
estragon hachés, 20 grammes (..:chalote hach( e. Servir avec petîk 
morceaux de glace dans le potage. 

Bière (Soupe il 	 — Roux blond mouillé à la bière 
(a raison de 90 grammes de roux au frire, ; 7 grammes sel. 

gramme poivre, 10 grammeS sucre en poudre, pino2 de can- 
nelle. Finir avec crème double, et verser bouillant sur tranches 
de pain grillé. 

Bortsch polonais (Pol!) Cuis. rus. 	Julienne delrqlerave 
(&&U) grammes), 4 poireaux, 	oignons moyens, 1. quartier chou 
pommé (400 grammes), '2, racines de persil,t-2, branches c+Meri, 
fondue au beurre. Mouiller avec 3 litres et demi consonuntr blanc 
et 	décilit.re jus de betterave nipée. Ajouter bouquet fenouil et 
marjolaine, I kil. 500 poitrine de boeuf blanchie, I canard à 
moitié rôti, et cuire doucement' Pour servir Couper le boeuf en 
gros dés, le canard en escalopes ; finir le potage avoc 2 cuillerées - 
d'essence de gribouis, 1 décilitre jus de betterave ritpée, 	cuille- 

- rée fenouil et persil hachés blanchis ; remeUre boeuf et canard 
dans le potage avec 20 petites chipolatas de 15 grammes chacune, 
grillées el dépouillées. Crème aigre à part. (On peut remplacer les 
chipolatas par de minuscules pàiés à la farce de canard, qui sont 
servis à pari.) 

Bortsch Koop. 	Julienne de : moites, oignons, poireaux, 
céleri dans les proportions établies ci-dessus. Traiter de môme et 
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ajouter le boeuf coupé en dés, à cru, avec quelques cous de volaille 
tronçonnés. Pas de canard. Après cuisson, passer à la serviette, 
(la julienne ne se sert pas), et jeter dans le bouillon 100 grammes 
de betterave bien rouge finement émincée. Laisser ébullitionner 
pendant un quart d'heure, et passer à nouveau. — Garniture : Pe- 
tits pâtés chauds à la farce gratin, et galettes de kache. A part. 

Camaro. Cuis. bris. — En petite marmite '2, poules du 
poids de I kiL '200 l'une, vidées ; 4 litres et demi d'eau, 
25 grammes sel. Faire partir, écumer, et ajouter, 20 minutes après, 
bouquet persil et cerfeuil, 2 petits oignons, 120 grammes riz. 
Cuire doucement pendant 5 heures et demie. Servir tel que. 

Cerises (Soupe aux). Cuis. ail. — Ikil. 500 petites cerises 
charnues dénoyautées ; en retirer 150 grammes pour garniture. 
Mettre les autres en poëlon d'office avec 1 Jitre et demi d'eau 
chaude, I zeste de citron, fragment de cannelle. Donner 8 minutes 
d'ébullition vive. infuser la moitié des noyaux cassés dans une 
bout. Bordeaux léger bouilli au poëlon. Passer les cerises cuites 
au tamis fin, diluer la purée avec le jus; lier avec 40 grammes férule 
délayée à l'eau froide ; ajouter '2 cuillerées à bouche sucre en 
poudre, cerises réservées pour garniture, et donner 	minutes 
d'ébullition. Ajouter l'infusion d'amandes passée la mousseline ; 
et servir en même temps des petits biscuits cuiller. 

C• hieken-Broth. Cuis. an g. — En petite marmite : poulets 
moyens bien en chair, avec 3 litres et demi cons. blanc, bouquet 
garni avec branches de céleri; 1 oignon piqué de clous girolle. 
Faire partir, écumer,ajouter'.200 grammes riz Patna, et cuire dou- 
cement. Pour servir : Retirer bouquet et oignon, découper les 
poulets pour accompagnement, et compléter par une garniture de 
4 décilitres de brunoise. 

Cocky-leeky (Soue). Cuis. an g. — Deux poulets bien en chair 
pochés avec aromates et 3 litres et demi de fonde de veau léger 1.i 
bien clair. Cuire doucement. Pour servir : Tirer à. clair le bouillon 
de cuisson ; y ajouter les chairs de poulets escalopées, julienne 
de 10 blancs de poireaux (350 grammes) étuvés au beurre, et finie 
de cuire avec bouillon des poules. A part t 250 grammes de pru- 
neaux en compote. 

Giblet-soup (Soupe aux abatis). Cuis. an 9. 	Abatis de dinde 
ou de poulet, (3 des uns ou des autres), Couper en morceaux et 
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réserver les foies. Mettre en cuisson avec 4 litres de consommé 
blanc, marqué avec jarret de boeuf et veau en quantiLés égaies et 
aromates ordinaires; faire partir, écumer, garnir de carottes, oi 
gnon piqué, bouquet de poireaux, queues de persil, basilic et mar- 
jolaine. Temps de cuisson selon la nature des abatis I h. et demie 
ou 2  h. trois quarts. Pocher les foies escalopés 5 minutes avant 
fin de cuisson. Retirer les morceaux d'abatis, tirer le bouillon à 
clair; lier à l'arow-root 	grammes au litre) ou au roux blond 
(25 grammes au litre). Dans ce dernier cas, dépouiller pendant 
20 minutes. Pour servir Relever au cayenne, ajouter 	rée 
à bouche persil haché blanchi et 1 décilitre et demi Madère. 

Giblet à l'Allemande. Cuis. ail. — Abatis comme précédem- 
ment, détaillés en morceaux (moins les foies, qui sont pochês en 
dernier lieu), revenus au beurre et à blanc, et singés de 4:3 à 

grammes de farine. Faire blondir légèrement; mouiller de 
4 litres et demi de consommé au jarret de bœuf et veau, et cuire 
doucement. Retirer les morceaux pour les mettre dans une autre 
casserole avec 3 décilitres et, demi d'orge perlé poché ; dégraisser 
le fonds ; ajouter une liaison ordinaire de jaunes et crème, 
9.00 grammes beurre en morceaux et passer sur les abatis t t 
leur garniture. 

Giblet i l'Irlandaise. Cnis. atig. 	Même procédé que pour 
giblet à l'anglaise, avec adjonction d 3 décilitres de brunoise, 

et ‘.-2 décilitres d'orge perlé cuit. 

N. B. — Nous avons suivi la tradition en dénommant ce potage « i l'ir- 
landaise. » Mais, à cause de sa garniture, il devrait réellement ètre dit : à 
l'écossaise. 

Grecque (Pot. à la). Cuis. grreque. 	Purée de pois très claire 
(3 quarts litre purée brute et 3 litres un quart consommé) 	Gar- 
nilure Morceaux de poitrine de mouton en gros dés et 3 décilitres 
brunoise au bouillon de mouton. 

hiochepot Flamande. Cuis. 	— Su ccéda, né de l'oiia-podrida 
espagnole et de l'ancienne oille Française. En marmite 
600 grammes oreilles, kil. 4200 pieds, et '250 grammes queues de 
porc ; 500 grammes lard salé, I 	200 poitrine de bœuf; 1 kil. 
200 d'épaule et poitrine mouton ; 	litres d'eau, '25 grammes 
sel. — Garniture 'f00 grammes carottes, 1-25 grammes oignùns, 
500 grammes pommes de terre, 300 gr. poireaux, 1 chou le tout 
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émincé grossièremenL 	ajoutti à tom ps 1 Our cuire juste. Donnl.br 
ei heures de cuisson lente. Pour servir Bouillon en soupière ; 
viandes 	légumes à part avec, en plus, chipolatas pochées. 

Have- ut) Soupe au Iièvre). Cois. ttny. 	Deux devants (le 
el les cuisses d'un, coupés en petits morceaux, revenus au 

beurre avec mirepoix de carottes, oignons, céleri, poireaux, jam- 
bon, persil. Singer avec 60 grammes d'arow-root, mouffier 
21 litres bouillon ordinaire. Cuire 2 heures et demie. Ajouter los 
Joies 10 minutes avant lin de cuisson : retirer les cuisses au hou!, 
de 	heures pour croûtons garniture. Désosser les morceaux de 
lièvre, et mettre la cuisson en dépouillement pendant 20 minutes. 
Piler chairs de lièvre eL mirepoix ; passer au tamis fin et recueillir 
en soupière, Pour servir Ajouter dans le fonds de potage 1 déci- 
litre d'infusion de basilic, marjolaine et romarin, relever -tu 
cayenne; passer sur la purée de lièvre et diluer celle-ci. Complé- 
ter avec 1 .'25 grammes beurre, 1 décilitre et demi de Porto, et les 
crofilons de chairs des cuisses. 

Hongrois (Pot.). Cuis. au!. — Faire revenir ensemble 
800 grammes faux-filet coupé en gros Us et. 3 oignons moyens 
hachés. Ajouter 8 grammes sel tin, forte pincée de paprika, 
5 grammes kummel et petite gousse d'ail broyée (7 grammes). 
Saupoudrer de r) grammes farine, la cuire un instant, et mouii- 
Ter de 3 Utiles et demi, cons. ordinaire. Faire partir, et ajouier 

quarts d'heure après, 	moyennes pon-unes Hollande en dc%,.,;. 
Temps de cuisson très douce F :3 heures trois quarts. Comme gar- 
niture :100 grammes de pain en dés frits au beurre. 

Leber-suppe (Purée de foie. t.7 i.s4. auj. — MirepoiK de carottes 
(100 grammes), oignons ,100 grammes::!; échalotes( V) grammes) 
thym, laurier, 125 grammes lard maigre, revenue au beurre. 
Ajouter i00 grammes foie de veau blond on dés. 'assaisonné de sel, 
poivre, épices. Faire revenir vivement., mouiller de t2 décilitres 

-vin blanc el 3 décilitres d'espagnole. Laisse"' cuire 10 minutes : 
égoutter foie et aromates, piler, allonger avec la sauce 	passer 
l'étamine. Diluer avec 3 litres cons. ordinaire, donner '2 minutes 
d'ébullition, et. relever l'assaisonnement. 	Garnitur de petits 
croûtons de pain en dés frits au beurre. 

Lithuanien ,Pot.). Cuis. 	Parmentier très clair (3 (paris 
de litre purée de pommes brute et, 3 litres I quart cons. Ajouter 



I cœur de céleri .:30E) grainimes) en grosso julienne, bien anvee, 
au beurre et presque cuite ; cuire doucomonl, e en dépouillant. 
3 	IO minutes. Finir avec 80 gr influes doseilie poids n( 	ciseffl 

1. - abri t— 

ture Petits rectangles d lard maigre fum,é, saucisses (qtipolata 
petits (Pulls frits dont. les 21  tiers du blanc.. seront supprimés. 

Lh-onien aux Kloskis. Cuis, 	- Épinards Man ibis 
(1 kil. :;00) passés au beurro avec 15n grammes oignons hachcs 
1:-10 grammes oseille ciseliPle. Ajouter I. litre héollamel.‘ cuire dou- 
cement, passer à félamino, et diluer la pu r1:1 avoe 2 litres cons. 
blanc. 1.)épouiller penclanL L)i) minutes: finir avec 12:; grammes 
beurre, -2 dévilitrPs crème double, el. ajouter pluches cerfeuil e 
Idoskis. 	 des Huskis: :';01) grammes 	choux sans 

4 
(InitidS 	addll 	dl' :i grammes i,m.halote hachée el, 

blanchie, 50 grammes -el...mâtons frits au brburro 	ILk Liotit.4i: 

grammes jambon haché ;:bien 1naigre et. unit). Former les Idos- 
kis, grosseur d'une petite 1 ille, et pocher à l'eau légèrement s;-.111.;,o 
Pendant Fi à 18 minutes. 

Leberehnodeln (Soupe aux boulettes dl foie. C ois. (lui. 
Cons. (..le boyuf ave c. garniture boulettes 	foie. 	 be 
lel tes 	3C.P.) grammes foie de veau en pelils dés, assais. 
poivre. revenu. avec beurre w huile. Pih.q., as `I' u Unmis, hisser 
avec. I "il grammes beurre, ajouter furie piris. (14 sel Ii n, prise 
pok-re 	1-20 grarnmes oignons liacluis cuits au beurre, 
pPrsil haché, 3 (ou 	entiers t. 	grammes mie. de pain fraiche 
fine. l'irlalaxer la masse, former les quenelles à la cuiller it entre 
mets, d pocher au bouillon pendant un quart d'heure. 

llareliknodeln (Soupe aux boulenes de moelle). Cuis. foi.  
Cons . de boeuf très fort avec ga rniture quenelles it la mocilb.,. Appi 
'200 grammes beurre en pommade, ;iddil . 	!)0 grammes mie de 
pain Irempée et press4:ie, '-2 Leurs et :; jaunes., persil haché, 
8 grammes sel lin, priso 	poivre., muscado. Ajouter 50 grammes 
de chapelure blanche line. Avec celte pile, envelopper de belles 
rondelles ou ovales de moelle 	iii ; former des morceaux gros- 

eur irun .q_if 	pigenn. 	minutes inhag ce au bouillon. 

fanti. Cuis. if. . 4200grammes in le de p 	Huc (- 010rée 
uu beurre, addiLionnée 1:.l r 1 f grammes parmi.,san, Délave* avec 
1 litre cons. de vcdaille 	1 lait.. (selon les cas), el faire donner 

lée et fondue au beurre, et 3 déciliires de crème aigre. 
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un tour de bouillon en remuant. Lier de jaunes au dernier 
moment. 

Minestra. Cuis. 	Minestra est le terme générique des 
soupes italiennes, mais il désigne surtout la soupe aux légumes et 
pâtes qui est l'équivalent de notre paysanne. — Pro p. :1425 grammes 
lard poitrine frais haché et 80 grammes lard gras ràpé ; I gros 
oignon, moyennes carottes, c.2 petits navets, 4 blancs poireaux, 

branches céleri, un quart chou pommé (200 grammes), 21 to- 
mates, 3 pommes de terre, 80 grammes haricots verts, décilitres 
et demi petits pois frais, .200 grammes riz ou spaghetti au choix), 
1 grammes d'ail, 4 grammes basilic et 8 grammes cerfeuil, 
2 litres un quart eau ou bouillon (25 à 30 grammes sel si le mouil. 
lernent est à l'eau). Opér.: Fondre le lard et passer dedans oignons 
et poireaux émincés.; Mouiller, ajouter tous les légumes en 
paysanne, tomates purgées et hachées. 25 minutes après, mettre 
légumes verts et Otes ; au dernier moment, l'ail broyé avec le 
basilic et 	rammes lard et cerfeuil hachés ensemble. Temps de 
cuisson : 1 heure un quart. Gruyère râpé à part. (La rninestra 
comporte, en principe, tous les légumes frais disponibles). 

Moek-Turile (fausse tortue). Cuis. an y. — Pour la généralité 
des praticiens, ce potage est un fonds brun légèrement tomaté 
avec addition d'infusion aromatique et condimentaLion forcée en 
céleri et champignons. Carême a posé le principe de ce pot+ qu'il 
appelle :« Tortue à la française, » en lui donnant comme base de 
mouillement la cuisson de tète de veau claire ; comme liaison, de 
l'Espagnole travaillée (2 décilitres et demi au litre de mouille- 
ment); comme éléments condimentaires et aromatiques : champi- 
gnons, persil, thym, laurier, basilic, romarin, marjolaine (ces 
aromatiques spéciaux dosés u raison de 1 gramme de chaque au 
litre de mouillement). Le procédé de Suzanne, le vulgarisateur 
des recettes de cuisine anglaise, est à peu de chose près le même, 
sauf qu'il conseille la liaison au roux ou il l'arow-roof. Quel que 
soit son mode d'apprét, sa fin est. sensiblement la môme et sa 
mise à point se fait avec cayenne et madère 	centilitres au litre 
de pot.). Sa garniture usuelle est : 1 0  La peau de la Ude de veau 
détaillée à l'emporte.pièce (grandeur d'un sou) ; petites quenelles 
de volailte aux fines herbes, quenelles en jaune d'oeuf dur lié it la 
farce, et moulées de forme ovoïde pour simuler les œufs de [ortue. 

Mulligatawarsoup. Cuis. an g. — En marmite : poulets 
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découpés ; oignon et carotte émincés, bouquet de persil et céieri, 
:2i0 grammes pelures champignons. Faire blondir 150 grammes 
oignons hachés avec 100 grammes beurre, ajouter 3:i grammes U- 
ule, 3 grammes poudre de Curry ; mouiller avec la cuisson des 

poulets ; cuire, passer à l'étamine, et faire dépouiller pendant 
0 minutes. Finir avec 3 décilitres de crème. Garniture les mor- 

ceaux de poulet parés et 2.50 grammes riz à l'indienne it part. 

Mullon-Broth. Cuis. ang. — En grosse brunoise 2 carottes, 
petits navets, I blancs de poireaux, branches céleri, I oignon. 

Etuver au beurre, mouiller de 	litres cons. léger ; ajouter 
POO grammes poitrine de mouton et . ..)00 grammes d'orge perlé 
fortement blanchi. Temps de cuisson : I heure et demie. — Garni- 
ture : Poitrines dés 	s, coupées eu losanges, et persil haché et 
blanchi. 

Villa-Podrida. Cuis. es p. 	Pot-au-feu analogue au Hochepot 
flamand, avec, en plus, 750 grammes jambon, 1 perdrix, 1 poulet, 
I poitrine de mouton ; t, comme addition caractéristique et note 
Locale : 7:30 grammes de pois chiches (garbanzos', 3 saucissons 
(chorizos), 3 petites laitues. '2 litres mouillement en plus. Temps 
de cuisson 	heures. Pour service : viandes et légumes distincts 
sur plat à part. le bouillon en soupière. 

Ox-Tail (Pot.). Cuis. 	— En marmite : 3 kilogrammes 
queues de bœuf. tronçonnées et marquées sur fonds d'aromates 
et os gélatineux. Faire suer et pincer ; mouiller de 5 litres bouil- 
lon ordinaire et cuire doucement, de 3 heures et demie it 4 heures. 
Pour renforcer et clarifier la cuisson des queues bien dégraissées 
I kilogramme viande maigre de bœuf, '2 poireaux, 1 blanc d' oeuf. 
Temps de clarification I bonne heure. Garniture les tronçons 
moyens des queues 1.,'un r  personne) et grosse brunoise de ca- 
rottes, navets et céleri. Se sert clair, ou légèrement lié, à raison 

%de 8 grammes d'arow-root par litre de liquide. 

Pistou (Soupe). 	Classée ici en raison de son analogie avec 
la minestra italienne, mais absolument spéciale à la. cuisine pro- 
vençale. Éléments F 3 petits navets, 3 branches céleri, 3 pommes 
Hollande moyennes, cœurs de laitue, 5 tomates, 2. décilitres el 
demi haricots blancs frais ou cuits, 1'25 grammes haricots verts. 
Pour garniture spéciale "200 grammes gros vermicelle ou petit 
macaroni. Pour l'aillade de mise à point : 3 gousses d'ail (15 gr.), 
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grammes basilic, pincée de feuillus de persil, 
(Mufle. 	Jus kgumes on paysanne, les lomat -  purgevs 
liquincées comme mouillement a litres 	demi d'oau 	g1' .LU s 
sel comme tissais. Mettre les légnmos frais un quart, tneure apros 
que l'ébullil ion ust en marche (:+) minutes avant lin d cuiss 
sils sol ! de conservui, le vermicelle ou 	traroni 	bout do 

minutes. Temps de cuisson total : I heure. Pour 
ver l'ail au Ji-1001(T ayuc basilic et persil, additionner rimilo 

1-1(41-ilrfle Pùur aïoli ; ajouler à la soup a 	m e e u mont. Cauv..r g. e 
pat I. ;Cominc la minestra, 	idstou est suie' varialions dans ''es 
Wu-lents, mais la formule ci-dessus résume le princit fi,1'1i1 0 1 

posé par Mor int 

Puebiéro, Cuis. es p. — Pot-au-feu à l'espagnole, moins ah 
daninlibnt garni que Folla-podrida, mais avant comme mi_hme 
ractéristigne los garbanzos et los ch(-)rizos. — Service : 
viandes à part, bouillon en soupière. 

Purée de Jambon il cd.). Gais. iRs. 	Jambon cuit bion 

maigre, en dés ; I Id1ogr2) pilé, additionné de déciliftes purée 
Sonhisu brute et. 4 décilitres purée tomates. Passer à l'étan-lino., 
diluer avec 3 litres cons. blanc peu fort, en sel (tenir cotripPle 
celui du jambon). Chaufrer sans ébullition 	finir 	1011,  gr 
beurre, relever d'une pointe cavenne e t compl:q_er av[i. Liq. - 

litres madère. Garniture do tout petits crotilons cin dC 
beurre. 

Rahan-suppe. Cuis. ou/. 	Roux blanc. (50 grammes bulirr 
et. 50 grammes farine), mouillé de 	litres bouillon blanc 01 

litres lait, bouilli. J\jouter un bouquet queues do persil, 4; 	s 

poivre, 1 petit oignon piqué. di -2 clous. girofle, 	'wuro de nin.-;- 

cade, Petite pincée de Kummel., .1'2 il 15 grammes pi. DiPhpouill 
une hnure Passer au chinois lin, lier avec 	elcciliftcs et d hmi 
crème  aigre fq. faire bouillir une minute. Garniture de 1w a 

croûtons en dés frits, 

Rognon de 'eau Pot. au). Cuis. JI 	— Léger veloull, de 
vol. (3 	dépouillé. avec aromatiszeion de persil ot. 
Passer au moment:. — Garniture rognons do veau énainct'Ls, 

• 
a':7"›,ausonntr's et sautés avec oignon 11.10 gratnmes), rc)ndu au beurre 
à 1 avance : c.oncombres en losanges, petites olives farcies  et p 

griboulis au vinaigrg I cuillerée de persil Intclo' el blanchi. 

ghl 
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Liaison de 4 jaunes ei 	déciliires d (. e 	.n. ique dans le potage et 
I décilitre jus d'agoursis pour finir. 

Rossolnick. (Pot.). Cuis. rus. — Velouté de volaille léger au 
jus de concombres (1 litres veloult 	Garni de F racines de persil 
et de céleri tournées en forme de petites earot Les nouvelles et 
fendues en croix à la base ; losanges d concombres salts. Ces 
éléments fortement blanchis à ravance., et ajoutés dans Je potage. 
en le mettant en marche. Temps de cuisson et di.:Lpouillement. 
40 minutes. Finir avec I décilitre jus de concombres, liaison or- 
dinaire et garniture de quenelles de vIplaille. 

Sélianka (Pot.). Cuis. rus. — Gons. à. l'essence de jambon. 
.arniture de choucrofite braisée. et feuilles de persil blanchies. 

Siselty 1,Pot.). 	uis. rus. — Blanchir et rafraichir 	chou 
(501) grammes), -2 petites carottes, -2 navets, 2 branches céleri, 
3 blancs de poireaux, 2 racines persil, (1.1.;t-tillés en paysanne. 
Couper en dés 	poitrine de boeuf blanchie et rafraîchie. — Le 
tout en petite marmite aven 5 litres de. cons. léger. — 	minutes 
avant de servir, lier avec 80 grammes de roux blond i grammes 
beurre, 40 grammes farine). Régler l'assaisonnement, finir avec 

décilitres crème aigre et I cuillerée persil haché et blanchi. 

Turtle-soup. Cuis. (log. — Le mode de description synthé- 
tique qui est le caractère de ce livre ne nous permet Pas de traiter 
dans tous ses détails l'apprêt de ce potage et., nous passons sur les 
opérations préliminaires, pour en exposer simpb-,q-nent les grandes 

— I° La tortue supposêe du poids de '25l il. ayant élé. 
Y idée après siii.hclionnernent de la carapace (partie bombée''; et du 
plastron (partie dit dessous), les ailerons sont détacht:is el la 
graisse verte (green fe-a ) qui sert d'accompagnemeni au potage 
mise de côté pour edre cuite plus tard, avec du bouillon de la tor- 
tue..29  Couper carapace et plastron chacun en 4 morceaux et les 
passer L l'eau bouillante pendant 5 minutes avec les ailerons. Re- 
tirer reux-ci aussitAt raidis pour pouvoir enlever facilement la 
pel.ile peau qui les couvre. 3 Rafraichir les morceaux de cara- 
pace et de plastron, retirer les 'écailles, les marquer en grande 
marmite avec les ailerons, 25 litres d'eau et 150 grammes sel. 
44) Cuire doucement pendant 5 heures, puis retirer les morceaux. 
Les ailerons, qui sont usités diversement, sont retirés au bout, de 
3 heures et mis de tcdû Détacher la chair d'après les os, les dé- 
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tailler en morceaux de 3 centimètres de côté et les mettre dans 
une terrine d'eau froide. D'autre part 3" Réunir en marmite 

ï 1, de boeuf, G2 kii. jarret de veau, '2 poules, I pied de 
veau blanchi et les débris de viande recueillis dans l'intérieur 
de la tortue. — Mouiller avec la cuisson de la tortue ; ajouter 
une garniture de marmite, plus un fort bouquet de persil et 
4 branches de céleri. Faire partir, écumer et cuire doucement 
pendant 	à 5 heures. 6° Passer le bouillon à la serviette, le re 
mettre en marmite avec les morceaux de tortue, et faire ulli- 
donner doucement pendant 25 minutes. 7(' Au moment. de servir, 
ajouter au potage I décilitre d'infusion obtenue avec 3 grammes 
et demi basilic, 3 grammes marjolaine, I gramme th - +m et 
3 grammes sarriette. 

OasEnvATIoN. 	Une variante de cette formule r-onsiste à réserver les chairs 
de tortue, t les hacher et à les additionner de moitié de leur poids de chair 
maigre de bœuf hachée. Ces chairs servent h clarifier le bouillon de tortue 
préparé avec les plastrons, la carapace et les jarrets de veau et de bœuf. 

NOTA . 	Le service anglais comporte, comme accompagnement du potage 
tortue, un petit. verre du Milke-Punch suivant 

punch pour 20 personnes. - Infusion de 2 petits zestes 
d'orange et autant de zestes de citron dans 3 décilitres et demi de 
sirop à 17° (soit, '2 tiédi. 25 d'eau et 110 grammes de sucre) ; 3 dé- 
cilitres de rhum, 1 décilitre de kirsch, I décilitre et demi de lait ; 
le jus de 3 oranges el du 3 citrons. Mélanger le tout ; laisser re- 
poser pendant, 3 heures, filtrer et servir froid. 

Turtle-soup lié. -- L'apprêt est le même que ci-dessus, el la 
liaison se fait à raison de 30 grammes de fécule au litre 4.1(.1 po- 
tage. 

Turtie-soup (autre formule). — I Les tortues employées 
par les maisons anglaises qui ont la spécialité de ces potag,es 
sont ordinairement du poids de 70 r.80 kil. L'amphibie (dant 
décapitê, détacher le plastron et la carapace ; retirer et réserver 
la graisse verte. '2° Jeter les intestins et parties liquides de l'inté- 
rieur et 1:dacher les chairs d'après la carapace. 

Fonds du potage. - 'lest établi commercialement que la tortue 
doit donner 1 litre d potage au kilogran-m-ie brut. Marquur les 
morceaux de ca.rapace ainsi que les ailerons blanchis et nettoyés, 
comme une marmite avec IO kil. jarret de veau, 15 kil. jarret 
de bœuf, 80 litres d'eau et 	grammes de sel au litre. Faire 

I 

4 4  
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partir, écumer, et garnir avec : 	kil. 500 de poireaux, 
100 échalotes, '250 grammes de coriandre, 3 zestes de citron, ot 
150 grammes de poivre en grains, lequel mis une demi-heure avant 
de passer le potage. La durée de cuisson de celte marmite est de 7 
à 8 heures. — Passer ensuite le bouillon; dégraisser et clarilier 
avec les chairs de tortue hachées, additionnées d' moitié do leur 
poids de viande de bœuf. — Temps de claritication nécessaire: 

heure et, demie. Quelques minutes avant de passer, ajouter 
l'intusion aromatique selon les proportions établies ci-dossus. 
— La garniture comporie : 10 Carapace et plastron blanchis 
5 minutes pour pouvoir enlever l'écaille ; dégorgés pendant 

heures l'eau froide ; sciés chacun en morceaux qui sont 
cuits pendant IL heure el demie à Peau à peine salée. (_elle cuisson 
comptant dans le mouillement total ; carapaces et plastrons doi- 
vent donc être cuils avant de marquer le potage. Les morceaux de 
carapaces et plastrons sont divisés de fai:on i l être répartis égale- 
ment. dans le potage. '.L11" La graisse verte qui est pochée à l'eau 
salée comme des laitances. Mettre finalement r point avec demi- 
décilitre de madère au litre de potage. 

NÙTA. — si les ailerons s.ont riéervé:•.t. pour un iliutre u..7age, I sont rempla- 
céls par leur équivalent de viande de bu'uff. 

OBsEnv,vrioN. 	Ces formules de potage tortue sont données 	de  do- 
cumentation, niais nous devons faire observer que ce pota;.!:e ne s'apprète au- 
jourd'hui dans les cuisines qu'exceptionnellement et. rarement ; et g l ue 1e4 
makuns de bouche s'adressent de préféreace, pour l'avoir, à des étal disemunts 
spéciaux comme la maison Pècriaux de Londres. e potage est ddoublé, au 
moin42nt de l'emploi, avec un Fùud chargé en principes nutritifs,. 

Turtle-soup avec Tortue sèche. — Tremper la tortue à 
l'eau froide pendant 21 à 30 heures, ou à l'eau iii2de si le temps 

	

manque. Marquer le fonds de potage, comme pour le Turne ordi- 	
ti 

naire ; cuire les chairs de tortue trempées en mi_kme temps. Même 
addition dinfusion aromatique et. de Madère. 

NOTA, — Ces chairs de tortue siiche ne servent pas pour garniture. Il n'y 
• a que les morceaux de carapace tlé4„-osés, 

urile-SOup verte Avec Tfolur 	rowseeve). 	En petite 
marmite 5 litres de bouillon ordinaire avec un poli t poulet, légè- 
rement coloré au four, et :':)00 grammes rondin de jarret, de veau ; 
I petit oignon piqué d'un clou de girofle, I petite racine de persil, 

grammes parures de champignons, bouquet avec -2 poirea ux , 
fragment de thym et laurier et branchette de céleri ; pointe  de  
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il-lacis, pincée de basilic et autant de marjolaine. Faire ébullition- 
ner doucement pendant 2 heures et demie et passer à la sit- rviette. 
Ajouter 30 grammes 1lt..7. fécule déiavée ii l'eau. froide, ni4::!.11nger 
vivement, au foud, assalsouner à point comme sel, et laisser (1.- 
pouiller pendant un quart d heure. Chantier au bfin une demi 
boîte de tortue verte ; égoutter les morceaux pour les partager en 
carrés de 	centimètres de côté, et les ajouter dans le potage. 
Relever celui-ci au ca?4- enne, et le compléter au tout dernier ins- 
tant avec un filet de Worcesthersire sauce el I décilitre de Xcrè:.;,.. 
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HORS-D'ŒUVRE FROIDS ET CHAUDS 

SÉRIE DES HORS-D'ŒUVRE FROIDS 

AeMo-dolce. Cuis. 1. - Composé de pe Lits1 légumes el_ fruits, 
d'abord confits au vinaigre, et conservés ensuite dans un sirop de 
mOEK de muscat et de miel moutard.é. Se sert Lel, et se trouve d ans 
le commerce. 

Achards. - Macédoine de légumes san bases tixes, 
vinaigre et à la moutarde, Conserve. 

Agoursis. 	Concombres russes salés. Se dressent en Iran- 
elles sur raviers. 

Illumettes.., 	Rectangles de demi-feuilletage de 7 centimè- 
tres de long sur 2 centimètres et demi de large, masqués d'une 
légère farce de poisson quelconque cayennée, cuits à four doux. 
La nature de 1a farce détermine l'appellation des allumeLt es. 

Anchois (Allumetles aux). — Rectangles de demi-feuilleta,e 
comme ci-dessus, masqués d'une 1(7.-gibre couche de farce de pois- 
son au beurre d'anchois, avec filets d'anchois disposés dessus 
en longueur. Four doux et. 1-2 minutes de cuisson. 

Anchois (Filets (f). — Détaillés en minces lanières, marinés à 
l'huile, dressés en quadrille ou en grille, et. décorts selon le goût 
avec jaune et blanc d'oeuf hachés, persil, cii.pres. Filet 	iuil dessus. 

Anchois frais marinés. - Pris vivants, nettoyés, salés 
pendant 2. heures; puis raidis un instant a  l'huile et mis en ma- 
rinade pas trop acidulée. Genre d'Escabèche :voir ce. mot). 
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Anchois (Médaillons 	— Filets marinés dressés en cou- 
ronne sur rondelles de pommes de terre ou de betteraves. Centre 
garni à volonté d'oeuf haché, caviar, purée de laitances, etc. 

Anchois en paupiettes. — Filets masqués d'une quelconque 
purée de poisson liée à la mayonnaise cayennée. Roulés sur eux- 
mêmes et point de beurre d'anchois au centre. 

Anchois aux poivrons. —Lanières de pimentos et, d'anchois 
alternés. Même fin que pour Mets. 

Anchois des 1 arnarins. — Cordon de pomme de terre cuite 
ràpée tiède, dressé en long sur ravier. Entouré de paupiettes avec 
une olive noire au centre de chacune ; filet d'huile et vinaigre sur 
la pomme de terre et semis de fines herbes. 

Anguille fumée de Kiel. — Se sert comme tout poisson fumé. 

Artichauts à la grecque. — Très petits poivrades, parés, 
écourtés, blanchis l'eau acidulée, rafraîchis el cuits c2.0 minutes 
en marinade ainsi composée. Soit pour 1:::› ou .20 artichauts, selon 
grosseur f I litre eau, 	décilitre et demi huile, 10 grammes sel, 
jus de 3 citrons. Condimentation de fenouil, céleris, coriandre, 
poivre en grains, thym et laurier, réglée selon la force aromatique 
de chacun de ces éléments. Servir bien froid. 

Artichauts (Fonds 	— Tout petits fonds cuits, marinés, et 
garnis à volonté de purée, macédoine, ou autre élément en rapport. 

Barquettes. — Petites croustades à bords cannelés, cuites 
blanc en tout petits moules bateaux. Se garnissent indifféremment 
de purées, macédoines liées, crevettes ou salpicons à la ma:ip-on- 
naise, et prennent J'appellation de leur garniLure. Les résorver 
de préférence. pour les hors-d'oeuvre 	poisson. 

Betterave. • 1.4§L chair bien rouge, et toujours cuî te au four de 
préférence. Se détaille en petites caisses, cassolettes ou bar- 
quelles, ]esquelles sont garnies it volonté. 

Betterave en salade. — Se détaille en julienne. S*itddi- 

Lionne d'une julienne d'oignon cuit au four, et revoit. Fassaison- 
nement ordinaire. Semis de persil et cerfeuil hachés. 

Betterave en salade à la crême. 	Apprêt comme ci-des- 
sus, avec assaisonnement de moutarde francaise montée à la 
crème, relevé de jus de citron, sel et poivre. 
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Beurres pour hors-eoeuvre. — Les proportions ci-des- 
sous, sont établies sur une base de »250 grammes de beurre. 

L'assaisonnement de ces beurres se fait au moment, de leur em- 
ploi. Lorsqu'ils sont préparés d'avance, on doit les tenir au frais 
dans une terrine, et couverts d'un papier. Ils servent pour les 
canapés et pour le décor des hors-d'oeuvr. 

Beurre d'Anchois. — Les filets de 1-2 à 15 anchois MO à 
90 grammes), pilés avec le beurre. Passer au tamis fin, lisser à 
la cuiller et réserver avec papier dessus. 

Beurre de Caviar 	à.) grammes de caviar, pilés avec le 
beurre. Passer au tamis fin. 

Beurre  de crevettes. 	1:30 grammes queues de crevettes 
grises pilées avec le beurre. Passer au tamis. 

Beurre de Curry.— 3 grammes de poudre de Curry mélangée 
avec quantité de beurre indiquée. 

Beurre d'Écrevisses. — 150 grammes queues d'écrevisses 
apprètées comme pour bisque, pilées avec le beurre. Passer au 

Beurre de Harengs. 	100 grammes de filets de harengs 
'soit, les filets de 3 harengs)  )il avec le beurre. Passer au tamis. 

Beurre de Homard. — 50 grammes débris de homard et 
100 grammes de corail pilés avec le beurre. Passer au tamis lin. 

Beurre de Laitances. —12,5 grammes de laitances fraiches 
pochées, pilées froides avec beurre et cuillerée it café de mou- 
tarde. Passer au tamis tin. 

Beurre de Moutarde. 20 grammes de moutarde fran 
caise mélangée avec beurre en pommade. 

Beurre de Montpellier. — (Voir aux Beurres, adjuvants de 
sauces). 

Beurre de Raifort. 	50 grammes raifort 1.4{3 pilé, avec 
0 grammes de beurre. 

Beurre de Saumon _fumé. — 100 grammes saumon fumé 
pilé avec beurre. Même opération. 

Beurre de Paf rika. 	grammes de paprika mélangé avec 
le beurre. 



1,E ;111)E C[ L1 

Beurre de Pimenlos. - 100 grammes poivrons r}ou 	Ios 
avec beurre. 

Bigarreaux eontil s. 	Les fruits choisis bien r(r4rinos. nuis 
eIn hoca1 avec centimètres 	qucues. Ajouter 	d'estragon 
disst:.minées ; couvrir avec vinaigre cuit additionmr,i. de 8 grammes 
sel au litre. Donni r 	21) jours de macération. 

Bœuf fumé de H imbourgi. 
qui sont, rouUes on cornet.. 

Meut' d'Anvers (Filet de). 
si-Int roulées en cornet. 

 

(laaille en lames milices 

 

Se Ltaille en 1ames minces f ui 

CanapCi,'s. — Nombreux genres, dont luolques-uns ci-dossous. 
U, EH 	— La série, 1i4.S c'anai)és p,eui ètre immensément bit] 	lo.ur 

garniture peut ne coniporter qu'un seul, élément., comme die peut, 
infraction it la règle, en réunir plusieurs, à cundi Lion ofnu lit combinili-tan ii 

harLooniunse. 1 i ro sont sUrtcoUt 	et 11`iulre.:-c, 	titi l'ouvrier qui 
de'. Les canapés 	il fruit bien différo licier des i t rnirtine 1) 	f qui 	p.kin 
de mie, de formes diverses qui nsont nen le précis, et. leur épaisseur no. drlit 
rias 1:passer un demi-centimètre. ils sont frits au h eUrre 'dari Li nu 

Canapt s d'Anchois. - 1._.(gèrerrient masqués de I.)eurre d'an- 
chois; bordés d'un cordon du mème garnis de filets d'anch(lis en 

z-tvi-bc.(', uf haché. 

Canapés Arlequine. 	l'ormes à volonté : bor 1 	di 
cordons de beurre de nuance différenLe, ave4..' garniture I ari.( 
pour Justifier l'appellation. 

Canapés au Caviar. -'Masqués et bores de heurt— 
dit. Semis de caviar au milieu. Oignon haché très Erra r ppm.. 

Canapés aux Crevettes. -'Masqués et. bordés au. ro.iu rre 
de crevettes bien roses. Queues de cuvettes (Trpluelli:, es.. 
symariquement dossus. 

Canapés à la Danoise. - En pain noir. 'Mas ltléS i 1.1 buurrp 
de raifort et garnis en bandes aitorm'..,es de saumon fuwi:7.., fitols 
de harengs et caviar. 

Canapés d'Écrevisses. 
et cordonnés du mème, av 	garniture synbP.triqu Io pi Pous 
d'écrevisses. 

Canapés de Homard. 	Masqués et cortionm%s u beurni 
dit • garnis de 'homard en juli .une alternés de cordons d' oeuf dur 
haché, lié à la mayonnaise ei ctipros. 

11 - t 1  

Masqué s au beurre d écru vi:-,,sus. 
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Canapés au Gibier* Masqués au beurre cayenné et garnis 
de diair de gibier (à volonté, hachée ou ripip. 

Canapés de Langue (ou à 114,carbiti). Masqués de beurre 
micatiardé„ avec garniture langue ràpée ou en tranches minces. 

Canapés Lueile 	En petits ovales : masqut.'s de beurre 
moulardé cet bordés de langue 	Blanc de volaille haché au 

Ca 	 leurre 	napés au Poisson. — Form0 carrée. Masqués au 
de lailance et cordonnés de beurre rose. Turbot nu files de soles 
haché.s au milieu. 

Canapés Printaniers. 	Masqués au beurre Montpellî cr, 
bordu'is de jaune cro,uf dur haché, avec. cresson alénois ou autre 
au milieu. 

Canapés Rochelais. 	F orme ronde. Masques au beurre di' 
laitances et bordés de beurre d'écrevisses„ avec fiuRre pochée au 
milieu. 

Canapés 	 — Forme uvale dentelée. Masqué,. ait 
beurre de crevettes et_ bordés de queues de crevettes. Le milipu 
garni d'oeufs de langouste égrenés. 

Cette citation pourrait :•;,e pr(ibbnger indéfiniment, Nuu. Varrètqbns 
dom. en i'pétant que, dans Inappra de ce genre 	hors Tocuvre, le plût, de 
l'ouvrier est supérieur à 1d. question de Luoyert-;. 

(:arolines diverses. 	Petits éclairs on pile it choux sans 
sucre; fourrés d'une puree. quelconque, soii: Volaille, langue, gi- 
bier, roie gras, et, nappi..es d'une sauce chaud-froid correspondant 

La garniture intérieure. Se servent. aussi comme bordure de 
buse de ceriaines entrées froides. 

Caviar. —Se sert en ustensile spécial avec glace autour. S'ac 
compagne de Blinis et d4 ! minces tartines beurrées. 

Céleri it la Bonne 	mines— Ci soit  finement sur le travprs. 
accompagne de même quantité de pommes reinettes, taillées de 

moine, eL s'assaisonne d'une sauce moutarde à la crème. Voir 
Bruerare clé salade 0.:.1 la ri.f.'.ine. )  

Céleri it la Grecque 	Après blanchissage et rafralchisse- 
ment, sa cuisson se traite comme celle des artichauts à la grecque, 
et selon les mûmes élémt±nts el proportions pour la marinade. 
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Céleri-rave. - Se détaille en julienne et sassai nive avec 
moutarde, sel, poivre, huile et vinaigre. 

Cèpes marinés. 	Sont choisis parmi les plus petits et doi- 
vent être fraîchement récoltés. Les blanchir pendant 7 8 mi 
nutes ; égoutter et rafraîchir, puis les mettre. en terrine et leseou- 
vrir de .marinade bouillante (celle-ci passée). Proportions de la 
marinade pour 1 1 i1. de cèpes 5 décilitres vinaigre, I décilitre et 
demi d'huile, 10 grammes ail broyé; fragments de thym et lau- 
rier; 6 grains poivre, pincée de coriandre ; fenouil et racine de 
persil.. Laisser la macération se faire avant emploi. — Pour con- 
serve : 35 minutes d'ébullition par boite de litre, '25 minutes par 
boite de demi, et 20 minutes par boite de quart. 

Cerises â l'Allemande. - Cerises aigres, mises en bocal 
comme pour eau-de-vie avec, par 	3 clous girofle, fragment. 
de cannelle, râpure de muscade et 10 grammes estragon. Couvrir 
de vinaigre froid, bouilli avec 200 grammes camp e. Couvrir 
et laisser macérer pendant -15 jours. Se trouvent en conserve. 

Cerneaux au 	- S'apprêtent en frais de mi-aoM 
septembre. Sortir les cerneaux sans les briser, et mettre les lobes 
à nu Les jeter au fur et à mesure à l'eau fraiche+ Dresser sur ra- 
viers, arroser de verjus décanté, semer dessus un peu de gros soi 
et ajouter pincée de cerfeuil (celui-ci est facultitif). 

Cervelas divers. - Se dressent comme saucîsson. En cou 
ronne avec touffe de persil. 

Cervelle it la Robert. - De mouton ou d'agneau. Cuites mil 
court-bouillon, escalopées et mises en marinade. Dresslfbes sur ra- 
viers et couvertes de la purée des débris, ajoutée dans une sauoo 
moutarde à la crème, additionnée d'une lino julienne de célori. 

Choux-fleurs. - Eu petits bouquets blanchis et tenus un pou 
fermes. Marinés au vinaigre. Se servent avec saucc moutarde it la 
crème. 

Choux rouges. 	Ciselés en julienne line et mis ('n terrinv. 
Couverts de vinaigre et marinés pendant 6 heures. Egout ter, aj)u- 
ter I sixième pommes reinette pelées et érnincd!es, et asaL.,inne- 
ment ordinaire. 

Choux verts .,Paupietten de). 	Larges feuilles (It chou vert 
fortement blanchies, rafraîchies et égouttéos. Détaille_ es en vetiis 
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rectangles, garnis d'oignon blanchi, ou autre condimentation. 
Assaisonner, rouler en paupiettes, dresser sur raviers et arroser 
d'huile au moment. 

NOTA» 	Le hors-d'œuvre précédent peut varier, être fait avec. toute espèce 
de choux et détaillé en rondelles, dimensions d'une pièce de 	francs, en 
rapportant deux feuilles de chou l'une sur Vautre. Peut se faire aussi avec 
laitue. 

Concombres à In Danoise. 	Uaçonnés en petites bar- 
quelles ou cassolettes, garnies d'un appareil de purée de saumon 
fumé, de hareng et œufs durs hachés en parties égales. Semis de 
raifort à la surface. 

concombres farci — Façonnés comme ci-dessus, blan- 
chis, marinés, et garnis à volonté de purée ou salade. 

Concombres en Salade. — Pelés, (:.pCipinés, émincés, dé- 
gorgés au sel puis assaisonnés au moment de poivre, huile el vi- 
naigre, et condimentés de cerfeuil. 

Concombres 
	

Tomates 
	

Oignions 
	

Dominos. 
farcis. 	fourrées. 	farcis. 

Haviers de hors-d œuvre. 

Cornets d"Yorck.— Tranches excessivement minces de jam- 
bon maigre en triangles de 9 centimètres de haut sur 7 de base. 
Rouler en cornets, garnir l'intérieur de gelée hachée poussée à la 
poche dresser en couronne avec persil au milieu. 

Crèmes. 	Avec le caviar, l saumon fumé, le thon, la vo- 
laille, le gibier, etc., pilés avec un peu de crème crue, passés au 
tamis et mis à point ensuite avec de la crème fouettée ferme, on 
prépare des crèmes très fines qui remplacent souvent les beurres 
dans la préparation dos hors-d'oiluvre. Légèrement additionnées 
de gelée fondue, ces crèmes, moulées en petits moules déco- 
rés constituent des hors-d'oeuvre délicats et très recomman- 
dables. 

Duchesses Nantua. — Choux ,grosseur de ceux à Saint-Ho- 
noré) en pâte sans sucre, fourrés d'une purée d'écrevisses, et 
glacés d'une sauce chaud-froid rouge tendre. Lustrer à la gelée. 
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Duchesses à la Reine. Choux fourrés d'une purée de vo- 
laille à la crème. Nappés de sauce chaud-froid blanche 

Duchesses Sultane. — Choux fourrés d'une purile de volaille 
au beurre de pistaches. Sauce chaud-froid correspondante. 

'nt ., . — Les duchesses surit. en somme, les carolines sous une autre 
forme el, comme elles, peuvent.itre 41Jtrnies et glacées de toutes fl'nnsi Les 
unes oomme Ies autres doivent toujours Oire lustrées. 

Éclairs à. la Karoly. 	Petits éclairs fourrés d'une purée 
risulta_nt de débris et, intestins de bécasses à la fine champagne, 
passés au tamis, beurrés et bien relevés. Se chaudfroitent It 

brun. 

Éperlans marinés. 	Cette préparation rentre dans la caté- 
. 

gorie de celles gilnériquement. connues sous le nom d Escabeche 
déformation du terme espagnol Escabescia, dont la formule suit. 

Eseabèehe. 	Terme nominatif de la pKpara [ion qui doit 
toujours être suivi de l'appellation de I'Mément, qu'elle traite. 
Exemple Escabèche d'éperlans, de sardines, de rougets, etc. 

Son imilement Quel qu'il soit, faire revenir à l'huile le pois- 
son, bien nettoyé, essuyé et fariné. La coloration obtenue, retirer 
dans une terrine ou un plat. Ajouter dans l'huile (pour riclécilares) 
8 gousses d'ail non épluchées, un oignon et demi, carotte en 
rouelles minces comme feuille de papier. Colorer légèrement, 
égoutter et ajouter à ces aromates 3 déc.ilitres de vinaigre, 
1 décilitre et demi d'eau ; IO grammes de gros sel, feuille de Inn- 
Tier, branchette de thym, queues de persil el = etits piments. 
Donner i min t 	k nlliti rr ; verser sur le poisson el laisser 
mariner pendant 24 heures. Servir avec marinade. 

Fenouil (Pieds 	— Se traitent comme les ar tich uts r la 
grecque, et se servent de même. 

Figues. — Seulement à l'époque de la maturité. Se servent 
entourées de giace broyée. 

Foie gras. — Se sert. au même litre que le saucisson de fuie 
gras, mais généralement façonné en coquilles. 

Fruits de mer. — Toutes espèces de coquiilages marins. 

Goujons la Russe. — Pochés doucement dans un cmirt- 
bouillon au vin blanc fortement aromatisé. Sont enrobés, après 
refroidissement, de mayonnaise collée à la gelée et Tégi_àrernent 
persillés. Se servent tels ou sur canapés de mémes dimensions. 
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Harengs di 	Dise. - Harengs frais pochés et refroidis 
dans une marinade au vin blanc coupé d'un tiers de vinaigre, el 
fortement aromatisée. La marinade cuite à Favance pour diffusion 
de la noie aromatique. Se servent avec cette marinade et ron- 
delles de carottes cannelées et d'oignon, cuites dans celle-ci. 

Harengs (Filetsde). — 	entiers, dépouillés, dussalés et 
parés, masqués de celte sauce : deux t'ors de mayonnaise addi- 
tionnée, d'un tiers de purée de laitances, rhi echée au vinaigre,  
relevée de cayenne, et condimentée d'oignon, persil, cerfeuil, 

ciboulette et. estragon hachés finement. 

Harengs ',turas. - Harengs dépouillés, trempés, marinés au 
lait. Les filets divisés en lanières sont mélangés dans une sauce 
composée de : jaunes trœufs durs, moutarde, vinaigre, huile 
échalote, cerfeuil et cornichons hachés. Laquelle montée en 
mayonnaise et assez relevée. 

Harengs à la Livonienne. 	Filets coupés en dés avec- 
rm me quantité de pommes de terre cuites et pommes reinette. 
Ajouter persil, cerfeuil, estragon, fenouil hachés ; assaisonner 
huile ei -vinaigre. Dresser en forme de harengs et rapporter tètes 
et queues. 

Harengs la Rus:se. 	Filets de harengs fumés, en minces 
escalopes alternées de tranches de pommes de terre. Assaisonner 
huile et vinaigre, et ajouter semis de cerfeuil, échaloLe, fenouil et 
estragon hachés. 

Haricots verts. 	Blanchis à l'eau salée et tenus fermes. 
Macérés à chaud avec huile et. viniiig,re. Dresser quand ils sont 
bien froids avec persil, cerfeuil et ciboulettes hachés. 

Huîtres marinées. - Conserve commerciale. 

Kilkis. - Ou anchois de Norwège. Dans le commerce. 

Macédoine. - Petits oignons blancs, bouquets de choux- 
fleurs, petits cornichons, haricots verts, petits piments, escalopes 
de fonds d'artichauts blanchis. Couvrir de vinaigre fortement ad- 
ditionné de moutarde, et laisser la pénéiraLion se faire suffisam- 
ment. S'appelle aussi (< Variante ». 

Maquereaux marinés. - Sont choisis tout petits et, sont 
traités par la marinade selon le procédé des « harengs à la diep- 
poise ». 
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Moules. 	Pochées, ébarbées et additionnées de céleri en 
paysanne. Sauce moutarde à la crème avec assaisonnement di 
poivre du moulin. 

Mortadelle. 	Se détaille en fines lames qui sont roulées 
pour le dressage. 

Melon frais. - Se sert glace, sur feuilles vertes avec glace au- 
tour, en morceaux ou en neige. 

Melons confits. - Sont les petits sujets pris à l'époque de la 
défloraison, et traités par la marinade au vinaigre, à chaud ou 
à froid comme les cornichons ; après dégorgeage préalable. 

Mûres. - Choisies bien à maturité ; se servent comme les 
figues. 

Museau et palais de boeuf. -Émincés et condimenlés d'oi- 
gnon haché. Assais. ordinaire à l'huile et. au vinaigre. 

Oie fumées (Poitrines 	— Se détztillent en escalopes 
aussi minces que possible et se dressent avec persïI. 

Olives. - Toutes provenances et se dressent telles. 

Olives farcies (Grosses). — Dénoyautées it la machine ou en 
spirale, et garnies à volonté d'une purée quelconque. Celles à la 
farce crue sont pour entrées. 

OEufs. - Les œufs pour hors-d'oeuvre se garnissent de toutos 
purées, ou macédoines susceptibles d'are usitées dans ceLto par- 
tie du service. Ils peuvent, iMre garnis par moitiés faconnées en 
forme de cassolettes entiers en forme de barillets, en les car- 
dant de filets (ranch ois; par quartiers ou par demis. Le talont et la 
fantaisie sont ici tout puisants, et il nous semble inutile d'en 
établir une longue nomencl dure. 

OEufs de Vanneau. 	Se cuisent durs et se servent simple- 
ment avec garniture de cresson alénois. Peuvent être dressi's 
dans un nid imité' en beurre. 

OEurs de Vanneau ft la Ehritiana. 	Se dressent en 
toutes petites croustades-tartelettes cannelées, cuites à blanc et 
tapissées «une purée de foie gras et truffes, Par moitié. 

Pains à la Franfaise. - Petits pains au beurre de forme 
oblongue, ouverts, vidés, et garnis diversemtm.t. Sont, plutin pour 
service des buffets, et ne sont inscrits dans cette série quià titre 
de documentation. 

Pains il la Varsovienne.- Les mêmes que ci-dessus, vidés 
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et garnis d'une salade russe additionnée de filets de harengs en dés. 

Pat d'Alouette. - -S'adopte parfois pour hors-d'œuvre. Re- 
froidir à la glace et découper en tranches minces. 

Pickles (Mixed). — Sont de différeras genres et ressortent de 
la catégorie des produits livrés par le commerce. 

Piccalili. - Même que ci-dessus. 

Piments it l'Algérienne. - Grillés pour : 1" en retirer la 
peau ; '2" en atténuer l' Acre 	Se détaillent en julienne et s'assai- 
sonnent à l'huile et au vin aigre. 

Poireaux it la Grecque. - Blancs ( oupés de 8 centimètres 
d longueur, blanchis et traités comme les artichauts à la Grecque. 

Poireaux fards. - Blancs en tronçons d 3 à. .1 centimètres, 
fortement blanchis, marinés, vidés et farcis volonté. 

Poivrons doux. - S'apprêtent comme les pimenios. 

Poutargue de Mulet. - Vient des pays orientaux et a la 
forme de saucisses. Découper, mince el assaisonner huile et. citron. 

Poutargue de Thon. 	S'assaisonne comme celle de mulet. 

Purées. - Spécialités anglaises connues sous le nom de : 
Potted-beef polted-liam potted-chicken potted-sahnon, etc. Se 
servent à l'état naturel ou sont employées sous forme d'élèments 
auxiliaires. 

Radis. - Leur r pprêt ressort de l'office. 

Radis noirs. 	Si(',.mincent finement, et sont assaisonnés 
d'huile, vinaigre, poivre, après avoir étê dégorgés au se). 

Relishes américains. - Espèce d'acéto-dolce qui se com- 
pose de : Fruits divers, petits oignons, cornichons, préparés au 
vinaigre . condimenté de sucre et cannelle, et relevé au cayenne. 
— Petits biscuits spéciaux à la. cannelle comme accompagnement. 
Ce hors-d'œuvre reste sur la table pendant tout, le service. 

Rillettes de. Tours. - Se servent en pois, et bien froides. 

Rillons' de Blois. - Se servent en cassolettes ou surser- 
viette. Bien froids. 

-Rougets au Safran 4ou it l'orientale). 	Les plus petits 
conviennent le mieux. Les marquer en plaque huilée avec : vin 
blanc, tomates concassées, racine de persil, fenouil, thym, laurier, 
pointe d'ail, poivre en grains, coriandre, safran (note dominante). 
Pocher; refroidir en cuisson, et, ajouter lames de citron en servant. 
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Royans. 
fraiches. 

 

Recoivent les inèmes préparations que les sardin 4.-%s 

 

Salades. 	Exception faite de quelques-unes qui sont pour 
ainsi dire classiques, la comp-osition des salades en-fployées 

t'UVr est élastique et sujette à toutes les variations 
d'idées du ad du froid. Elles sont don e surtout la rcPsultanto de 
Iidée du moment, lant pour 1f_. dc';e.or que pour le dressage, et 
par celte raisun nous nen dorinerons que quelques-unes. 

Salade Bagration. 	Cœurs de laitues fragmen [és, Ii lets d'an - 
rhois, thon effeuillé (mariné;., olives tournées, betterave, agtbursis, 
escalopes de homard. MMang'er et assaisonner d'une. mavonnaise 
reievi:_%e ; saupoudrer la surface de chapelure de biscuit du mer. 

S 	 de alade de Crevettes. - Queues de crevettes avec julieLine 
champignons à la mayonnaise ; dresser en dame., et. entourer d un 
liseré de laitue en li ne julien ne, 

Salade Dahoinéenne. Pommus négresses cuites, nip4:;lis ou 
hachées tîècles, assaisonnees dhuile e.I unalgre, sel et p.:4i vre. 
Dresser en (Fane, et border de. petites rondelles 
pommes et de blanches alternées. 

Salade Grande Duchesse ■ 	i'Ltlacédoine de légtirlIPS 

tivee vornichonsi  queues de crevettes, blets d'anchois, e[ j  u- 
lienne de filets de soie. Macérer d'abord à [huile et au vinaigre : 
lier ensuite à la mayonnaise claire. Dresser en &u ne ; border d 
blanc d'oeuf dur et cerfeuil hachés semer it la surfaco jaung. 
d'tPuf dur en vermicelle. 

Salade de Pieds de Mouton. 	1/1'sosses 	ei[aî 	Ln 
filets étant tièdes. Assaisonner d'une vinaigrette. 

Salade de Pieds d Veau.— Procéder de mimne. 

Salade de Pieds de Ir eau à la Clarens. 	Pie4kt 1 i au 
blanc, désossés, mis sous presse et détailks tièdes en 
Faire inacèrer 20 miuutes lier d une mayunnap-it aux »tunes 
cuits el .liais additionnée-  d'herbes aromatiques hachci'es. Dresser 
el entourer de demi-leurs durs, affranchis à la base et. posi.s do_ 
bout ; jaune en dehors. 

Salade de Pieds de Veau Hongroise. Pi comme ci- 
dessui.s, détaillés en julienne assaisonnés huile, vinaigre cit 
prilia. Lier dune mayonnaise additionnée d'une légcire purée 

de 	triè in es 

L 
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l'herbes, dresser et, entourer de rondelles d'oeufs durs d'égales 
limensio n st 

Sal uni de Gotha ou de lrilan. 	Se (libtaille en rondelles 

minces, comme tout saucisson. 

Sardines. — Se servent de nombreuses fil:ons, comme 
- aux tomates ; mari.W.es ; Grand Lou\■ re - en cocottes; 4-In 

Ispie: en paupiettes. etc. L'un de nos amis, M. Caillai de Mari 

4eille, a traité admirahlemont ce sujet clans son livre « 	ma- 

nières d'accommoder Ies sardines. 

Saueisses (14% Franerorl. 	 10 n-iir autos à l'eau 

:)ouillante. Se servent avec raifort, nipi; à pari. 

Saucisses de Vienne. — Mi:%rne mode di sorvicii. 

Sztut isses 1 	trasbourg. — M'aie mode d. survie». 

Saucisson de Lyon, d'Arles et (le Bol, gne. 
lrussout comine les saucissons de :ou. genrcs. 

Saucisson de Foie gras, cle Faisan, de Poule 
ronde.biles minces avec 	hachée. 

Saumon fumé. — 	détaille en minces lames qui sont rou- 
lées ea cornets et dresséos avec peIrsii frisé. 

cornets de saumon fumé. 

Sigui fumé. 	Se inaille en aiguilleties. 

Tartelettes de Thon. — Petites croustades dentelées dont_ 
,e fond est. garni (fun léger hachis de thon à la mayonnaise. lion. 
lulle de tivni 	remporte-pièce dessus ; bordure mi-partie blanc 

ïaane d'oeuf liachts ; pincée de persil aa milieu. 

Tartelettes diverses. — Peuvent se garnir &caviar, sala- 
les de volaille ou de petites macédoines liées à Ft mayonnaise. 

Thon it1# i1 — Conserve. 
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Tomates au Naturel. - Pelées, pressées dans un linge, et 
marinées. Feuilles imitées au cornet avec beurre vert et fragment 
de queue de persil pour queue. Les choisir toutes petites. 

Tomates A 1"..liméricaine (Salade e._d 	En tranches Unes 
macérées l'huile et au vinaigre, avec bordure de fins anneaux 
(l'oignon. 

Tomatesx la. Monégasque.- Toutes petites tomates vidées, 
marinées intérieurement, emplies en dôme d'un hachis de thon 
additionné d'oeufs durs hachés, condimenté d'oignon et herbes, et 
assez relevé. 

Tomates en Quartiers. 	Pelées, vidées et garnies d'une 
purée de poisson ou macédoine quelconque, liées à la mayon- 
naise collée. Refroidir sur glace et détailler en forme de quartiers 
d'oranges. 

Truites marinées. 	Pochées dans un court-bouillon, au 
vin blanc, additionné d'un tiers de vinaigre et fortement aroma- 
tisé. Refroidir en cuisson ; dresser avec accompagnement de ma 
rinades et lames de citron cannelées dessus, 

Variantes. - Voir Macédoine. 

Vrilles de Vigne. — Se font à l'époque ou celles-ci sont 
tendres (juillet à août). Les tenir à l'eau glacée pendant un quart 
d'heure ; égoutter et plonger à l'eau bouillante salée, et leur 
donner 5 minutes d'ébullition. Déposer en terrine avec feuilles 
d'estragon et bouquet de feuilles ale assissier (4 feuilles par 
c2.:1•0 gr. vrilles); couvrir de vinaigre bouillant. Laisser macérer 
4 ou 5 jours, et servir avec marinade. 

ami 	n. - Poché et bien froid, pour être détaillé en minces 
tranches. Dresser avec bordure persil frisé. 

y-Merl 
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SERIE DES HORS-D'ŒUVRE CHAUDS 

OU 

ENTRÉES VOLANTES 

OBSERVATION. - Ces hors-c'auivre chauds que nous avons réunis en série 
spéciale pour faciliter les recherches relèvent : les uns des Petites Entrées les 
assiettes volantes d'autrerois), les autres des Savorys, et sont as:iimilables ii 

ces derniers dont ils ne se différencient guère, comme hors-d'oeuvre, que par 
l'assaisonnement qui est moins accentué 

Si nous avons tenu à. faire, figurer dans la série tous les genres usités, 
nous avons du min r €duit l'exposé en bien des cas; en nous en tenant à la 
formule type ; laissant it l'esprit tni-propos de l'ouvrier le soin d'en com- 
biner les dérivés, selon ses idées et ses ressnurces, 

Nous avons confondu aussi, dans la classification alphabétique, les hors- 
d œuvre russes chauds, jugeant inutile de leur consacrer un chapitre 
spécial. 

Allumettes-Anchois.— Bande de feuilletage de 1. demi-cen- 
timètre d'épaisseur, masquée de farce de poisson fine au beurre 
d'anchois. Se détaillent enrectangres de 7 centimètres de long sur 
2 de large. Un filet d'anchois sur chaque,et Ic..2 à 	minutes 
cuisson. 

,Iliumettes-Caprice. 	Bande de feuilletage de mème, 
masquée de farce de volaille à la crème additionnée de langue écar- 
late et truffes hachées Nkimes détails et cuisson que ci-dessus. 

Allmnettes-Crevettes.— Comme précédemment, avec farce 
de merlan au beurre de creNettes, additionnée de queues de cre. 
vettes escalopée s. 

Allumettes diverses. 	Peuvent se faire avec toutes sortes 
de farces fines, mais observer comme un principe que l'allumette 
hors-d'œuvre est un dérivé de Fallumette-gideau, et ne doit pas 
être confondu avec le Dartois qui comporte L2 abaisses superposées, 
enfermant la garniture de l'intérieur, et ne se détaille qu'après 

j. 

cuisson. 

Altereaux. 	hors-diruvre de la vieille cuisine que la cuisine 
moderne remet en faveur. En l'espèce, il s'agit d'une brochette 
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quelconque, dont les éléments, enfilés alternativement sur de 
petites brochettes en bois sont enrobésde sauce réduite yilleroy), 
ce qui est la caractéristique de l'apprêt. La sauce étant froide, les 
attereaux sont panés à l'anglaise, frits, et la brochette en bois ost 
remplacée par un hateiet. Pour le dressage, on les pique en cou- 
ronne sur tampon de riz ou de pain, avec entourage de persil frit.. 
Autrefois, alors que les attereaux étaient usuels, on les moulait en 
caisses, les mêmes que celles des hateleis transparents, mais de 
forme unie, carrée ou cylindrique. L'appellation du attereau est 
toujours déterminée par l'élément principal qui le compose. 

Attereaux Genevoise. — Foies de poularde sautés, riz d'a- 
gneau braisés, amourettes pochées, champignons, truffes et, fonds 
d'artichauts, détaillés en carrés de '2 centimètres et demi et enfilés 
•sur brochettes. Enrober de duxelles réduite ; refroidir et masquer 
d'une couche de farce molle rehichée àl'œur. Paner l'anglaise en 
donnant, une forme cylindrique, frire au momeni, et piquer sur 
tampon. Bordure de persil frit. NOUS croyons inutile de répéter 
que les brochettes sont remplacées par des hatelets au moment 
du dressage. 

Attereaux Paiden. 	Queue de homard, truffes et cham- 
pignons ; moules et huîtres pochées, enfilés sur brochette›, 
en bois. Tremper à la Yilleroy, refroidir, paner 	l'anglaise et 
donner forme cylindrique. Frire au moment, et remplacer les 
brochettes par des hatelets piqués d'une truffe (grosseur d'une 
bille), et d'une croquette de riz au salpicon de homard et puée de 
corail, de forme ronde, el de la grosseur d une belle noix. Piquer 
sur tampon avec liseré de persil frit. . 

Attereaux Parmesan (ou Brochette de Parme). — App.: 
i--200 gr. semoule blanche cuite avec I. litre consommé blanc (une 
demi-heure cuisson). Y ajouter — hors du feu — 150 grammes 
parmesan ràpé et 100 grammes de beur 	 .qua bre. Étaler sur pleurré 
en épaisseur de I demi-centimètre. Détailler, quand bien froid, u 
remporte-pièce grandeur de 	francs. Enfiler sur brochettes en 
bois, en alternant de ronds de gruyère frais de mi  que épaisseur et 
dimensions. Paner à l'anglaise, frire au moment, et remplacer 
les brochettes par des hatelets. 

PiirçcipE...- Ge genre de ;MM 'encan appelé aussi 41 à la loyale », fi à la Prin- 
cesse» ou à la  Florentine », a conservé pour Ta m ajoritédes praticiens la 
dénomination que nous lui donnons, et qui est celle que lui a, originelle- 
ment, attribué Dubois. 
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Attereaux Villeroy.- Sous ce nom générique qui indique la 
forme, les attereaux peuvent se composer indifféremmeut, de ris de 
veau ou d'agneau, cervelle, foie gras, ou rognons et, crities comme 
lémentprincipal. Les allereaux prennent le nom de cel Mélnent, 

comme par exemple 	Atterea.ux de ris de veau à h Villeroy. La 
dénomination « x la Yilleroy indique simplement lof modp d'ap- 
prêt. Les éléments auxiliaires sont cliampignons, truffes, lal gut. 
ou jambon, détailiés en carrés ou en ronds selon la forme adop- 

tée. Tremper 	Villeroy, paner à l'anglaise et frire au flemnent, 
en remplacant toujours les brochettes de bois par des batelets. 

Attereaux d'Huîtres fi la Villeroy. - Grosses huîtres po- 
chées, ébarbées, enfilées par 1 u 8 sur brochettes en bois. Enrober 
d'une Villeroy additionnée de l'eau des !mitres riktuite paner à 
l'anglaise, donner une forme cylindrique et frire an moment. 

Barquettes. — Logiquement, et pour 4;viter des confusions, 
les barquettes qui ne se différencient des tartelelles que par la 
forme, sont exciusivemenL réservées pour les garniture: de pois 
sons, crustacés, mollusques, etc. ; tandis que les tartelettes sont 
réservées pour les composés de volaille, gibier, et mixtes. Il en 
résulte une simplilication appréciable et une ailriblltif 	(1Minilivil 
de destination. Par exception, les barquettes sont roncées d'un 

■ appareil quelconque ; le plus généralement, elles sont en ite à 
foncer line, et. ui te 	i blanc. 

Barquettes Chevreuse. - Moules à barquettes beurrés, 
chemisés d'un appareil de senioule cuite au consommé, lié avec 
parmesan râpé et. + jaunes d'œufs. Intérieur garni d'appareil adopté 
selon l'ordonnance du menu, et qui peur i:dre. tSalpicon ou purée 
de volaille, salpicon ou purée de foie gras, ou de gibier, ere- 
ve[ies, écrevisses, homard, etc. Recouvrir de semoule, démouler, 
paner légèrement it l'anglaise et frire au moment. Dresser sur 
serviette avec buisson de persil fri L. 

oilsEnvATIos 	L'appellation de la barquette est déterminée par 1 élémcnt 
prineipat de sa garniture inlêrieure; la dénomination cq à la Chevreuse» est 
justifiée par l'enveloppe d'appareil semoule, et est applicable ii td_lut article 
trait ! par ce mode 

Barquettes de Crevettes (dites it la Joinville). — Croustade 
barquette dontle fond est garni d'un fin salpicon de crevettes, lié de 
velouté au beurre de crevettes. Légèrement, nappé de. sauce, avec 
queues de crevettes rangées dessus. Grosse crevette rose it chaque 
bout avec la queue décortiquée. 
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Barquettes d'Écrevisses (dites Nantua). — Croust, barqu. 
garnies d'un fin salpicon de queues d'écrevisses, lié d'un velouté 
au beurre d'écrevisses. Queues d'écrevisses rangées dessus, et 
coffres farcis de petites écrevisses à chaque bout. 

Barquettes de Filets de Soles (dites à la Choisy). 
Croust. barqu. dont le fonds est garni d'un salpicon ide filets de 
soles, champignons et truffes, lié à la sauce normande. — Garni- 
ture apparente de petites escalopes de filets de soies alternées de 
lames de truffes. 

Barquettes de Homard ii:dites à la Victoria). 	Croust. 
harqu., garnies en dôme d'un fin salpicon de homard, champi-. 
gnons et truffes lié d'une sauce homard mise à point par addiffl 
Lion des parties crémeuses des coffres, pilées et passées au tamis. 
Petite et fine escalope de homard à chaque bout, et lame de 
truffe de dimensions moindres au milieu. 

Barquettes diluitres (dites à l'Ostendaise). 	Croust. 
barqu. garnies d'huîtres pochées, ébarbées, liées d'une béchamel 
crémeuse au fumet de poisson. Lêger semis de truffe hachée 
dessus. 

Beignets. - Terme générique de tout objet ou appareil, 
enrobé de pâte à frire et frit. La pratique moderne l'a, admis sous 
le nom de Frit«, et a identifié les deux termes. Tous les beignets 
se dressent sur serviette avec bouquet ou bordure de persil frit, 
et doivent étre saisis par la friture, pour éviter le dC,Isagrégement 
de la File. Le fritot se différencie pourtant du beignet en ce qu'il 
est généralement accompagné d'une sauce tomate. 

Beignets de Thon (Pour utilisation de débris de thon). 
App. composé de parties de thon grossièrement haché, et d'une 
partie de pulpe de pomme de terre cuite au four, et travaillée avec 
1. cuillerée de béchamel par 100 grammes. Un peu de persil haché. 
Rouler en forme de petits bouchons; cercler entièrement de filets 
d'anchois, et tremper en pà.te à. frire légère. Môme traitement bilai 
et dressage que ci-dessus. 

Beignets d'Anchois (ou beignets à. la Nicoised). — Rondelles de 
thon Thuile de 3 à I centimètres de diamètre sur I centimètre et 
demi d',C,Taisseur, avec lanières de filets d'anchois à l'huile roulés 
autour. Tremper au moment en 'IIl te à frire légère et jeter grande 
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friture chaude. Dressage sur serviette, en buisson; avec bordure 
de persil frit. 

Beignets Bénédictine. iAppareil de brandade de morue 
additionné d'un tiers de purée de pommes de terre. Façonner 
en forme de palets ovales tremper en pâte à frire légère et frire 
au moment. 

Beignets Cardinal. — Laitances pochées en court-bouillon 
au vin blanc, refroidies sous presse légère, et, enrobées d'une 
sauce homard serrée. Parer après refroidissement, tremper en 
pâte à frire légère et saisir à. friture chaude. 

Beignets de Cervelles. — Escalopes de cervelles pochées au 
court-bouillon, marinées pendant 'IO minutes avec jus de citron et 
fines herbes. Treniper en pâte à frire ordinaire, et tenir l'enve 
loppe bien croquante. 

Beignets il Malienne. — Appareil '250 grammes Marne de 
volaille en dés ; 130 grammes jambon maigre cuit; 1.-25 grammes 
parmesan frais pilé en pile avec une petite cervelle de veau cuite. 
Mélanger et rouler en boules (grosseur d'un oeuf de pigeon) sur la 
table farinée. Tremper en pâtie à frire ordinaire, et. jeter à la 
friture à la dernière minute. 

Beignets de Laitances. 	Laitances de harengs frais 
pochées au court-bouillon au vin blanc. Marinées pendant 2'0 
minutes avec filet d'huile, jus de citron et persil haché. Tremper 
en pîtte ordinaire et frire au moment. 

Beignets de Laitances r la Villeroy.— Pochées, refroi- 
dies sons presse légère ; et enrobées de sauce Yineroy truffée. 
Refroidir, parer et tremper au moment. en pâte à frire fine et 
claire. Tenir l'enveloppe bien sèche. 

t i n t r la Mathurine. — Appareil de pàLe il choux 
ordinaire sans sucre, additionné d'un quart de son poids de filets 
de harengs et de sardines à l'huile coupés en peti t s dés. Traitement 
des beignets soufflés ordinaires. 

Beignets it la. 	 Appi de pâte i.choux sans 
sucre, additionné de '2 cuillerées à bouche de jambon maigre en 
petits dés, et 	grammes d'aman des finement effilées et grillées 
par 1-2.; grammes de pille. Traiter comme beignets soufflés. 

Beignets Westmoreland. — Rondelles de moelle (8 milli- 
mètres d'épaisseur) pochées au consommé, refroidies, et envelop- 



LE GUIDE CL LINAME 

pilkes de sauce fines herbes très réduite. Refroidir sur glace, parer 
et enrober d'une légère couche de farce de volaille aux lines 
herbes. Tremper en pâte à frire ordinaire, et frire au momenL. 

Beterreelis la Turque.— Appareil de gruyè re frais, coupé 
en brunoise, mélangé dans une quantité relative de béchamel 
serrée et presque froide. Fai:onner rapparei1 en forme de cigare, 
en le roulant sur la table fa.rinée envelopper dans de minces 
abaisses de forme ovale, en pee à nouille, et souder. Paner it 
l'anglaise et frire au dernier moment. 

— La véritable méthode russe comporte expressémii.J..n1 
remploi de farine de aria in, mais on fait aussi l'appareil t la 
farine. de froment en procédant ainsi 500 grammes de farine la 
misée et IO grammes de levure détrempés au lai t,'en tenant la pile 
un peu claire. Laisser fermenter pendant 3 heures dans un endrfpit 
tiède.. Une demi-heure avant, de procéder à l'apprêt des blinis. 
ajouter au levain '250 grammes farine, jaunes d'oeufs, pincée  ale 
sel, 3 décilitres crème ou lait tiède. rfravailler l'appareil sans le cor- 
der, et y incorporer finalement 1. blancs fouettifis. Laisser lever  
jusqu'à l'infant de l'utilisation. Se font absolument. comma: les 
crèpes, mais On proMes Plus petites. 

Bouchées. —il.est admis que, pour les services ordinaircs. 
les bouchées inscrites au menu comme Entrée légère, doivPnt Mye 
de dimensions moindres que les bouchées ordinairps. Ellcs 
figurent sous le nom de bouchées mignonnes ›ii‘ et leur forn-lu 
varie selon le genre qui les caractérise, afin d'établir une distin 
tion très nette entre les différents genres. Le couvercle est gl 
ralement figuré par une lame de truffes, ou autre, fouinie par 
l'it'.blément principal de la garniture. 

Bouchées Bohémienne.- Cr fit en brioche, san. 
cuite en moule cannelé. Vider, sécher au four et garnir rintl'iriour 
d'un salpicon de roie gras et truffes, lié d'une glace de veau 01 tiro, 
n-iontée au beurre et finie au madère. 

'touillées Bouquetière. - Garnies de brunoi. , 	petit 
printanier lié au velouté de volaille. Petites rondellus de earotto,„ 
cannelées tombées au consommé comme couvercles. Forrne rondo. 
cannelée. 

Bouchées il la Dine. 	Garnies d'un salpicon de gibier à 
piume et de truffes hé d'une sauce salmis tirée du mimne gibier. 
Lames de truffes comme couvercles. Forme pondu unie.. 
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Bouchées Grand-Due. — Garniture de pointes d'asperges et 
truffe en julienne grosse et courte, liée d'une béchamel crémeuse. 
Rondelles de truffes comme couvercles et forme ronde cannelée. 

Bouchées à la Hollandaise. — Garnies d'un salpicon de- 
saumon lié à la sauce hollandaise. Une huitre pochée et ébarbée 
sur chaque bouchée. Forme ovaie. 

Bouchi,es Isabelle. 	Garnies d'un salpicon fin de langue 
bien rouge et truffes, liè d'une purée de volaille claire. Petits ovales 
très minces de langue comme couvercles. Forme ovale. 

Bouchées la Joinville. —Salpicon de queues de crevettes. 
champignons et truffes, lié d'une sauce Joinville. Lames de truffes- 
miuces en losanges comme couvercles. Forme cannelée. 

Bouchées :à la Mirabeau. — Garnies d'un salpicon de filets 
de soies lié d'une sauce béchamel au beurr `anchois. Sur chaque 
bouchée, une olive fourrée d'une purée de sole 	l'estragon cer- 
clée d'un filet d'anchois. Forme ronde. 

Bouchées à. la Mogador. — Garnies d'un salpicon composé 
de deux tiers langue écarlate et. un tiers blanc de volaille, lié 
d'une béchamel finie au beurre de foie gras. Losanges de truffes 
comme 	 me couvercles et for 	losange cannelé. 

Bouchées. à la Mont las. 	Garnies d'un salpicon de foie 
gras, champignons, langue écarlate., truffes, lié d'une demi-glace 
au madère. Lames de truffes en carrés comme couvercle. La forme 
classique de ces bouch(F!es est carrée cannelée. 

Bouchées Monseigneur. — Garnies à moitié de pure`e  de 
laitances truffée complétées avec sauce crevettes, et laines de 
truffes en losanges pour couvercles. Forme ovale cannelée. 

noueliikes à la Nantua — Garnies (Fun salpicon de queues, 
d'(. cri=bvissos et truffe lié à la sauce Nantua. Petites rondelles de 
quenelle de poisson comme couvercles. Pour les petits services, 
on place debout, dans chaque bouchée, un coffre de petite écre- 
visse, farci. Mème forme que Joinville. 

Bouchées à la P i rigourdine. — Simplement garnies d'une 
purée de truffes. Forme ronde et haute. 

Bouchées à la Reine. — En principe, effile bouchée doit 
se garnir d'une pur& de volaille à la crème. Mais rusage s'est 
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répandu de la remplacer par un salpicon de blanc de volaille, cham- 
pignons et truffes, lié à l'allemande, et c'est aujourd'hui la gar- 
niture usitée à peu près partout. Forme ronde cannelée. 

Bouchées Petite Princesse. — Garnies d'une purée de vo- 
laine avec dés de truffes. Lames de truffes en carrés pour couver- 
cles et forme carrée cannelée. Se font toutes petites, à remporte- 
pièce de 4 à centimètres et demi de côté. 

Bouchées Saint-Hubert. — Invariablement garnies d une 
purée de gibier noir pas trop épaisse, avec minces rondelles de 
champignons comme couvercle. Forme ronde cannelée. 

Bouchées à la Stuart. — Garnies aux trois quarts d'un 
hachis de blanc de volaille et champignons au velouté, et com- 
plétées avec sauce au beurre d'écrevisses. Rondelles de truffes 
cannelées comme couverclis et forme ronde. 

Bouchées à la Victoria. — Salpicon de homard et trulks 
lié d'une sauce homard. Forme cannelée. 

OBsERvArrioN. 	indépendamn-lent de leur ride spécial, en tant qu'Entréo 
légère, tes Bouchées sont usitées aussi comme garnitures de releyès de pois- 
sons et de gibier, et reg:oiveni les garnitures que peuvent comporter ces 
articles Se servent aussi avec certains légumes comme céleri et cardon,: et 
sont, dans ce cas, garnies de moelle pochée en dés, liée à la glaev dr viande 
et couvertes d'une rondelle de moelle poelée. Dam; ce cas elle 	dpi4,- 

sées autour du légume. 

Brochettes. —Se font d une infinité de ral.:ons, en comportant 
toujours un élément principal, comme foie de veau, de pnrc, 
(ragneau; foies de volaille, ris de veau ou d'agneau, etc., et comme 
éléments auxiliaires, champignons escalopés, petits carrés de lard 
maigre blanchi ou de jambon maigre. Tous ces iqémenk snrit 
osczdopés, sautés 14.giirement, roulés dans une duxelles 
puis  enfilés, en les alternant, SUI' des brochettes à annpauN, 
chapelurés, grillés doucement, et servis sur beurre' maÎtro 
Ou sauce claire siarmonisant avec l'élément principal de la 

garniture. 

Caisses diverses. 	Uusage des caisses ell papier garnios, 
que remplacent d* élégantes cassolettes en porcelaine plissé'''. 

it peu près abandonné. Ces caisses avaient pour garniture habi- 
tuelle de gros salpicons, les mime, qui se retrouvent aux bou 
chées et croustades. 
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Cannelons, - Sont exactement les cornets de la pidisserie, à 
cette différence qu'ils ne se sucrent pas. Bande de demi-feuilletage 
de 2 centimètres delargeur, roulée-en spirale autour d'un mandrin 
en bois, et légèrement mouillée sur l'un des bords pour assurer la 
soudure. Toutes les garnitures des bouchées, purées de_ votrulle 1  
gibier et autres leur sont. applicables; en ayant, soin Lorilefois de 
les tenir plus serrées pour qu'elles ne s'épanchent pas hor.4 des 
cannelons, si ceux-ci sont. dressés à plat. Leur dressage se fait., le 
plus ordinairement, autour d'un tampon fui ho". Prenne.nt le nom 
de leur garniture, comme Cannelons à la Joinville, à la Saint,- 
Hubert,;...1 la Reine, etc. 

Cannelons l'Ancienne. 	Rectangles de demi-feuilletage 
de 9 centimètres. de long sur fe. de large, masqués d'une farce 
quelconque, truffée ou non, et qui en détermine l'appellation. Se 
roulent en paupiettes et se« cuisent au moment., et à bon four. 
11;`; minutes de cuisson environ. 

Cassolettes. 	Remplacent les caisses en papier d'autrefois, 
et se garnissent à. volonté. Comportent aussi des appras spéciaux. 

1. s olette 	i Inn - Petites cassolettes en porcelaine fine 
dont les bords sont entourés d'un cordon de feuilletage, et garnies 
aux deux tiers d'un salpicon de foie gras et truffes à la demi- 
glace. Finir d'emplir à la poche avec appareil à souillé d foies 
gras dressé en dôme, et, donner 1:; minutes de cuisson à four 
doux. Dresser sur serviette. 

Cassolettes Aliee. — Cassolettes plus larges que hautes, fon 
cées minces d'appareil duchesse, et garnies de petites escalopes 
de blanc de volaille lifes au velouté réduit. Recouvrir d'une 
petite abaisse de même appareil, levé à l'emporte-pièce cannelé. 
Dorer et faire colorer au four pendant, 142 il 14 minutes. 

Cassolettes Su zanne. - Cassolettes en porcelaine plissée, 
aux deux tiers garnies de pointes d'asperges liées au vluté. 
Compléter avec filet mignon de volaille en lorgnon contisé et 
poché. Lame de truffes au milieu. 

Ciernilds, Cuis. rus. — Appareil composé de : '250 grammes 
fromage blanc pressé, 12:i grammes farine, 50 grammes beurre 
fondu, 3 ceufm,, sel, poivre et, muscade. Travailler, plis r* au 
tamis, et raire absorber encore 75 grammes farine. Avec cet appa- 
reil mouler des petites galettes rondes (4 à centimètres de dia- 
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mètre); pocher t l'eau bouillante pendant 15 à 18 minutes, el ser- 
vir en timbale bien chaude, avec beurre fondu. 

• 

Colombines. 	Se composent, d'un appareil quelconque en- 
fermé entre deux couches de. semoule liée, comme les « barqueUes 
à la chevnieuse», mais se font t.: moules tartelelles. Colombines et 
tartelettes à la rhevreuse sont identiques, mais elles se difPren- 
dent, des Mazagrans dont l'enveloppe se compose invariablement 
de pomme duchesse. 'foutes les garni Cures des bouché'es (salpicons 
et, purée) leur sont. applicables, en avant soin de leur donner la 
consistance d'un appareil à croquettes. Elles pren e  nnt le nom de 
leur garniture, el leur série comporte bien 40 fa(:ons différentes. 

Côt.ellettes diverses. 	Comme. variation, tous les appareils 
à croquettes décrits plus loin peuvent. èire faconnés en forme de 
petites côtelettes, dont l'os es[ simulé par un fragment de maca- 
roni ou de pain frit, pour papillota.ge. L'appareil de ces r(‘itelettes 
peut aussi se composer de tous salpicons de volaille, gibifqï, pois- 
sons, etc., Fnls avec une. quantité relative de farce correspondante, 
rellichée avec de la sauce très réduite. Dans ce cas, t_ .es c()telettes 
sont panées à l'anglaise comme les aulres, mais leur cuisson t.  
coloration sont traitées au beurre clarifié et. non Par la. friture. 

Crêtes de Coq à. la Denildoff. — ilrosses rondelles de bou- 
din de volaille poché au momen L, évidées en anneaux el. dressées' 
en Lut'han avec buisson de erètes à la Villeroy au milieu. Pour fan- 
taisie de dressage, la .parce des boudins de volaille qui fournissen 
les anneaux. peut être en partie truitée, et. additionnée de bngne 
.bien rouge hachée dans l'autre partie. 

Crêtes de Coq fi la Villeroy. 	tirosses crêtes cuites et 

tenues un peu fermes, fourni ps de purc';e de foie gras truffée: 
robées à la 	et panées i l'anglaise. Frites 'ITA moment 
dressées en buisson avec bordure de. persil frit. 

Eromesquis. — Comportent les iniques 	 1 s 
quelles et, comme celles-ci pren nent le nom de riqémeni princi- 
pal que comporte l'appareil. mais s'en différencient par 10 mode 
de traitement final. Au lieu de l'enveloppe à l'anglaise qui est 1;1 
caractéristique de toute croquette, les cromesqui:-.: s'enveloppent 
De vide 'à frire dans la méthode «à la fram:aise » 	cri:pes l i xces- 

sivement minces don', les bords sont soudésit la pille dans hi mé- 
thode « Û la polonaise » ou de cr-CJ.pine excessivement mince dans 
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la mMitode à la russe I.). Traités par l'une ou par l'autre de ces 
deux dernières méthodes, les cromesquis sont, onsuite trempés 
enplle frire légre è. Dans le dernieras, r 	le traitement par la 
friture demande une certaine attention, pour que le calorique 
dissolve pour ainsi dire la crépine. 

Croquets divers. — Se composent invariablement d'un fini- 
nage (aiguillettes, becs de plumes, nouilles fraidies, etc. '1 ropieu- 
sentent. additionné de jambon maigre en julienne, L lié au 
fromage rtipé, L'appareil refroidi sur plaque, en couette de cen 
timètre et demi d'épaisseur, est. divisé en rectangles de 8 centi- 
mètres de long sur 3 de large ; lesquels sont panés (kux_ fois à 
l'anglaise pour doubler le volume de la croide exiérieure. Frire. 

Eroquetles diverses. 	1 n principe, les proportions des 
salpicons d'apprit s à croquettes s'équilibrent ainsi 	Pour 
500 grammes d'élément principal (volaitte, ih r, chair de pois- 
son ou de crustacés), 3110 grammes de cluunpignons ot Ion grammes 
truffes ou parures (éléments auxiliaires) ; 7 décilitres de sauce 
serrée à point pour liaison, el en rapport avec la nature de l'élé- 
ment principal. Si la composition comporte jambon ou langue, 
leur poids est invariabiement du tiers de celui de Ft:klén-iont, princi- 
pal. La forme des croquettes est faceative, el elles peuvent être 
fa i:onnies en bouchons, en carrés, rectangles on ovales: en palets 
ronds ou ovales, en poires, ou en ovoïdes Çforme ceuf . L'enro. 
bage d l'ppareil à l'oeuf battu a une. grande importance en ce 
sen que c'est cette enveloppe d'obuf immi%diatement, solidifiée au 
contact de la friture chaudo qui, combinée avec la mie de pain, 
forme ia croù Le qui s'oppose à la sortie des éléments de l'intérieur 
m tigré la pression que ceux-ci exercent contre elle. Totfie cro- 
quel te doit toujours idre saisie par la friture. Entin, k poids nor- 
mal d'appareil par croquette est de 7:i à 8:.; grammes. 11 est d'usage 
de les accompagner à pari. d'une sauce ou coulis légers adoptés 
selon l'ordonnance du menu, mais il n'y a pas, en celte matière, de 
règles précises. Dressage sur serviette avec bouquet de persil frit. 

Croquett es à. 	ea i ne 	//sri/ Im11. — Morue cuite 
d b irrassée des peaux et arêtes, iinemen t. effeuillée et méiangée 
avec mètne poids de pomme duchesse et une petite partie de bécha- 
mel. Roulées en boules, bien farinées, panées à ranglaîse et. frites 
au beurre clarifié. Sauce tomates comme accompagnelnent. Cette 
préparation peul, se faire avec toute sorte de poissons. 
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Croquettes à la Bohémienne. — Appareil de foie gras et 
truffes lié à l'allemande. Croquettes forme poire. Sauce Périgueux. 

Croquettes à la Bergère. — Appareil salpicon de chair 
d'agneau de lait, jambon et mousserons ou champignons, lié à 

béchamel serrée. Forme abricot et sauce fines herbes à part. 

Croquettes Chasseur. — Appareil chair cuite de gibier à 
plume 500 grammes, 300 grammes champignons et 100 grammes 
parures de truffes avec demi- glace à l'essence de gibier très serrée. 
Forme rectangles, el demi-glace claire à fessence de gibier à part. 

Croquettes r la Dominicaine. — Appareil composé de 
100 huîtres pochées, le tiers en poids de champignons en des, et 

décilitres et demi de béchamel additionnée d'un tiers de soubise 
réduite, et finie au beurre de homard. Relever au cayenne. Forme 
abricot et fragments de queues de persil pour simuler la queue du 
fruit. Sauce vin blanc additionnée de la cuisson des huitres réduite. 

Croquettes garnies. — l rAngleterre, où, les croquettes sont 
très appréciées, on les sert souvent avec une garniture appropriée et 
sauce à part. Des croquettes de volaille se garniront, par exemple, 
de petits pois ou pointes d'asperges ; celles de gibier d'une purée 
de marrons avec sauce poivrade ou venaison claires. Seulement, 
dans ce cas, elles perdent leur caractère de hors -d oeuvre et re- 
Lèvent plutôt des Entrées légères. 

Croquettes 	la Gastronome. — Appareil de blanc de 
gibier-plume et truffes, lié d'une sauce suprême addnionnée d'un 
tiers de purée de truffes, et bien réduite. Forme bouchon, el coulis 
de marrons it part. 

Croquettes de Gibier.— Sans spécification de nature, toutes 
chairs de gibiers disponibles, avec jambon, champignons et truffes, 
et liaison à la demi-glace réduite. Forme rectangles et poivra& 
claire à part. 

Croquettes aux Crihouis. ms. pus. — Appareil de riz 
blanchi cuit au bouillon de gribouis, et avec oignon piqué. Travail 
ler le riz un instant, et y ajouter les gribouis qui ont servi à préparer 
le bouillon coupés en dés. Refroidir sur plaques, mouler en bou- 
chons et frire grande friture. Smitane à part. 

Croquettes de Homard. — Appareil de chair de homal d, 
champignons et truffes dans les proportions précisées, lié d'une 
béchamel réduite finie au beurre rougi. et relevée au cayenne. 
Forme rectangle et sauce homard 1égère it part. 
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Croquettes à la Hong,rroise. — Appareil de pieds de veau 
fraichement cuits, détaillés en dés avec le tiers de leur poids de 
jambon et champignons, lié d'un velouté très réduit condimentéi 
au paprika. Forme ovale et demi-glace au paprika à part. 

Croquettes 	 — Appareil de riz poché au bouil- 
lon de poisson, additionné à poids égal d'un salpicon de homard, 
et, lié d'une béchamel au lait de coco, condimentée au currie et ré- 
duite à fond. Forme bouchon et sauce currie à part. 

Croquettes à la Jean-Bart. —Appareil salpicon de homard 
lié à la béchamel réduite, relevée 	cayenne et finie au beurre 
rouge. Appareil d'huîtres pochées serré en béchamel crémeuse 
réduite. Rouler l'appareil huitres en parties grosseur d'une belle 
noix ; envelopper d'une chemise d'appareil de homard. Mouler en 
boules, et béchamel légère au beurre de corail à part. 

Croquettes Marquise. — Appareil foie gras à la demi-glace 
serrée, additionnée d'un quart de purée de grives. Façonner en 
forme de petites poires, envelopper d'une chemise d'appareii 
pomme duchesse, et paner à la mie de pain très line. Demi-glace 
corsée à part. 

Croquettes la Milanaise. — Appareil de macaroni blan- 
chi et tronçonné, avec julienne de volaille, langue, truffes et 
champignons, fortement additionné de fromage frais ritp(, lié 
d'une béchamel toi-muée. Refroidir sur pia_que en couche de cen 
timares et demi d'épaisseur ; détailler en carrés de 5 centimètres 
de 	ôté, et paner à rang,laise. Sauce tomate légère et, beurrée 
comme accompagnement.. 

Croquettes à, la Nantaise. — Appareil de chairs de pois- 
sons divers avec addition d'un tiersde champîgnons hachés, lié 
d'une sauce poisson réduite. Forme rectangles étroits et sauce 
tomates claire à part. 

Croquettes de Volaille. 	Salpicon de chairs de volaille, 
champignons et truffes, dans les proportions déterminées, lié au 
velouté réduit à l'essence de champignons, et additionné do 
3 jaunes par 50()grammes d'appareil à l'instant du mélange. 
Forme rectangle et demi-glace claire àpart. 

Croquettes il la Savigny. —Appareil de jambon, élément 
principal, fonds d'artichauts et morilles, lié à la béchamel réduite 
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liée aux jaunes au moment, du mélange. Croquettes en forme de. 
palets, et soubise à la crème légère à part. 

Croquettes à la Sultane. - Deux appareils: L'un de hachis 
de. volaille lié au velouté, réduit avec essence de champignons. 
L'autre de purée de foie gras, additionnée d'un tiers de purée de 
pistaches 	grammes purée pour 100 grammes foie gras). Rouler 
l'appareil foie gras en parties de 30 grammes environ tforme tee 
en enfermant au centre une bille de truffes;envelopper d'une che- 
mise d'appareil hachis de volaille, el donner forme ei grosseur d'un 
petit teuf de poule_ Velouté à l'essence de champignons à part. 

Croustades. — Se font, selon l'usage auquel (dies sont desti- 
nées 	En pâte à foncer et cuites à blanc ;.2() En semoule ou riz. 
Dans ce cas, riz ou semoule sont cuits au consommé blanc Orès 
cuits, le riz surtout), liés aux jaunes et fromage râpé, et l'appareil 
est étalé sur plaque en couche de 3 centimètres d'épaisseur. Se. 
détaille, étant, froid, à remporte-pièce uni de 5 centimètres et. 
demi ; puis, les morceaux pané ii Fangliaise en ménageant un 
couvercle, frits, et vidés ensuite, constituent les croustades ; 
3(' Avec appareil pomme duchesse, foulé en moules à dariolos; dé- 
moulé, refroidi, pané i l'anglaise et traité. 	ri u 	pour les crous- 
tades ci-dessus. Cet appareil à pomme duchesse doit être un peu 
forcé en jaunes. 

Croustades de Ris de Veau financière. - CrousLados 
cannelées en plie.— Garniture d'escalopes& ris tio 	puldes 
quenelles, champignons en gros dés, Petites crêtes et rognons. 
Sauce demi-glace madère. 

Croustades de Crevettes Joinville. 	Croustades se- 
moule. -- Garniture des bouchées il la Joinvillr. 

Croustades Lucullus. - Croustades poninto duaesse 
moules ovales à gâteau de riz panés it la truffe. 	I iarnitiiro d'os- 
calopes de filets de cailles ',cailles rôties tenues jutouses i pptitos 
quenelles de caille it la crème, lames de trulli s. Sauce demi-glaoli 
au fumet de cailles. 

Croustades la Nantua. 	Croustad( s se 	G moule. — arni- 
ture des bouchées à la Nantua. 

Croustades Pommes d'Or. 	Appareil fart'i' do volaille N.  

veau crus, avec pommes maiLre-d'hôtel enguise:de panade, lié 
raison de jaunes à la livre. Mouler en boules grosseur d'une petite 



pomme), paner doux fois à l'anglaise, ménagor u r petit. couvercle 
sur chaque, et frire de couleur dorée claire. Retirer la rame de fin- 
térieur, la couper ion petits dés, y ajouter nième› (planifié de Lrulb s, 
lier d'un veIouté r l'essence de truffes, i I garnir les croust Ides. 

Croustades de Vol tille Régr:enee. 	Croustail s riz d 
forme ronde. — GarniLure di petits Riels L volaille, petiles que- 
nelles au beurre d'écrevisses. truffes, cri:des; rognons. Sauce alle- 
mande'à l'essence de Charif pignons. 

Croûtes la Champenoise. — Croid s rondos en pain de 
mie, de 4 à 	centimètres de diamètre ei I centimètre c i demi 
d'épaisseur. Cerner à demi-centimètre des lirds et frire au beurrui 
clarifié. — Garnir de cervelle de porc cuite au beurre 	oignon 
haché fondu, assais6nnée de sel et poiwe, el, relevée d'une pointe 
d'ail broyée. Lisser la surface avec la laine du couteau, 

Croûtes au Foie de Raie.— Crotitcbs wnin( ci-ildbssuni., gar- 
nies de foie de raie ochi au court bouillon fortemera aromatisé, 
t. coupé en dés. Arroser de beurre noisel.U., une larme de jus 411' 

citron, et sellier persil haché dessus. 

Croûtes 	la _Moelle. — Croilles carrées d i. centimètres et 
demi de côté. La moello pochée 	consol m au conif et déLailléci on ron- 
delles. — Garnir le fond dos croilOcis avecIles débris (1.4 moelle. Sur 
chacune, poser une rondelle de moelle nappée légèrement de 
glace de -viande et. lame de truffes. 

Croûtes it l'Oie fumée. Cuis, rus, 	Croûtons ronds de 
pain de seigle, de I centimètre d'épaissour, frits au beurre da- 

et vides. Le fond garni d'un peu de cboucroutp 	rallumant:10 
el_ (ranche d'estomac d'oie fumf'.0 dessus. Saucer d'une cuillerée 
d'espagnole, et drosser sur s( rviette. 

masquée jusqu'à I centhnilqre des bords de farce de 
merlans au beurre d'anchois. Sur celle-ci, quadrillage de filets 
dtan * 111) 	r lanièros. Couvrir d'une abaisse de feuilletage de 

dimension l d'épaisseur double: souder en mouillant ieb 
bords de l'abaisse du dessous, ehiqueter le tour, dorer el rayer en 
intrant les divisions des dartois de a en Ji" centimètres. Calisson à 
bon four 20 à 	minutes- Détailler en sortant du four et. dresser 
sur serviette. 

Dartois aux Anchois ou 	 — Abaisse de feuille- , 
tage mince et rectangulaire 'longueur à volonté sur IO centimètres 
de large) 
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Dartois aux Filets de Soles.— Même procédé que ci-des- 
sus en remplaçant la farce de merlan par farce de sole à la crème, 
et les filets d'anchois par des aiguillettes de laies de soles crus. 
Temps de cuisson : '25 minutes. 

Dartois aux Sardines. 	L'apprêt est,lemème que pour le 
dartois aux anchois. Remplacer les filets d'anchois par des filets 
de sardines. Illème cuisson. 

Duchesses au Chester. — Pille 125 grammes de farine, 
70 grammes de chester et autant de parmesan rtipés, pincée de 
sel et pointe de cayenne. Détremper avec quelques cuillerées 
d'eau, maintenir la pâte ferme et, bien la lisser. L'abaisser sur 
épaisseur de 4 millimèIres; détailler en rondelles grandeur d'une 
pièce de 5 francs et cuire à four modéré sans laisser colorer. Ras 
sembler par deux en soudant avec appareil composé de beurre en 
pommade, mélangé de deux fois son poids de chester râpé, et re- 
levé au cayenne. Chauffer au four quelques secondes et dresser 
sur serviette. 

Écrevisses farcies. 	Cuites à la mirepoix comme 'or i. 
noire : vidées en retirant, la membrane du dessous, et regarnies 
avec les queues et une farce résultant de l'intérieur des écrevisses, 
de panade de pain au lai t,, et de béchamel (celle-ci à Litre de liai- 
son). Saupoudrer de mie de pain, arroser de beurre fondu et glacer. 
Dresser sur servieLte. 

Fondants. — Sont des petites croquettes invariablem( nt 
façonnées en poires et composées de purées simples ou addition 
nées de purées secondaires. Les fondants prennent toujours le 
nom de la purée principale. 

Fondants de Bécasse 	la. Castellanne. — Appareil 
composé de 3 parties de purée de bécasses, 1 partie do purée de 
foies de volaille, 1 partie purée de marrons passée à l'étamine, et 

partie de sauce salmis très réduite. Refroidir sur glace, diviser 
en parties du poids de 60 grammes ; façonner en poires allongées 
et paner à l'anglaise (mie de pain très fine). Frire au moment. 

Fondants de Faisans la Marly. — Appareil composé de 
3 parties de purée de faisan, '2 parties de sauce salmis très réduite, et 
1 partie de purée de foies de volaille. Môme travail que ci-dessus. 

Fondants de Grives à ta Liégeoise. — Grives désossées 
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pochées avec quelques gouttes de fonds de gibier et madère, et 
quelques baies de genièvre pilées et passées au tamis. Ajouter la 
purée le tiers de son poids de purée de foies de volaille et beurre. 

Fondants de Volaille Louisette. - Appareil composé de 
deux tiers de purée de volaille, un tiers de purée de foie gras et 
purée de langue à l'écarlate, et 1 décilitre de sauce allemande 
réduite à fond, par 500 grammes de purée. 

Fritots. - Synonymes de beignets Se font principalement, 
avec escalopes de volaille, cervelles, tête de veau (la peau seule- 
ment). Ces différents éléments sont toujours marinés à l'avance 
avec filet d'huile, jus de citron et fines herbes. La distinction à éta- 
blir entre le fritot et le beignet, est que le premier s'accompagne 
invariablement d'une sauce tomate, et que l'autre se sert comme 
mets de friture, etc. Distinguer, cependant, ce genre de fritot du 
fritot la viennoise. (Voir aux Enteées, série de la volaille.) 

Harengs â l'Esthonienne. - Appareil de purée de filets de 
harengs dessalés, additionnée de même quantité de mie de pain 
légèrement colorée au beurre, et de I décilitre et demi de crème 
par parties de 150 grammes du poids total. Bien mélanger et cuire 
en poêles comme crépes. 

Harengs en Papillotes. 	A I oignon finement haché re- 
venu au beurre, ajouter le double de son volume de mie de pain 
de sei gle, poivre, muscade et L2, décilitres de sauce allemande. Cuire 
cet appareil pendant 5 minutes, y ajouter' les filets coupés en dés 
de 3 harengs dessalés et refroidir. Diviser en parties, et façonner en 
forme de harengs en rapportant têtes et queues. Passer au four,  
pour coloration, mettre ensuite en papillote ad /un e et souffler 
celle-ci au dernier moment,. 

Harengs soufflés.- En terrine tiédie: Ramollir 2.110 grammes 
de beurre en pommade ; ajouter sel, poivre, muscade, 5 jaunes (run 
après l'autre) eL 30 grammes de farine. Mélanger dans celle pâte • 
les filets coupés eu dés d'un hareng ; les filets de :; éperlans frit s, 
et 	blancs en neige bien ferme. Cuire dans une poêle à la bouche 
du four, et détailler à volonté. 

Huitres, - Bien que la destination naturelle de cet excellent 
mollusque soit d'être dégustée crue, la pratique culinaire la sou- 
met il de nombreux apprêts, parmi lesquels les quelques-uns qui 
suivent. 
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Huîtres l'Américaine. - Pochées dans leur eau, remises 
en coquilles concaves, et masquées d'une sauce à l'américaine 
additionnée de leur cuisson réduite. 

Iiu it i e i TAnglaise (A îicei horse back). 	Enveloppées 
d'une fine tranche de bacon, embrochées, assaisonnées et grillées. 
Se dressent sur toasts en pain grillé: saupoudrer de « bread 
cramps » (mie de pain frite)  et de cayenne. 

Maires 	la Favorite. 	Pochées et ébarbées. Dans cha- 
cun(' des coquilles concaves . bien nettoyées) mettre une petite 
cuiller.C,ie de sauce luçchamel, l'huitre avec lame de truffe dessus; 
masquer de béchamel, saupoudrer de parmesan râpé, arroser de 
beurre fondu et glacer vivement. 

Iluitres au Gratin. 	Ouvertes détachées et remises en 
coquilles concaves. Celles-ci rangées sur pl que couverte de sel 
pour en assurer l'équilibre Sur chacune une goutte de jus de 
citron, pincée de mie de pain frite, beurre fondu et un pois do 
beurre frais. Gratiner à four vif ou à la salamandre. 

Huitres à la Maréchale.- Pochées, épongées, trempées en 
File 	frire claire et frites au moment. Dressées par bouquets 
de G, sur tranche de citron posée dans coquille concave avec 
pincée de persil frit. 

Huîtres it la Mornay. - Poch(Ples légèrement, ébarbéli et 
rangées par en coquilles concaves, dont 1,1e fond sera masqué 
de sauce Mornay. Couvrir de e même sauce. saupoudrer de fromage, 
arroser de beurre fondu et glacer. 

Iluitres 	la. Polonaise. 	r,larbées et rangées par en 
coquilles concaves. Celles-ri sur plaque garnie de sul pour 
assurer l'aplomb. Chauffer it la r  o 1 quantité rehative d e  

beurre ; jeter dedans 30 grammes de mie de pain par lou gr. 
beurre et laisser frire. Une cuillerée de cette 	polonaise dans 
chaque coquille et passer '2 minutes au four. 

Iluitres soufflées. 	Deux douzaines d'huitres crues pilées 
avec '2 blancs d'oeufs. Passer au tamis monLer ceite purée fi la 
crème et l'additionner du tiers de son poids de farce, de merlan k 
gère. — Garnir de farce Je fond Lies coquilles concaves ; mettre dans 
chacune une belle h unre pochée, parée et saucée it l rVilleroy. Re- 
couvrir de farce, lisser en &iule et entourer celui-ci d'un cordon 
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de mie de pain lire et sèche. Pocher i four doux pend -int U  mi- 
nutes. 

Huîtres :à la 	 Huitres pochées, parées et. chemi- 
sées de Villeroy. Bien rerroidir ; paner 	anime  a s éuie de pain 
très rine) et frire au moment. Dresser sur serviette ou en coquil- 

les concaves bien essuyées avec pincée de persil frit. 

Iluitresfi la lillelhaditnir. 	Hilares pochées, aarliées 
remises en coquilles concaves. Couvrir de sauce suprèmo r culuit t  

saupoudrer lasurface de mie de pain fri[e mélangée de parmesan 
r p ; arroser de beurre fondu et. glacer. 

Mazagrans ;:l'etitsp 	Terme. générique de toute préparation 
comportant une garniture enfermée entre deux abaisses dappa- 
reil s ponune duche sse. Les mazagrans pour hors-d'i_e uvre c hauds,  
Sc font en moules à tarteleLtes, cl sont. susceptibles dg.. recevoir 
tous les salpicons usités pour boncip'!les, crogilf -q[es ou rissoles. 
Prennent le nom de éli.'quent. principal de la garniture. _Ippi 	: 
I ()neer les moules beurrés, garnir, rerouvrir d'une abaisse de du- 
t liesse levée it remporte-piècli, souder une petite rondli-i.ile can- 
nclée au milieu ; dorer el, faire colorer au fouir. Exartement Earl- 
prèt de la « conversation " dans sa première partie et aver. 

rnen ts. 

Nalesnikis. Cuis. -,rius. 	App. (k fromage, blanc ' 450 gr.) 
bien égoutté lissé en terrine et adiiitionné de 	grammes de 
beurre cn pommade, I œuf, soi et poivre. Diviser 	parties de 
70 à 	 ; enveloppir en pannequeis très minces, tremper 

pàte it frire légère et frire au moment. 

OEffirs de Vanneau Christiania (chauds). — r,c(-41:s et lires.. 
se s chauds en petits nids de pomme duchesse, coucht:is à la douille 
cannelée, d bien colorés au four. Les napper (les (t'as souleinent) 
tFune cuillerée de di ini-glace additionnée de purée de  i foidt or-ras 
ut. de truffe hachée. 

Paillettes Parmesan. 	Sont pluVd. considérées 1,(Dmme 
Savorvs et classées comme tel Voir oviorys 

Innequels divers garnis. — Sont parfois usités à titre 
de variation dans le servire 	 truvre. Se garnissent de 
tous appareils de bouchées, croquettes ou purées, tenus assez 
serrs. Rouler en paupiettes, affranchir les bouts en losange et 
dresser sur serviette. Pas de sauce d'accompagnement. 



112 	 LE GUIDE CULINAIRE 

Pâtés ordinaires (Petits). — Deux abaisses de feuilletage 
superposées ; l'une très mince et Pautre (celle du_ dessus) ayant 
8 millimètres d'épaisseur, enfermant. une noix de hachis fin ou de 
godiveau. Emporte-pièce rond cannelé de 5 centimètres et demi 
de diamètre ou ovale de 7 centimètres. Appuyer les abaisses pour 
soudure, dorer et cuire à four chaud. Donner 15 minutes de cuisson. 

Pâtés à la Beauceronne (Petits). — Petits pantins en ro- 
gnures de feuilletage, garnis d'une mauviette désossée enfermée 
dans un fin hachis. Une jolie feuille en feuilletage plein, Ievée 
l'emporte-pièce sur chaque pantin. 

Pâtés la Bourgeoise (Petits). — En feuilletage plein, mec 
bille de hachis fin additionné de champignons crus et persilhachés. 
Forme ronde. 

Pâtés du Chanoine (Petits). 	Forme ovale et feuilletage 
plein. Garnis de laitance pochée enrobée de fines herbes cuites. 

Pâtés à la Dauphine. — Se garnissent it volonté. et °ni Ia pàle 
brioche commune pour caractéristique absolue, laquelle déter- 

mine l'appellation 	à la dauphine ». Se traitent comme toute 
préparation ayant pour base la pâle à brioche. 

Pâtés à la Manon (Petits).— Petits pétés ronds ordinaires en 
feuilletage, garnis de godiveau additionné de langue Ésearlatc. 
hachée. 

Pâtés it la Mazarin (ou pillés au jus). Croustades cannelées 
cuites à blanc, garnies d'un gros salpicon de quenelles, champi 
gnons, ris d'agneau, truffe, à la demi-glace claire. Couvercles en 
demi-feuilletage, avec point, dentelé en feuilletage plein au mi 
lieu. 

Piités Nimois (Petits). — De forme ronde cannelée, et garni de 
farce composée dans ces proportions 250 grammes filet de mou- 
ton en dés sauté au beurre 1725 grammes foies de volaille ; 
130 grammes lard gras. frais. Piler finement et ajouter I cuilloré 
de fines herbes cuites et autant de truffe hachée. 

Pâtés à la Parisienne (Petits). — Forme ronde ordinaire el 
garnis de hachis tin et godiveau mélangés. Farce truffée ou non. 

Pitiés au Verjus (Petits). — Forme ronde et abaisses d'ilgale 
épaisseur de 4 millimètres. Se garnissent de grains de -verjus 
ou 3 par Filé) enveloppés de godiveau à la ciboule! [e . 



HORS-D OEUVRE 	 113 

Pellmènes Sibériens. Péii. pus. Ravioles en pitte à nouilles 
abaissée mince et en forme de petit Filé. Garnies d'une noix de 
Papp. suivant: jambon gras et maigre, et même quantiltil de chair 
de gelinotte rôtie, coupés en dés ; assaisonné de sel, poivre, 
muscade et mélangé, avec persil haché dans une espagnole serrée. 
Pocher à Feau bouillante pendant un quart d'heure et servir en 
timbale avec beurre fondu citronné, persillé, et additionné de 
glace de viande. 

Piroguis Caucasiens. PM rus. — Deux abaisses de pâte à 
choux au fromage étalées sur plaque, d façon à avoir, étant 
cuites, de I à. 1, centimètre et demi d'épaisseur. Les assembler en 
les collant avec béchamel au fromage, additionnée de champignons 
cuits finement émincés. Détailler en rectangles de 8 centimètres 
de long sur 3 de large ; les tartiner partout. de la même bécha- 
mel au fromage et les rouler dans la panure fine d'abord. Paner 
à l'anglaise ensuite, et frire au moment. 

Pirogilis en croissants. liât. rus. — Avec mie, de pain de 
seigle, le quart de son poids de beurre tondu et jus de veau corsé, 
apprêter une panade bien desséchée et l'étaler sur plaque, en 
épaisseur de 1 centimètre pour refroidir. Détailler en croissants 
et les assembler par deux en les fourrant d'appareil au fromage dit 

Lwarogue ». Colorer des deux côtés au beurre clarifP. 

Piroguis au fromage. — Moules à dari oies foncés de pille 
coulibiac 1brioche commune sans sucre) ; garnir le centre de 

t warogue, recouvrir d'un rond de coulibiac et souder. Laisser lever 
et mettre au four '20 minutes avant de servir. 

Twarogue ou appareil au fromage 250 grammes fromage blanc 
bien égoutté et pressé, travaillé en terrine avec6.250 grammes de 
beurre ramolli en pommade et 1 oeuf. Assaisonner de sel et poivre. 

Piroguis de gibier. Mit. s. 	baisses en feuilletage ron- 
des et de 10 centimètres de diamètre. Garnir de hachis de gibier 
passé au beurre, oeufs durs hachés, kache de sarrasin ou riz cuit,. 
Souder, dorer et donner 	minutes de cuisson. 

Piroguis aux Pigu„ines. PM. rus. 	App. t200 grammes de 
brunoise de carottes cuites au beurre, ou ème poids& légumes 
mélangés ; 3 œufs durs hachés, 100 grammes de liache ou riz. Le 
tout, réuni, passé au beurre et lié d'une béchamel serrée. Avec cet, 
app., garnir les peés, composés de 2 abaisses en feuilletage 
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rondes de IO centimètres de diamètre. Souder comme de 4:ou- 
turne, dorer, et 15 minutes cuisson. 

Piroguis Livoniens. Mit. rus —Panade apprêtée comme pour 
les 	Piroguise croissants ». Étant froide, la détailler d'une forme 
quelconque ; faire colorer au beurre, ranger sur un plat et sau- 
poudrer la surface de kache et de parmesan rftpé. Passer au four 
5 minutes avant de servir. 

Le Kache. (V. Chap. des Garnitioys, série des appareils.) 

Piroguis Moscovites. eil. rus. App.: 250 grammes poisson 
blanc. cuit. et  épluché, 5 oeufs durs, 1-25 grammes de vésiga 
tren-Ipé et cuit, au consommé::1 hachés. Axec cet, appareil, garnir 

des abaisses ovales (1'2 centimètres de long) en pàte à coulibiac. 
Souder dessus, laisser lever, et donner '20 minutes de cuisson à 
four chaud. Au moment de servir, introduire un peu de sauce Cul- 
bert dans chaque Olé. 

Piroguis au Poisson. Nt. rus. — Même procédé que pour 
les piroguis de gibier, en remplaçant celui-ci par du poisson quel- 
conque, 

Piroguis Polonais. Pin. 	App. 250 grammes de 
de veau et .-2.50 grammes de veau maigre, coupés en petits dE;s 
revenus au beurre avec 1 oignon haché. Assaisonnement relevé. 
S'en servir pour garnir des abaisses ovales ea feuilletage. Fermer 
en soudant dessus, dorer et 18 minutes de cuisson à bon four. 

Pfroguis de Smolensk. Pai. rus. — App. : -..r; grammes de 
kache de semoule, 4 cours durs, I oignon et persinachés. Le tout 
passé au beurre. Enfermer entre abaisses de feuilletage carrées 
ayant, 6 centimètres de côté, ei traiter de môme que ci-dessus pour 
caisson. 

Piroguis aux truffes. Pat. rug. 	Épaisses lames de trutros, 
enrobées de béchamel serrée, et enfermées entre rondelles de blî 
soudées. Paner à l'anglaise et frire au beurre clarifié. 

piroguis titi yésigia. mit. rus. 	App, 1-25 grammes v 
cuit au cOn, ouuné, avec I brandie de céleri et:). racines de p 
hacher vésiga, céleri et persil ; y ajouter -2 	fs durs hachés aussi 
et lier le tout avec béchamel serrée. — Garnir avec cet appareil des 
abaisses de feuilletage ayant 10 centimètres de diamètre. Plier en 
demi-lune, marquer avec le dos d'un coupe-imite, et donner 20 mi- 
nutes de cuisson à four chaud. 



1101‘5-D' EUVRE 

Pommes l'Ardennaise. -- Moyennes pommes hollande 
cuites au four, fendues en deux sur la longueur et vidées. Tra 
\rainer la pulpe lila fourchette, et y mélanger, par 500 grammes de 
pureé 	-4 jaunes, .150 grammes farce de volaille; 300 grammes 
jambori maigre en brunoise, 100 grammes champignons hachés, 
0 grammes parmesan rfipé, 10 grammes sel, prise de poivre, 

muscade, I cuinerée persil et cerfeuil hachés. Bien mélanger, 
remplir les moitiés avec cet appareil, lisser et saupoudrer de fro- 
mage. Passer,  au four pendant Di minutes, et glacer au moment. 

Pommes it la Dietrich. — Poninies Lo I 	11 .an,...il e assez grosses 
cuites au four, ouvertes en caisses et vidées. lUserver les couver- 
cles. Les emplir de petits gnokis au parmesan liés avec une lié- 
charnel crémeuse,.addiiionnée de !rutiles du Piémont.. Rapporter 
les 	couvercles, rang or sur plaques 	couvercle dessous, 
passer au four pendant -20 u inuies. Dressa:re sur serviet 

Pommes George( t . 	Pommes hollande de belle forme, 
cuites au four, ouvertes en tabatière et garnies li queues Ll'(''cre. 
visses liées à la sauce Nantua. Dresser sur serviette ot servir très 
chaud. 

Pomponnettes. 	Toutes petitesrissoles en forme de bourse, 
invariablement garnies d'une quelconque purée serrée. Prennent 
rappellation de leur garniture, comme à la reine (sous-entendu 
pomponnettes de purée de volaille t la reine). 

Quiche Lorraine 	Flan au lait sans sucre dont le fond est, 
garni de linos tranches de lard de poitrine blanchi et revenu eL de 
lamps de gruyère. Ces deux éléawnts tic la quiche sont associés ou 
distincts selon le goût. Pr} p. 	l'appareil pour une quiche de 
10 personnes faite en platine, ou cercle à. flan de 18 à 20 centi- 
mètres de diamètre, et. tenu haut de crte 	décilitres crème, 
3 Rhurs, pincée de sel lin ; 11; grammes de beurre eu petits fFa - 
ment quand la quiche est garnie. Temps de cuisson t four moyen 
30ù 3:; minuies. Se détaille en triangles quand elle n'est plus que 

QUiellieS 4 1l tartelettes 	— Lesproportions d'ap- 
pareil ci-dessus conviennent pour I1 Lar[eieLles à bords hauts. 
Garnir le fond de lames de lard el, gruyère comme ci-dessus. 
Temps de cuisson .1:; à 18 minutes. 

Quichesfi 1 moelle (Petites]. Tartelettes comme ci-dessus 
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avec appareil additionné de 200 grammes de parmesan râpé au 
litre. Aux deux tiers de la cuisson, ajouter sur chacune une ron- 
delle de moelle pochée, salée et poivrée, et finir de cuire. Môme 
temps de cuisson. 

Ramequins. 	Petit hors-d'oeuvre chaud de l'ancienne cui- 
sine et diminutif de la Gougère bourguignonne qui, en quelques 
endroits, a fait sa réapparition. Appareil de pâte à choux sans 
sucre qui, dans le principe, se fait au lait ; additionnée de 
50 grammes de gruyère frais râpé, et 50 grammes du même en 
petits dés, pour un quart de pitte à choux ; qui représente au total 
650 à 670 grammes. Coucher en forme de choux moyens, dorer, 
semer sur chaque une pincée de gruyère frais en brunoise, et cuire 

four doux. Se servent sur serviette en sortant du four. 

Rastegaïs. Pdt. ras. — S'apprii Lent comme les « piroguis mos- 
covites», en remplaçant le poisson blanc par des petits morceaux de 
saumon cru. Se soudent de même, dessus, en forme de pzités longs. 

Ravioles Sibériennes. Nt. rus. 	Sont les Pellmènes 
sous le nom plus explicatif de ravioles. 

Rissoles. — Nom générique d'un hors-d'oeil\ re chaud qui 
comporte essentiellement : 10  Un salpicon refroidi dont l'élément 
principal détermine l'appellation de la rissole ; 2,i' Une enveloppe 
de imite piite à foncer, demi-feuilletage ou brioche commune 
sans sucre. Chaque genre de rissole prend une forme différente, 
et toutes se traitent par la friture, se servent sur serviette avec 
persil frit, et sans accompagnement de sauce. 

Rissoles la Berg-ère. —Salpicon de ris d'agneau et mous- 
serons ou morilles (champignons à défaut), lié d'une béchamel 
soubisée serrée. Forme petit pàté cannelé, dorer, et frire au 
moment. 

Rissoles 	la Bouquetière. — Appareil de fin printanier 
avec pointes d'asperges comme dominante, lié d'une béchamel 
la crème serrée. Se fait en rognures de feuilletage et forme bourse 
plissée. 

Rissoles it la Bohémienne. 	Appareil de foie gras en dés 
d bulles lié d'une demi-glace au madère réduite. Se font en pille 
à brioche, forme chausson uni. Laisser lever pendant 25 minutes 
avant de mettre à la friture. 
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Rissoles la. Bressanne. 	Salpicon de foies de poulardes 
sautés au beurre, liés d'une sauce fines herbes. Duxelles réduites 
avec champignons émincés. En pâteL foncer fine, et forme chaus- 
son dentelé. 

Rissoles it la Dauphine. — Toute rissole ayant la pâte à 
brioche commune et ferme pour enveloppe. Prennent le nom de 
l'élément principal. — Ex. Rissoles de volailte à la, dauphine. 

Rissoles diverses. — Avec salpicon de crevettes (rissoles 
la Joinville) ; de queues d'écrevisses (rissoles à la Nantua) ; de 
homard (rissoles Victoria); d'huîtres (rissoles à l'Ostendaise), etc. 
Toutes ces rissoles se font, en rognures de feuilletage, et de forme 
ovale, avec '2 abaisses cannelées appuyées au coupe-pâte ren- 
versé. 

Rissoles à l'Indienne. 	Salpicon de homard lié d'une 
béchamel réduite, additionnée d'essence de champignons et de 
cuisson d'huitres, et relevée au currie. Huîtres à la Villeroy. Enve- 
lopper chaque huître dans une noix de salpicon froid. Se font en 
rognures de feuilletage, forme chausson uni. Dorer et saupoudrer 
de chapelure fine. 

Rissoles à la _Marly. — Salpicon de chairs de faisan addi- 
tionné d'un quart de truffe, lié à la demi-glace réduite avec cou- 
lis de faisan. En rognures de feuilleta, et forme rectangulair 
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avec deux abaisses. 

Rissoles aux Morilles. — Salpicon de morilles étuvées au 
beurre, lié à la béchamel serrée. Se font en Ote.à foncer fine et 
en forme de petits pâtés cannelés. 

Rissoles à la Normande. — Garniture d'huitres et moules 
(pochées) queues de crevettes, liée d'une sauce normande serrée. 
Se font en rognures de feuilletage, forme chausson uni. 

Rissoles la Pompadour. — Salpicon de foie gras, langue, 
truffes, champignons, lié d'une sauce Périgueux réduite ; et 
rondelle de moelle pochée dans chaque rissole. Se font en demi- 
feuilletage, forme petit pàté, et se dorent aux jaunes. 

Rissoles à. la Reine. (Rissoles au blanc-manger de Panic. 
cuis.) — Hachis de blanc de volaille, lié d'une béchamel à la crème 
réduite. Se font en demi-feuilletage et en forme de bourse plissée 
dentelée. 
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Sausselis. — Dénomination russe de notre Dario's. 

Sausselis aux Anchois. — (Voir D 

Sausselis aux Choux. Cuis. rus. — Oignon haché, en pian- 
tit.é re1ative, fondu au beurre avec chou liane émincé en line 
paysanne. Assaisonner, laisser cuire presque à fond, puis ajoutur 
3 oeufs durs hachés par :1;00 grammes de choux, et laisser refroidir. 
Avec cet appareil, garnir les bandes de feuilielage 	opi'rant 
absolumt-mt. comme pour le Dartois. Couvrir de mème, dorer, mar- 
quer les divisions de 1. en 4 centimètres, rayer et cuire it four 
moyen pendant demi-heure CI-ni-lion. Détailler en sortant du four 
et dresser sur serviette. 

Sausselis de Filets de Soles. - (Nois 	rIoi 

Soufflés aux Crustacés 	— Se font en caisses plis- 
sées en pwier, ou en cassolettes en porcelaine, dont lit Fonte- 
nance est de 1 décilitre environ. Appareil pour 18ii i cair,:-es 
5ou grammes chair et débris de crustacés, cotruno howariL It'ci 
visses, crevettes, pilés et pass(1.s au tamnis lin; 2 
demi de béchamel réduite avec fumet du crustacé emplop',  " 

assaisonnement rt levé 5 jaunes, et 	blancs monbeàs en ni ige 
ferme. En caisses beurrées, et 1 minutes de cuisson h fg 	dou\. 

Soufflés à la Florentine Petits . . 

 

APp. 	Dm) gr{y 1 I I IIP> 

 

d't_!pinards blanchis. pressés, hachés, assaisonnés de sel., 1-}Otyre, 
muscade, et desséchés au beurre, ajoutés a 3 décilitres de 10(Hin- 
mel à la crème réduite, 3 j lunes (4 7 blancs. Mème 

e nt. 

Soufflés de Gibier (Petits'. — Appareil de :i1U) grallimu. 
purée de gibierplume ou poil , 	décilitres et demi id.( ht;chamiii 
réduite au fumet de gibier, 1 jaunes et :; blancs. Cuison cq 

s précedents. 

Soufflés aux Huître 
ébarbées coupées en deux. Ajouter leur (-mu réduite a une buclut- 

mel à la crème,  et essence dt hampignons, rt,duite q.ga Hulon 

Passer a 1+,t'tamin 	yu  fffidant ; lier de -2. jannes p;ir ("Ièciliir 

sauce. Ajouter les huitres, lus blancs en neige .3 au décilitr. 
sauce e F  Dresser en caisses, et cuisson Comme ci-dessus. 

Soufncbs au Jambon (Potiis — Appareil de :-;00 grammes du 

1 tigre de jambon pilé en pMe avec une noix de beurre, et pssf", 

I 

1)11 trIPS 	1 hfil ' ili j i "."4  
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au tamis fin ; décilitres et demi de béchamel à l'essence de jam- 
bon réduiie, 5 jaunes et blancs fermes. Assaisonnement relevé 
en paprika. 

Soufflés r la Parmeane Petits). 	pareit pour 
In caisses : 	grammes farine 6.bilyée avec t3 	 laît 
bouilli, sel, poivre, muscade. Faire prendre l'ébullition et ajouter 
hors du feu : 100 grammes parmesan clip 1, 50 grammes beurre , 

jaunes d'oeuf. Passer à rêtamine et incorporer G blancs (neufs 
hien fermes. Cuisson comme ci-dessus. 

Soufflés de Poisson (Petits.. . — Méthode ;Applicable t tons 
poissons, comme t saumon, éperlans, soles, merlans, etc. Le 
souftlés prennent. le nom du poisson lui en est la base, comme 
" Petits soufflés de merlans 	etc. 

P!'oeë;(10::; Étuver au beurre le poisson, quel qu'il soit. 'tisser au 
I unis, et établh. les proportions de purChe, 1.n.c.ilamel. jaunes ei 
blancs, comme pour les autres ;Ippareils décrits. 

Soufflés Polonais 	 Moules à tartelettes beurrés 
foncés de Blinis (voir ce mot) et. garnis (l'appareil r blinis cru. 
Cuire au moment. 10 minutes de cuisson), et envoyer beurre fondu 
en même temps. 

Soufflésfi la Suissesse Peffis . 	Appareil à sourik, Par- 
mesane avec I blanc en moins. Coucher r la poche, et en choux, 

nS des moules ir tartelettes beurrés. Ranger en sauloir avec un 
peu d'eau chaude et pocher pendant 1:;, minutes, sans aucune 
ébullition. Démouler sur plat creux saupoudré de parmesan, et. 
saupoudrer du méme la surfiee des choux. 12 minutes avant, de 
servir, verser dans le plat de la cri 	crue jusqu'à mi-hauteur 
des choux. Mettre à four doux ; quand la coloration est atteinte, 
les choux doivent avoir absorbé toude la crème. 

Subtiles de Foie 	 Aptienwil 	 subrics 
100 grammes Carine, I (t.,-.qif I décilitre crème épaisso, pincée de 
sel, poivre, :ei0 grammes de foie gras bien ferme en dés. Prendre 
à la cuiller, par parties de 75 grammes environ, et faire tomber en 
sautoir dans du beurre clarifié bien chaud. Retourner à la palette 
au boni de '72 minutes, et colorer de l'autre 	Se servent sur ser- 
viette et, brûlants. 

Subries 	 — Appgroqi pour 	subpics: 3 cer. 
voiles de veau pochées, refroidies et, coupées en dés :'ou autres 
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cervelles en poids équivalent) ; mélanger dans 3 'ours battus avec 
une cuillerée de farine, sel, poivre et. 100 grammes parmesan frais 
râpé. Cuire les subries avec beurre et huile bien chauds, et accom- 
pagner de quartiers de citron. 

Subries Piémontais. — Appareil de riz Piémont cuit en 
rizot, additionné ,:;par 100 grammes de riz cru) de 30 grammes de 
jambon maigre lukché (celui-ci ajouté après euisson du riz), 
40 grammes de parmesan ràpé, et 1 œur et demi battu en omelette. 
Former les subrics à la cuiller et les colorer au beurre clarifié. 

Talmouses. — Moules à tartelettes cannelés foncés Oie fine, 
piqués et garnis à la poche de Fitch à ramequin. Dorer, et pint....(!e 
de fromage en dés dessus. Après cuisson, fourrer l'intérieur i la 
poche d'une crème peissière au parmesan. 

— Cette tain-log:se, genre Pont-Netif, est la talmouse Bagration, et n+-Fn 
àlla Rohan ou it la Royale, etc., ainsi qu>elle est parfois désignée. 

Tahnonses it l'Ancienne. — Choux en pille r ramequin 
I tiers plus gros que les choux à Saint-hionoré, couchés sur 
abaisses rondes cannelées de 10 centimètres de diamètre. Dorer 
et, semer de fromage, fermer l'abaisse en tricorne, dorer le tour, 
et fourrer l'intérieur de crème comme ci-dessus. 

Tartelettes. 	Sont sujettes à modifications nombreuses, et 
peuvent, selon les cas, are garnies à cru ou sous forme de crous- 
tades cuites à blanc. Dans ce cas, les croustades sont enduites 
d'une légère couche de la farce usitti-je d passées au four un instant 
avant de recevoir la garniture saucée. 

Tartelettes Chittilion. 	Appareil de champignons émincés 
à cru, sautés au beurre, et liés avec une béchamel fine. Dresser en 
croûtes de tartelettes cannelées ; recouvrir l'appareil (finie mi nr.(.b 
couche de farce de, volaille à la crème ; ranger sur plaque, el. pas- 
ser au four quelques minutes Pour pocher celle farce. 

Tarrte1ett:e 	r. la. Diane. — Croûtes de tartelettes à bords 
dentelés, garnies d'escalopes de filets de perdreau et truffes en 
lames, saucées d'une demi-glace au fumet de perdreau. liecouvrir 
d'une mince couche de farce de gibier légère, dessiner sur chaque 
tartelette un croissant. au cornet., etpasser au four pour pochage. 

Tartelettes à. la Gauloise. — Croùtes de tartelettes dente- 
lées, garnies dl petites crûtes et rognons saucés d'une glace de 
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veau montée au beurre. Recouvrir de farce de volaille légère, addi- 
tionnée d'un quart de purée de jambon maigre, et passer au four. 

Tartelettes aux Gnolds. 	Moules à tartelettes (les plus 
grands) foncés et garnis à cru de tout petits gnokis pochés, et 
li 	avec une béchamel. Saupoudrer de parmesan ràpé, ajouter 
quelques pois de beurre dessus, et cuire en temps utile (18 à 
'20 minutes de cuisson). 

Tartelettes 'à la Marly. 	Croûtes tartelettes dentelées fon- 
cées hautes, masquées intérieurement de mince couche de farce 
de gibier. — Garniture de peul tes escalopes de faisan et [mitres à 
la sauce salmis de faisan. Recouvrir de farce eL pocher au four. 

Tartelettes Olga. — Appareil desoufflé de gélinotte, poché 
au bain en petits moules tartelettes. Démouler et dresser ces souf- 
flés en croustades tartelettes cannelées un peu plus grandes ; nap- 
per légèrement de sauce salmis, et un petit champignon sur 
chaque. 

Tartelettes â la Polonaise. — Moules à tartelettes unis 
(les plus grands) foncés de pille lin e, garnis it cru de choucroute 
hachée, égouttée à fond et liée avec sauce brune réduite, et addi- 
tionnée de kache el celas durs hachés. Couvrir d'une abaisse d 
pitte. Souder et cuire 20 minutes il four moyen. Quelques gouttes 
de demi-glace dans chaque tartelelle en les sortant du four. 

Tartelettes à ta11.1 , — Croûtes tartelettes cannelées, en- 
duites de farce, garnies de. petites escalopes de volaille, champi- 
gnons et truffes à la sauce suer r. Recouvrir d'une mince couche 
de farce de volaille à la crème et pocher en temps utile. 

Timbales Agnès Sorel 	— Moules à darioles beur- 
rés, avec, au fond, anneau de langue à, l'écarlate bief' rouge et 
rond de truffe au milieu. Foncer uniformément les moules d'une 
couche de 7 millimètres d'épaisseur de fine farce de volaille (che- 
misage). 	Garnir le milieu d'un salpic.on de langue écarlate, blanc 
de volaille et truffes, lié au velouté ; recouvrir de farce, et. pocher 
L2 minutes 	l'avance. Demi-glace comme accompagnement 
sur plat. 

Timbales Dessoliers (Petites), — Moules à darioles hauts, 
fortement beurrés, semés de truffe hachée, passés sur glace et 
chemisés de farce de merlan au beurre d'écrevisses. Intérieur 
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garni d'un salpicon de queues d'écrevisses et homard à blanc. 
Recouvrir de farce et pocher i minutes à l'avance. Velouté 
clair au beurre d'écrevisses. 

Timbales à la Maréchale (Petites). 	Moules darioles 
beurrés avec lame de truffe au fond, chemisés de farce de volaille 
fortement addilionnée de langue hachée. Inlérïeur garni d'une 
purée de volaille soubisée. Recouvrir ; donner i minutes de po- 
chage, et sauce Périgueux comme accompagnement. 

Timbales ta Médicis (Petites). — Timbales en pille à sava- 
rin sans sucre, cuites en moules à. baba, vidées, et garnies au mo- 
ment d'un gros salpicon de langue, foie gras et truffes, à la sauce 
allemande tomalée. 

Timbales 	la Montargi 	tiles',.. i Moules lr ix pans 
beurrés, foncés moitié langue et truflies alternées. Chemisés de 
farce de volaille ; garnis intérieurement d'une purée de champi- 
gnons additionnée de truffes et langue en dés. Recouvrir, et pocher 
1'2 minutes. Velouté additionné d'une purée de langue comme 
accompagnement. 

unbales 	la _Montesquieu (Pelites). 	Étaler sur feuille 
papier  beurrée une couche de farce de volaille de 3 millimètres 
d'épaisseur. Lisser au couteau, enduire la surface de blanc dio-mr, 

saupoudrer de truffe hachée, appuyer celle-ci, et pocher rentrée 
du four. Détailler en rectangles pour foncer des moules IwNagones 
beurrés avec, au fond, une rondelle de foie gras. Chemiser légère 
ment de farce de volaille. garnir l'intéri-eur d'un salpicon de foie 
gras et truffes lié d'une derni-glace réduite à l'essence de truffes. 
Recouvrir de farce, pocher 9.0 minut 	ser es, etservir avec demi-lare 
it l'essence de truffes. 

Timbales it la Portugaise (Petites). 	Moules ovales it 
« gilleaux riz » beurrés, sablés de truffes ci passés sur glace. Enlphs 
ensuite de riz caroline cuit au consomma; et additionné de purée de 
tomates. Presser le riz, vider le centre des timbales do la pi)into du 
couteau, et introduire au milieu une cuillerée de salpicon ordi- 
naire à. brun. Recouvrir de riz, passer au four pendant à ft mi 
nutes, et, dresser en couronne avec demi-glace fortement tomatée 
au milieu. 

'Timbales à la. Païv t (Petit.es. 	Moules à dari îles hauts 
Igère couche de farce de vo foncés de pannequets, chemisés d'une 
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Intérieur garni d'une purée de volaillev- 	additionnée de langue 
écarlate en bru  noise. Recouvrir et pocher 12 minutes. Sauce 
Albilféra. 

Thnbales Rêsarine Tetites:'. — Moules à dariates beurrés 
chernisiiàs d'une farce de soles additionnée de purée de champi- 
gnons réduile. Intérieur garni d'un salpicon de laitances lié d'un 
velouté fini au beurre d'c'erevisses. Recouvrir de farce et pocher 

minutes. tel ut de poisson au beurre d'écrevisses autollr. 

ThabaleS ft la Reynière (I (-dites). — 'Moules 	darioles 
beurrés avec lame de truffe au fond, sabli.'.s. 	langti 
passés sur glace et fieno. 's de lin e farce de faisait. Combler le vide 

salpioon de t'oie gras et truffes lié iï 	demi-glal_Pe. 1 iouvrir 
et pocher 2.5 minutes. Demi-glace au CohfiliS de faisan. 

Thnhales à la Talleyrand 	 Mnules dario 
b(murres sablés distinctement d 1 : blanc de volaille langue 
truffes hachés. Passer les moules sur glace, cd ciiviniser (k Car .le 

Intérieur garni d'une purée de truffes. lie couvrir yt 

pocher 1:i minutes. Demi-glace à ressence de trurres. 

Timbales à la Villeneuve (Petites). — Mouks .)vall.s beur- 
rés, sablés de persil haché el_ bien pressé,passés sur glace. cite- 

t misés de farce de volaille et garnis d un salpicon d'amoure 	et il es  
truffes en gros dés, lié jt 	 Recouvrir et donner 1-2 mi- 
nutes de pochage. Comme arcomp tgnement une soubise claire à 
la crème. 

Varénilds Liihuanien›. 	rus. 	App. : 2:d) grammes 
hlet 	Lmeuret ;2«,-;0 graisse de rognons hachés sépark'imenL Ajouter 

oignons haches revenus au bourre: faire revenir à fond, assmi- 
sonner de sel, poivre. muscade et 	avi...c -2 cuillerées de id.cla- 
mel réduite. Avec cet appareil, former des ravioles cari es de 
G centimètres de cipté coupéPs 	la roulette. Pocher pendant 
I quart d'heure, et dresser en timbale avec beurre fondu. 

Varénikis 	l Polonaise. 	It 	fortne petit pàtl.. 
p 	 garnips de twarogue 	iiii.oti 	iqu;s ah! ir)./.1ninple 
pochées pendant 1 quart. d'heure„ et servies en timbale avec 
beurre fondu. Smitane crème aigre':. à part. 

Vatrouskis au From lige.— Abai:.-ses rondes de pile it cou 
libiac 12, centimètres de dii.inlè 	 w t re), garnies de tarogue I appareil 
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au fromage blanc), pliées en chausson. Donner 15 à 18 minutes 
de cuisson à four moyen. 

Visniseki. — Hachis de poisson (n'importe lequel) condimenté 
légèrement de fenouil, lié au velouté maigre réduit, enfermé entre 
deux abaisses de pid e à coulibiac. Forme et dimensions d'un 
petit pitté. 

Laisser gonfler la pâte en endroit chaud et, aussit(Ad à point, 
plonger les visnisckis it grande friture d'huile bien chaude. 
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SAUCES 

SÉRIE GÉNÉRALE DES GRANDES SAUCES 

DE BASE 

PETITES SAUCES COMPOSÉES ET DE RÉDUCTION 

SAUCES ANGLAISES CHAUDES ET FROIDES 

SAUCES FROIDES DIVERSES, BEURRES COMPOSÉS, MARINADES ET GELÉES 

PRINCIPES GÉNÉRAUX 

Les sauces représentent la partie capitale de la cuisine. Ce sont 
elles qui ont créé et maintenu jusqu'à aujourd'hui l'universelle 
prépondérance de la cuisine franlaise, L'on ne saurait donc ap. 
porter trop de soins et d'attention dans leur apprêt. 

La base fondamentale de leur travail sont les jus jus bruns Ou 
eSiouiradeS pour les sauces brunes ; jus claies ou fonds blancs 
pour les veloutés. C'est à obtenir ces jus absolument irrépro- 
chables que doit tout d'abord s'appliquer le saucier qui, selon le 
marquis de Cussy, est ,(4 le chimiste éclairé, le génie créateur et, la. 
pierre angulaire du monumant de la cuisine transcendante ». 

D ans l'ancienne cuisine française, en dehors des rôtis de broche, 
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toutes les formules relevaient des biwiso's ou 	des 	 eeti 
époque déjà, Ies tonds étaient la clef de voide de l'édifict culi 
naire, el. la quanrdé (FC.I.:inienls que nécessitait, leur pr(porat ion 
semble fabuleuse à notre époque de parcimonie. En réalité, l'in- 
troduction des roux dans la cuisine fi...am:aise par les cuisinitirs 
espagnols venusù la suite d'Anne d'Autriche, dut passer presque 
inaperçue, tellement leur Ille avait_ peu d'importance alors f les 
jus se suffisant 	eux-miunes. Mais quand vinree les tem ! ws ou 
s'imposa l'économie, la sauce espagnole devint la suppléanle 
gaioire des jus trop appauvris. 

Elle y gagna du perfectionnement, mais son usage ne tarda 
à dépasser le but pour lequel elle avait été créée, 	il n'est pas 
excessif d'avancer que, dans le dernier quart. du dix-ncluviique 
sîècie, r atteignit un réel degré d'exagération. A son abus, on 
peut. ailribuer l'apparition de cette cuisine neulre, sans 
bien défini, o(i. toutes 	s noies de la 	 r gamme savoi es 	se. con- 
fondaient en une seule tonalit,(. insipide. 

Depuis quelques années, un énergique mouvement de rilari 
s'est produit contre cette uniformité savorique reprochée aux cui- 
siniers. Dans les grandes cuisines., les fonds de veau clairs, lim- 
pides, de saveur nette et franche ont. repris leur place, et l'Espa- 
gnole qui, de ce fait, a perdu la sienne, verra son importance 41(2- 
dîner de plus en plus. 

Quelle est, en effet, la raison d'être, de cellerande sau cti g 	Le 
ton et la videur savoriquo ne lui sont, pas personnels, c*es1 	rî kildS 

empioyé qui les lui fournit. ; c'est en lui que réside slim 
L'auxiliaire du jus, le 	n'apporte. à celui-ri, tirs duh )rs 
son principe de liai n, qu'une noix'. savorique 	peu d'impiu.- 
lance, et il a l'inconvénient, d'exiger, pour que la sauce s(ii 
faite, une élimination presque absolue de ses éléments. Seul, le 
principe amtilaf_.•-: demeure dans une sauce convenablement dii- 
pouillée. Or, si cet. élément, est absolument nécessaire pour di m- 
ner le moelleux et. le velouté à Ja sauce, i1 est. beaucoup Phis 
simple de le lui donner pur, c qui permet, de la mettre it l r.›i ni en 
aussi peu de temps que possible, et de lui éviLer un séjour trop 
prolongé sur le leu. fi est donc infiniment prilbabie i p 	aviiiit 
ionglemps, l'amidon, la fécule, ou l'aroiv-root obtenus à. 	1112 

pureté absolue, remplaceront la farine dans les roux. 
Dans Faat actuel de la cuisine, remploi simultané de ces deux 

éléments : Espagnole el ins hé, s'impose encore pour lusieurs 
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raisons Dans les grands braisés, dans les ragoids (sauf ceux de 
mouton ou d'agneau), Fespagnole associée à la tomate, et mise à 
point par les sucs nutritifs échappés de l'élément dont elle est le 
facteur de cuisson, est ii)solunient dans son rùle. Sous forme du 
Demi-glace, elle servira encore de fonds indispensable à beau- 
coup de sautés. 

Mais les entrées délicales et légère› de boucherie et de volaille 
ont tout à gagner à l'emploi du jus lié, surtout si son emploi rai- 
sonné s'appuie sur le défilip,'que, au 1i 3u de le supprimer, et si bb 
jus est en rapport avec le genre de préparation qif il doit accom- 
pagner. 

C'est une règle formell dt la cuisine moderne, que l'Inrmonie 
soit assurée entre les via n‘b s et leurs sauces. 

rn gibier doit être servi avec des sauces ou fonds de 	'r, 1. 

non des fonds de viandes de boucherich. Ce fonds est moins cors i, 
il est vrai, mais la saveur originelle et réelle est intégralement 
conservée. Il en est de m'Iule pour rappra du poisson qui, aux 
sauces neutres par lesquelles il est gq;néralement traité exige im- 
périeusement l'addition des fumets qui donnent à toute prépara- 
tion sa saveur sui genPris, 

• 
Sous savons que des rf.ttsons d'ordre éconeimique 	sfinv 

obstac/e rob,ft.rvatio_n? 	ioèdr 1es , mais, an moins, V ou ciiif.paci.sei 
et soucieux de el rif.pulotion les 	daussi 	i'14.'S el d' possible, 
pour aueindre un but, :sinon parfaii, d 	j solisfaisani. 

TRAITEMENT DES abiENT DE RASE DANS LE TRAVAIL 

DESSAUCES 

Fonds brun ou Estouffade Prop. mon. / 
	

PeS 

0 

Idi. de jarret de lima charnu; ~. l il. de 
jarret, de veau, ou réquivake en parures maigres ; 1 crosse de 

jambon blanchie; c250 grammes de couënnes fraicli s blanchies* f 
drolludiques 	grammes carottes; 6:«io grammes 

(l'oignons; bouquet composé (IP I.)( grammes queues de persil 
10 grammes thym; 5 grammes de_ laurier el I gousse d'ail 	à 
10 grammes). 

rocédé Désosser les viandes. Aver les os cassés, Ugèrement 
colorés au four, les légumes revenus, et 14 litres d'eau, marquer 
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un fonds qui sera cuit lentement, pendant 19. heures au moins. 
Faire revenir les chairs des jarrets coupés en très gros dés ; les 
mouiller avec un peu du fonds préparé, faire tomber à glace 9. ou 
3 fois, et mouiller avec le reste du fonds. Laisser étuver lentement 
jusqu'à cuisson complète; passer à la mousseline et réserver pour 
les besoins. 

NoTA. 	Lorsqu'un fonds comporte l'emploi d'os quelconques et surtout 
d'os de boeuf, nous conseillons de préparer d'abord un fonds avec ces os, de 
le cuire pendant 12 à. 15 heures, et de s'en servir pour mouiller les viandes. 

Nous considérons comme une erreur absolue le fait de faire pincer les 
fonds. Ceux-ci ne doivent emprunter leur coloration qu'aux principes nutritifs 
de la viande. 

Fonds blanc (Prop. pour I 0 litres). 

le: ta zen ts nuiriqs 10 kil. jarrets et bas morceaux de veau ou 
parures maigres. Abatis ou carcasses fraîches de volaille. (Les 
V iandes désossées et ficelées; les os cassés, et le tout bien dé- 
gorgé à Veau fraîche et blanchi.) 

Éléments aromaliques 800 grammes de carottes; 400 grammes 
d'oignons; 300 grammes de poireaux et, 100 grammes de céleri ; 
100 grammes queues de persil, brindille de thym, I feuille de lau- 
rier pour bouquet, 4 clous de girofle. 

Mouillement 1-2 litres deau. — Assaisonnement :t; grammes 

de sel au litre de mouillement. 
Temps de cuisson 3 heures. 
Procédé Marquer les viandes en casserole avec le mouille- 

ment à froid; faire partir, écumer à fond et garnir. 

NoTA. 	Quand ce fonds doit servir à préparer des sauces pliaccompagne- 
ment de volailles, celle—ci sont mises à pocher dedans, et en augmentent 
considérablement la valeur. 

Fonds ou jus de veau brun (Pro) pour 10 litres 

Éléments :G k il jarret de veau et épaules désossés les viandes 
ficelées) ; 	d'os de veau. 

Opération. - Casser les os et les colorer au four en même temps 

que les viandes Ficelées. Foncer une russe à fond épais avec 

600 grammes de carottes, 400 -grammes d'oignons en rouelles 
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100 grammes de queues de persil, 10 grammes de laurier et 
15 grammes de thym. Ajouter os et viandes colorés sur ce fond 
aromatique; couvrir, faire suer légumes et viandes, les mouiller lé- 
gèrement et les faire tomber it glace 62 ou 3 fois. Mouiller 
finalement de 12 litres de remouinage blanc, ousimple- 
ment d'eau, et saler à raison de 3 grames au litre. Faire parti m 	 r 
en ébullition, écumer à fond, et donner 9.: heures de cuisson 
douce. 

Passer à la serviette, et réduire ce jus selon l'usage auquel il 
est. destiné. 

Fonds de gibier (Prop. )4 HI e ■ litres). 

Mémf n 	tifs 	kit. de cous, poitrines et parures de 
chevreuil, vieux si possible, mais frais; 

 

de parures de 

 

lièvre vieux garennes 	perdrix et 1 vieux faisan. 
10,1 me nisar oma tiques : 250 grammes& carottes .2:110 grammes. 

d'oignons; un brin de sauge; Vi baies de genii,vre; bouquet 
garni ordinaire. 

Mouille»  x 	6 litres d eau et I bout( ille :te vin blanc. 
Temps do eu Isson 3 heures, 
Procf'(-1.0: Les gibiers, colorés au four d'abord, sont mis en casse 

role foncée avec les aromates Faire tomber rglace; mouiller avec 
h.à jus de la plaque déglacée, avec I bouteille de vin blanc et mouil- 
ler avec l'eau. Mettre en ébullition. et écumer à fond. 

prA, 	- la rédurtion de ce fonds est tirée la glace de gibier. 

Fumet de poisson 	op. pour IO/ ifres 

men s ira ifs 	d'arêtes de soies ; are tres et débris 
do merlans ou de barbue. 

nromatiques 	500 grammes d'oignons émincés ; 
loo grammes de queues ou racines de persil ; 	gr sanies diépkt- 
autres de champignons, le jus d'un citron ; 15 grammes de poivre 
en .kartins 4, T isseulemonL 10 minutes avant de passer le fumet). 

: 	litres d'eau 	bouteille de vin blanc. — As- 
saisonnement 3 à ri grammes de sel au litre. 

Temps die emssOn : 	minutes. 
reiroVv' : Foncer la casserole avec les aromates; mettre le 
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poisson par-dessus; mouiller et. faire partir en plein feu. 	umer 
et cuire doucement ensuite. 

OTA. — Tout vin blanc de qualité inférieure donnant au fumet une couleur 
grise, mieux vaut n'en pas mettre s'il est suspect. Ce fumet sert pour mouil- 
lement de sauces, et il est bon de l'étuver s'il est spécialement destiné à une 
Espagnole maigre. Sa réduction à siccité donne la glace de poisson. 

Essence de poisson (Prop. pour / 

Eléments nuiritifs 	kil. tètes et parures de merlans et arétes 
de soies. 

Elém•ents aromaiiques 	125 grammes d'oignons émincés , 
50 grammes queues de persil, '200 grammes de pelures de cham- 
pignons; 1. jus de citron. 

Mouillement :3 Uciliires de vin blanc (i re  qualité) ; I litre et 
demi de fumet très clair. 

Temps nécessaire trois quarts d'heure. 
Procée : Faire revenir à blanc avec 100 grammes de beurre, 

oignons émincés, queues de persil, et pelures de champignons. 
Ajouter aréit•es et parures, et étuver une demi-heure, à couvert et 
en remuant, souvent. Mouiller avec le vin blanc et réduire de moï ti 

Ajouter le fumet et 2 grammes de sel; laisser cuire doucement 
pendant un quart d'heure et passer au linge. 

oTÀ. 	L'essence de poisson sert à pocher les filets de soles, de turbots, 
de barbues, etc. Elle est réduite ensuite et sert. de base :à la sauce de ce,-4 
poissons, 

Roux brun (hop. pour I kif.). 

Beurre clarifié ou excellent dégraissis de marmite purifié : 
500 grammes. — Fariner600 grammes. 

OBSERVATION SUR LA CUISSON Dr ROUX. — Le temps de cuisson, 
étant subordonné à l'intensité du calorique employé, ne peut ètru 
fixé mathématiquement, mais il est, Loujours préférable d'en con- 
duire la cuisson plutôt trop lentement que trop vile, parce que 

sous l'influence d'une chaleur trop vive, les cellules contenant les 
principes actifs de la farine se racornissent et emprisonnent élroi- 
tementleur contenu, s'opposant dès lors à son mélange ultérieur 
avec l'élément de mouillement et, de ce l'ait, détruisant l'équilibre 
de liaison de la sauce. Il se produit, dans ce cas, un lait analogue 

•à. 
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à celui qui se constaterait sur des légumes secs traités it l'eau 
bouillante. Il faut qu'une chaleur modérée d'abord, puis régulière- 
ment progressive, provoque la distension des parois des cellules 
pour que Famidon qu'elles contiennent gonfle et, sous l'influence 
de la chaleur, subisse un commencement de fermentation qui le 
transforme en diAiLtrine, substance soluble et possédant la faculté 
d'épaissir. 

L'emploi du beurre clarifié ou de la graisse purifiée dans l'ap- 
priq des roux s'impose, en ce sens que la caséine qui, en propor- 
Lions plus ou moins grandes, figure toujours dans le beurre, ou le 
liquide qui se trouve dans une graisse non purifiée, sont essen.. 
tiellement nuisibles à la cuisson régulière du roux. Mais il ne faut 
Pas oublier que le beurre n'apporte aucune noie savorique dans la 
sauce, dont 	est. d'ailleurs éliminé par le dépouilkinent ; qu'il 
n'est que le facteur de cuisson de la Farine ; et que si les saures 
brunes ont. un goût. caractéristique, elles ne le doivent qu'it la 
farine roussie, ou plu h'it t scis principes  fermentescibles et• solu- 
bles qui, seuls, restent dans la sauce. C'est ce qui fait que fon 
putt employer indin emment beurre ou graisse pour les roux 
bruns. 

Ne pas oublier enfin, dans 1 étarde de co t. article qui est le pin 
de départ du travail des sauces, que l'amidon étantfa%ment. de la 
farine sur lequel s'équilibre réellement hi liaison d'une sauce, un 
rois X à, l'amidon pur, ou à la fécule (substances isomères, ou do 
propriétés identiques), donnerait le même résultat. Seulement, il 
exigerait beaucoup plus de soins qu'un roux à la farine, el rl y 
lurait. lieu de tenir compte de l'absence de matières inertes pou%r 
en doser les proporLions. 

Roux blond (P iop. oui. / 

Les proportions sont les mêmes que pour les roux bruns, soil 
00 grammes de beurre et 600 grammes de farine_ — Seulement, 

comme le dépouillement des sauces, dont il est le principe de 
liaison, est bien moins long que celui des sauces brunes, le beurre 
seul doitètre employé.. 
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GRANDES SAUCES DE BASE 

L'ESPAGNOLE 

Prop. pour 5 liires: 69.5 grammes de roux brun, et 8 litres de 
fonds brun. 

Procédé 	Mettre le fonds en ébullition ; y ajouter le roux 
ramolli (les roux devant être préparés à l'avance), et 'mélanger. 
Y adjoindre la mirepoix et tenir la sauce en êbullition douce et 
régulière pendant 3 heures. Passer au chinois dans une autre 
casserole, ajouter encore liftes 	mème fonds; donner 3 nou- 
velles heures d'ébullition ; puis passer en terrine et vanner jusqu'à 
refroidissement. 

Le lendemain, prendre dans une casserole épaisse I litre de 
purée de tomates, ou l'équivalent en tomates fraîches, et faire sé- 
cher celle-ci au four, jusqu'à, ce qu'elle soit presque brune. Cette 
méthode détruit toute acidité et facilitela clarification de la sauce, 
à laquelle elle communique en outre un ton plus chaud et plus 
agréable ii l' Ril 

Ajouter l'espagnole avec nouvelle addition de '2 litres de fonds 
brun faire partir en plein feu en remuant, et la dépouiller encore 
pendant 1 heure. La passer alors à l'étamine, et vanner jusqu'à 
complet refroidissement. 

OusEnvArioN. 	11 n'y a pas de temps préri!.--, it indiquer pour le dépouille- 
ment de respagnole, ceci dépendant absolument de la qualitê des ronds em- 
ployés. Plus le fonde est riche, plus k dépouillement est rapide et, avec un 
excellent fonds, il est très possible de mettre une sauce espagnole ii point 

heures. 

La Mirepoix. 

Prop. pour ,) litres de sauce 
en petits dés; 250 grammes de carottes et 150 grammes d'oignons 
en grosse brunoise; 10 grammes d' thym et 3 petites feuilles de 

luri a er. 
Proci;(14: 	Fondre le lard en sauteuse et faire revei ir les 

LIO grammes de lard de poitrine 
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gaules dedans jusqu'à léger rissolage. r,goutter la graisse, et, les 
verser dans.  la sauce. Déglacer la sauteuse avec un verre de vin 
blanc, réduire de moitié, et, 1' ajouter également dans la sauce. 

L'ESPAGNOLE  MAIGRE 

Pro p. pour 5 litres # Roux au beurre 400 grammes. 	Fumet 
de poisson :10 litres pour travail complet. 

Mirepoix. — Remplacer le lard par du beurre, et ajouter 
7250 grammes de champignons. Même traitement que pour la pré- 
cédente. Temps de cuisson et de epouillement 5 heures. 

Observer les mêmes précautions pendant le refroidissement. 

LÀ DEMI-GLACE 

Est l'espagnole arrivée à l'extrême limite de la perfection par 
le dépouillement et, la réduction. 

Se complète en tout dernier lieu et hors du feu, par une z-tddi 
tion de I demi-décilitre de madère très sec par litre de sauce. 

Nwr.t. 	Nous conseillons cette a _billion hors du feu » paree que l'ébulli- 
tion fait évaporer l'arôme du vin. 

LE JUS DE VEAU Lir., 

Fonds de veau tiré à. clair, réduit dans les proportions des trois 
quarts, et à l'arrow-root, à raison de 30 grammes au litre. Ce jus, 
dont, l'indication sera fréquente dans les chapitres des relevés et 
des entrées, doit être absolument. franc de goût, limpide, et de 
belle couleur brun-clair. 

LE VELOUTÉ 

Sa liaison se fait t raison de 125 grammes de roux blond par 
litre de fonds blanc. (Le roux fait à l'avance ou au moment.) 

Procédé 	Dduer le roux au fouet avec le fonds bouillant; 
faire partir en ébullition, et régler ensuite celle-ci comme pour 
l'espagnole, afin de faciliter le dépouillement. Ajouter  buut 
garni carottes, oignon piqué, proportionnellement it la. quantité 
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de sauce en traitement, et pelures de champignons (30 
40 grammes au litre de sauce). 

Dépouiller pendant. I. heure el demie ; retirer carottes, ugnons 
et bouquet ; passer it l'étamine, et vanner jusqu'au complet refrffi- 
dissement. 

NoTA. — Les aromates indiqués peuvent Ore supprimés, si 
mimillement est assez aromatisê par lui-nième. 

un_ 

1:ALLEMANDE 

Est, le velouté lié et crémé, avec les proportions d'éléments sui 
vanis sL) décilitres de cuisson de champignons ; :; jaunes ifonifs 

décilitres de fond blanc froid ; 1 décilitre de crème double, 
pincée de mignonnette, riipure de muscade et quelques goutles 
jus de citron ; I litre de veloutê. 

Procte 	Réunir dans un sautoir à fond épais : cuisson do 
champignons, jaunes d'oburs, fonds blanc, assaisonnement 	jus 
de citron. Délayer au fouet, ajouter le velouté, faire prendre l'Ir- 
builition en plein feu, et en remuant continuellement it la spai_ule. 
Réduire cette sauce en lui faisant absorber la crème petit à petit. 
Quand elle, nappe bien la spatule, iareiireT du feu et passer à l'i- 
tamine. Beurrer la surface pour éviter qu'il se forme une peau. 

- Au moment de son emploi celte sauce doit (iilre 
crémiée, à raison de I décilitre par litre, et_ additionni!e do 
100 grammes de beurre frais. 

LA SAUCE SUPRÉME 

Est un velouté de volaillo monté à la crème qui doit être ex- 
trêmes blancheur ci t délicatesse. 

Preicédi;: Un litre de fonds blanc de volaille cl 1 décilitre de cui r,- 
son de champignons réduits aux deux tiers. Ajouter I litrp 	vt- 
lopidé et réduire à la spatule, en plein feu, en faisant absorber à 
la sauce, et petit à petit, un quart, de lifte d'exvellent 	Etant 
réduite à point, la passer à l'étaznine, et y ajouter encore ,en la 
vannant: 	décilitre de crème el_ 8E) grammes de beurre fin. 

LE VEL01:11:: DE VOLAILLE Ipopti. 

.7;00 grammes de roux blanc ; 1 litres et demi de fonds blanc dP 
volaille; 1'2:i grammes de pelures de champignons. Traitement or- 
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dinaire des sauces, et trois quarts d'heure d dépouillement. 
Passer el vanner jusqu'il refroidissement. 

LE VEL011,Tr, DE POISSON 

Se prépare comme le velouté de volaille, en rempla(iant le fonds 
blanc par du fumet de poisson. Mais comme il est susceptible de 
noircir plus vite, il ne doit (dre dépouillé que pendant trois quarts 
dleure au plus. 

LA BÉCHAMEL (pour I litres. 

Prortilib; Roux blanc, composé do. 2,,k;0 grammes de beurre et 
:Mo grammes de farine, cuit le temps strictement nécessaire pour 
faire disparaître le goût de farine crue. Diluer au u tt avec  
trths de lait bouillant; assaisonner de 'CO grammes de sel, et raire 
partir en ébullition. Ajouter 9..;';() grammes de veau maigre roupé en 
dés, titra vé à blanc avec un oignon ciselé, brindille de thym, pincée 
de mignonnette et muscade. Cuire doucoment. pendant I heure 
passer à l'étamine et beurrer la surface. 

LA. SAUCE TOMATE pour G t'ares 

Procédé 	Apprêter une Mirepoix d'appui composée de 
grammes lard de poitrine en dés; 300 grammes de carottes 

et 200 grammes d'oignons en brunoise; -2 feuilles de laurier el 
brindille de thym; revenue avec 1-2:i grammes du beurre. Singer 
de-200 grammes de farine; cuire celle-ci et ajouter 4 litres de 
purilie de tomates; 3 litres de fonds blanc ; 2. gousses d'ail broyées 
(15 grammes) ; 30 grammes de set, 20 gr amines de sucre en poudre, 
pincée de poivre. Faire prendre l'ébullition en remuant., et cuire 
doucement au four pendant, I heure et demie 	heures. Passer 
l'étamine ; donner quelques minutes d'êbullition nouvelle à la 
sauce ; débarrasser ei beurrer légèrement la surface pour éviter 
le contact de Fair qui ferait s'y former une peau. 

Nuuk. — On utilise également pour les sauces une purée de tomates, pré- 
parée exactement rornme ci-dessus ; mais sans farine. 
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PETITES SAUCES BRUNES COMPOSÉES 

Bigarrade. — Se sert surtout avec canetons braisés ou poilés, 
dont le fonds sert à préparer la sauce. Pour canetons braisés, la 
sauce est passée, dégraissée et bien réduite. Passer encore à la 
mousseline, puis la retitcher avec le jus de oranges et d'un demi- 
citron par 5 décilitres de sauce. Pour canetons poêlés, le fonds 
est additionné de IO grammes de sucre caramélisé dissous avei. 
I ui11. bouche de vinaigre. Jus d'orange et de citron comme 
précédemment. Dans un cas comme dans l'autre la sauce se com- 
plète avec un zeste d'orange et demi-zeste de citron en julienne 
et blanchis. 

Bordelaise. 	Réduction aux trois quarts de 3 décilitres de 
vin rouge avec 4 échalotes ciselées, pincée de mignonnette, frag- 
ments de thym et laurier. Additionner d'un décilitre d'espagnole ; 
dépouiller pendant un quart d'heure et, passer. Mise à point avec 

cuillerée de glace de viande dissoute, quelques gouttes de jus 
de citron, et ;'() grammes de moelle en dés ou en laines pochée. 
Spéciale aux grillades de boucherie. 

OBSERVATION. - En posant, autant quit est possible de le faire, le principe 
de chaque chose, nous devons raire observer que rusage du vin rouge dans 
la 	sauce Bordelaise » est une erreur flagrante que, comme beaucoup, l'ha- 
bitude a consacrée et que la routine perpétue. La logique dit que son mouil- 
lement doit, ou devrait se faire au vin Manc, pour la diffè,rencier rieLlement 
de la Bourguignonne, qui a le vin rouge pour caraclérîstique absolue. La 
sauce Bordelaise est trop connue sous sa forme actuelle, pour que nous noLH 
dispensions de la donner telle qu'elle est pratiquée, mak noue aurons du 
moins planté le jalon d'une réforme qui s'impose. 

Bourguignonne. — Réduction de moitié d'un litre d'excel- 
lent. vin rouge avec : 9. échalotes émincées, queues de persil, 
fragments de thym et laurier, épluchures de champignons. 
Passer à la mousseline, lier avec beurre manié (. .-2:; grammes 
de farine) et mise à. point avec 100 grammes de beurre. Relever 

u cayenne. Spéciale aux œufs pochés et préparations de mé- 
nage. 

Bretonne. — Un oignon ciselé revenu au beurre, mouillé d'un 
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décilitre de vin blanc. Réduction de moitié et, addition de 1 déci- 
litre et demi d'espagnole et I décilitre et demi de sauce tomates ; 
pois d'ail broyé et persM concassé. 

BSERVATION. 	L'usage pre que exclusif de cette sauce est de servir d'élé- 
ment de liaison aux « Haricots r la Bretonne 	L'emploi de la tomate dans 
cette préparation est suprêmement illogique, mais il est consacré par la tra- 
dition. 

Champignons. 	Réduction de moitié de 2 décilitres et demi 
de cuisson de champignons. Ajouter I litre de demi-glace * 
passer et mettre à point avec :30 grammes de beurre. 

Charcutière. — Sauce Robert, finalement additionnée de 
100 grammes au litre de cornichons en julienne courte. Spéciale 
aux grillades de porc et autres qui nécessitent un excipient éner- 
gique. (Voir Sauce Robert.) 

Chasseur. — Une cuillerée, d'échaloies émincées et. 3 champi- 
gnons crus émincés également, revenus au beurre. Mouiller d'un 
verre de vin blanc, réduire de moitié et ajouter I dtricilitre de 
sauce tomates et demi-décilitre de demi-glace. aullition de 
quelques minutes et mise point aveci lgrammes de beurre et 
petite cuillerée de cerfeuil et estragon hachés. Est l'excïpient de 
certaines grillades et principalement de petites Entrées. 

Chasseur (Procédé Escoffier). — Sauter et rissoler légère- 
ment. G champignons moyens, crus et émincés, avec moitié, beurre 
el huile d'olive. Ajouter I cuill. à café d'échaloies hachées et, 
presque aussitôt, égoutter la moitié de la graisse. Mouiller de 
1 décilitre de vin blanc et petit verre de cognac ; réduire de 
moitié el compléter avec : 3 décilitres de demi-glace, I décilitre 
de sauce tomates et quelques gouttes de glace de viande. aulli 
lionner pendant 	minutes et finir avec (.1( mi-cuillerée ordinaire 
de persil ciselé. 

Chaud-froid brune. 	Demi-glace additionnée de 1 déci- 
litre d'essence de truffes et de 7 à 8 décilitres de gelée au 
litre de sauce. Celle-ci ajoutée pendant la réduction, qui est d'un 
bon tiers. Vérifier assaisonnement et consistance compléter avec 
demi-décilitre Madère ou Porto (au litre) tut passer à la mousse- 
line. Vanner jusqu'à refrilidissement convenable pour l'emploi. 

Chaud-froid brune pour Canards. — La sauce chaud-froid 
ordinaire peut, être usitée, en l'additionnant d'une essence tirée 
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des débris de canard, pour lui donner sa note spéciale. Se com- 
plète avec le jus de 3 oranges au litre, et zeste d'orange en line 
j 	li enn ue, blanchi. 

Chaud-froid brune pour Gibier. Sauce chaud-froid ordi- 
naire, mise point avec une essence tirée des carcasses du gibier 
en traitement. 

Chaud-froid tontatée. 	Purée de tomates très Une t bien 
réduite, additionnée de 8 décilitres de gelée fine au litre. Réduc- 
tion d'un bon tiers. Passer à la mousseline et vanner comme de 
coutume. 

Chevreuil. — Poivrade ordinaire, avec rnirepni au jambon 
si elle est pour accompagnement de pièces de boucherie mari- 
nées ; avec addition de parures de gibier si elle est pour gibier. 
Passer avec pression et la dépouiller, en y ajoutant, par parties, 

décilitre et demi de bon vin rouge au litre. Pointe de rayonne 
(-1.1 pincée de, sucre en poudre pour mise à point. 

Diable. - Réduction aux deux tiers ale 	décilitres de vin 
blanc avec "2 échaloit..!s hachées. Ajouter I aicilitre de demi- la 
et cayenner fortement. Passer à la mousseline. Accompagne pull- 
lets et. pigeons grillés. 

uTA.—Se fait aussi avec. réduci ion au vin-rtigre et adjonction finale 	linos 

herbes hachées, mais la première formule est préférable. 

- Poivrade corsée, montée finalement i la crèmik 
fouettée serrée ; celte-cî, en quantité égale à la sauce. 	I 	- 
Lure : Petits croissants de blancs d'oeufs et de iralfes. ip'ciak pour 
noisettes, côtelettes, etc., de venaison. 

Duxelles. -- Réduction au deux tiers de 1 décilitre ite vin 
blanc et décilitre de cuisson de champignons avec 1 cuillert'P ii 

bouche diéchaloles hachées. Ajouter 2 (11.-•m7ilitres et demi de detni- 
glace, demi-décilitre de pur(ie de tomate ot cuillerées d dilxplIts 
sibohe. Éliuilitionner pendant :) minutes et finir avec persil ha die. 

)11sEttv..11.Trii -s, 

 

La sauce &Ixelles se diiférencio on tonte oi-hia4on de la 

 

sauve italienne, et ne s'addilionne 	ni de jambon, ni de lang- Ite;t 

laie. 

Estragon. — Branches d:estragon 1 -2D granules: inhiség"; 
pendant 10 minutes dans '2 décilitres do vin blanc. Ajouter ifi-l- 
cilitres de demi-glace et réduire d un tiers : passer et complétor 
avec demi-ruillerée d'estragon haela.. 
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- Demi-glace réduite d'un quart., additionnéuL 
finalement de I décilitre d'essence de truffes au litre de sauce. 
Spéciale à la garniture de ce nom et à certaines Entrées. 

Fines Herbes. - Feuilles de persil, cerfeuil, estragon ct ci- 
boulettes (une pincée de chaque) infusées pendantminutes 
dans '2 décilitres de vin blanc. Passer et ajouter 2  décilitres de 
demi-glace ou de fonds de veau réduit. Compléter avec une forte 
cuillerée d'herbes hachées (les mèmes que pour rinfusion) e! 
quelques gouttes de jus de citron. 

OnSEEVATION. — Dans l'ancienne cuisine, la sauce ci Fines Herbes 	n'était 
autre chose que Eg italienne », avec k champignon comme élément domi- 
nant. La cuisine moderne a, non sans raison ni logique, nettement différencié 
leur apprèt. 

Génevoise. 	 ; 100 gi amm es de carones, 1 granunes 
d'oignons, thym et laurier (demi-gramme de chaque), -IO g-rai-ni-nes 
dib queues de persil, grammes de sel et 2. grammes de mignon- 
nette. Faire revenir avec 75 grammes de beurre, et. ajouter 
1 hi l. tae de saumon. Laisser étuver pondant un quart d'heure. 
4outter le beurre, mouiller d'un litre de vin rouge, réduire 
de moitié, ajouter demi-litre d'espagnole maigre et laisser 
cuire pendant I heure. Passer au tamis avec pression ; dé- 
graiss9r après repos de quelques minutes et met ire 	dé- 
pouillement avec : 1 petit verre de cognac flambé, demi 
litre de vin rouge et demi-litre de fumet de poisson. Dépouiller, 
réduire à consistance voulue et, passer. Mise it point. avec 1 petite 
cuillerée d'essence d'anchois et 150 grammes de beurre, ajoutés 

vlinnani doucempnt. 

(insEitv.vrio.N. 	PrimitiNentent ènommée Géi0WiSe par Cavale, Iteculet 
irabord, et Goutté ensuite, ont appelé cette sauce (;énevoise, et ce, avec d'au- 
tant moins de raison qu'il ne se récolie pas de vin rou4,re à G •enève. Quoique 
erronée, cette dénomination a, préxalu, et nous la conservons : mais en fai- 
sant la remarque que, sous les noms de Génoise ou Génevaise, Carth-ne, Re- 
cule, Dubois et Gouffé en indiquent le mouillement 	vin rouge, ce qui in- 
dique bien que lit est son principe. 

!Godard. 	Réduction de moitié de 4 décilitres de champagne 
ou do vin blanc sec, avec mirepoix fine au jambon. Ajouter I litre 
de demi-glace et 	décilitres d'essence de champignons. Cuire 
IO minutes, passer, réduire d'un tiers et, passer à nouveau à l'éta- 
mine. Spéciale à la grosse garniture de relevé de ce nom. 

Grand-Veneur. - Poivrade claire 	l'essence de venaison, 
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mise à point, au moment, avec I décilitre de sang de lièvre diluê 
avec même quantité de marinade par litre de sauce. — Spé 
ciale aux pièces de venaison. 

Gratin. - Réduction de bonne moitié de 9.` décilitres de vin 
blanc et, décilitres de fumet du poisson en traitement, avec 1 nill 
d'échalotes hachées. Ajouter 92. cuillerées de duxelles, 3 décilitres 
de demi-glace et I retint. à café de persil haché. — Sert pour soles, 
merlans, etc., au gratin. 

Hussarde. - Passer au beurre 400 grammes d'oignons très 
finement émincés, I échalote et pointe d'ai!. Tenir l'oignon bien 
blond; mouiller de '2 décilitres de vin blanc, réduire de moitié et 
ajouter 2 décilitres de demi-glace avec pointe de purée de tomates ; 
I décilitre de bouillon, 50 grammes de jambon maigre cru et bou- 
quet garni. Cuire pendant '25 minutes. Passer ]a sauce avec pres- 
sion et la compléter avec : le jambon qui a servi, détaillé en dés 
très fins; pointe de raifort ripé et pincée de persil hach. 

Hachée. - Oignons (80grammes) et. I 	d'échalotes ha- 
chés, passés au beurre à blanc. Mouiller de. -2 décilitres de 
vinaigre, réduire de moitié, ajouter 3 décilitres d'espagnole et 
I décilitre sauce tomates. Ébullition de 5 minutes et mise point 
avec 	cuill. de jambon maigre haché, I cuill. de petites cilpres, 
I cuillerée de duxelles et I cui11. à café de per il haché. Pour 
viandes grillées, porc principalement ; est un succédané de la 
Sauce piquante. 

Hachée maigre.- Oignons, échalotes et réduction de vinaigre 
comme ci-dessus. Mouiller avec 1 décilitres de court-bouillon de 
poisson ; lier avec 40 grammes de roux brun et cuire 7 it 8 mi- 
nutes. Mise à, point avec 	cuill. d'herbes mélangées, I n'ill. dl ,  
duxelles, I cuill. de pelites czlpres, 40 grammes de beurre et 
I cuillerée il café cranchowies, ou 70 à 80 grammes de beurre 
d'anchois. 	Spéciale aux poissons bouillis de qualité inférieure. 

Italienne. - Duxelles addi Lionne d'un tiers de jambon 
maigre en brunoise fine, relitchée avec 3 fois son volume de demi- 
glace tornaitle. Se complète au moment avec persil, cerfeuil et 
estragon hachés. Si elle est destinée au traitement d'un poisson, 
le jambon est supprimé et elle s'additionne d'une réduction de 
fumet de ce poisson. Est considérée comme sauce auxiliaire. 
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Jus â l'estragon. 	Fonds de veau ou de volaille infusé de 
50 grammes d'estragon, et lié à raison de 30 grammes de fécule 

u litre. — Sert d'accompagnement aux noisettes, filets de vo- 
laille, etc. 

Jus tomaté. 	Fonds de veau additionné de 3 décilitres d'es- 
sence de tomates au litre, et réduit d'un cinquième. 	Spécial aux 
viandes de boucherie. 

Letrallière. — Est exactement la sauce chasseur (mode Escof- 
fier), en remplaçant l'addition finale de persil par 50 grammes de 
julienne de truffes et, pincée d'estragon ciselé. 

Lyonnaise.- Oignons ciselés (4 moyens), revenus au beurre 
et mouillés de vin blanc et vinaigre (2 décilitres et demi de chaque). 
Après réduction aux deux tiers, ajouter I litre de demi-glace ; 
laisser ébullitionner pendant quelques minutes et passer il 

— Selon la nature des éléments auxquels est destinée cette 
sauce, l'oignon peut y être laissé. 

Madère. — Demi-glace très réduite, ramenée à sa consistance 
normale, par addition, hors du feu, de demi-décilitre de madère 
par litre de sauce. 

Matelote. - Réduction aux deux tiers de 3 décilitres de court- 
bouillon de poisson au vin rouge avec 20 grammes d'épluchures 
de champignons. Ajouter 8 décilitres d'espagnole maigre ; faire 
donner un bouillon, passer it l'étamine et mettre à poini avec 
n0 grammes de beurre. Relever au cayenne. 

— Son traitement est exactement celui de la « sauce 
Bordelaise », et elle ne se beurre, au sens propre du mot, que 
quand elle est destinée à des légumes. — S'additionne finale 
ment, de moelle en petits dés pochée, et de persil haché et 
blanchi. 

Moscovite. - Poivrade à l'essence de venaison, mise à point 
avec 1 décilitre de vin de Malaga et 7 centilitres d'infusion de 
baies de genévrier par litre de sauce. — Se garnit de pignolis 
grillés (ou d'amandes effilées), et, de raisins de Corinthe gonflés ii 

l'eau tiède ; à raison de 40 grammes de chaque au litre. — Spé- 
ciale aux pièces de venaison. 

Pauvre Homme. — Sauce improvisée avec 50 grammes de 
roux brun dilué avec I demi-libe de bouillon, et 2 cuillerées 

• 

4 
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bouche de vinaigre de cornichons. Laisser cuire pendant 7 à 8 mi- 
nutes, et compléter, hors du feu, avec 3 échalotes hachées blan- 
chies, une forte cuillerée de persil et ciboulette hachês (ciboulette 
dominant), 1 cuillerée de chapelure sèche. et pincée de poîvre. 
— Accompagne les dessertes de viandes bouillies et la tète de 
veau. 

Périgueux. - Demi-glace au madère corsée, mise à point 
avec 1 décilitre d essence de truffes et 100 grammes de truffes ha- 
chées au litre de sauce. — S'utilise comme accompagnement de 
petites entrées, timbales, etc. 

Piquante. 	Réduction de moitié de '2 décilitres et demi 
bon vinaigre et '2 décilitres de vin blanc, avec '2 cuillerées d'écha- 
lotes hachées. 

Ajouter I demi-litre d'espagnole et cuire pendant 10 minutes 
en dépouillant. Compléter, hors du feu, avec I cuillerée et d Uri 

de 	cornichons, persil et estragon hachés. 

NOTA. 	Est l'accompagnement de la viande de porc bouillie ou grillèt. , 
bœuf bouilli, et de cert.-tins émincés. 

Poivrade ordinaire. Mirepoix composée de 100 grammes 
de carottes, 80 grammes d'oignons, 3 échalotes, queues de per›il, 
fragments de thym et laurier, fortement. revenue avec 75 grammes 
de beurre. Mouiller de 1 décilitre de vinaigre, décilitres& Ma- 
rinade, et réduire aux deux tiers. Ajouter I lifte d'espagnole et 
cuire pendant I demi-heure 	minutes avant de passer la sîutre 
mettre dedans 8 grains de gros poivre écrasé). Passer avec légère 
pression ; dépouiller pendant IL; minutes en additionnant la sauce 
de 5 ou 6 cuillerées de marinade, et passer à nouveau. Mise it 
point (:'Tacultativement) avec 50 grammes de beurre. 	Se sert 

avec les viandes de boucherie, marinées ou non. 

Poivrade base pour Gibier. 	Mirepoix composéci. 
1-25 grammes de carottes, autant d'oignons, queues de persil frag- 
ments de thym et laurier, revenue (fi 	avec I 1 i1. de parures 
de gibier mariné. Êgoutler l'huile ; mouiller de 3 décilitres de vi- 
naigre, '2 décilitres de vin blanc, et réduire à fond. _Ajouter I litre 
d'espagnole, 2 titres de fonds brun de gibier et 1 litre de Mari 
nade. Cuire doucement et it couvert pendant. 1 heures, et mettre 
IH2 grains de gros poivre écrasés dans la sauce, 8 minutes avant 

de la passer. — Passer au tamis avec pression - dépouiller en 
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ajoutant de temps en temps quelques cuillerées de fonds brun et 
de marinade. Passer finalement à l'étamine ; régler l'assaisonne- 
ment,. et mettre à point avec 75, grammes de beurre au litre. 

08mm-À:LION. — Bien qu'il ne soit pas dans l'habitude de beurrer les sauees 
de gibier, nous conseillons de le faire légèrement. La sauce ainsi traitée est 
'un ton moins chaud, mais elle y gagne de la finesse et du velouté. 

Provençale. — Peler, épépiner et concasser 1 tomates ; les 
mettre dans un plat à sauter contenant I décilitre d'huile chaude. 
Ajouter sel, poivre, pensa et pointe d'ail hachés ensemble. Cou- 
vrir, et fondre doucement pendant une demi-heure. 

NOTA. — En présence des divergences dInterprétation de cette sauce, nous 
avons tenu à donner ici la véritable sauce proveni:ale it la bourgeoise. 

Régence. 	Réduction de moitié de 3 décilitres de vin du 
Rhin avec 1 décilibe de fine mirepoix cuite, et 15 grammes d' -- 
lu ehures de truffes crues. Ajouter 8 décilitres de sauce espagnole, 

et faire ébullitionner pendant 5 minutes. Passer à l'étamine. 
Pour les viandes noires en général. 

Robert. — Un gros oignon haché passé au beurre sans colora- 
tion. liTriller de I décilitre et demi de vin blanc, réduire aux deux 
tiers, ajouter 3 décilitres de demi-glace, et laisser ébullitionner 
pendant 10 minutes. Mettre à point au moment avec quelques 
gouttes de glace de viande, 1 cuillerée de moutarde, et une pincée 
de sucre. Ne plus laisser bouillir quand la sauce est condimentée 
à la moutarde. — Est l'accompagnement ordinaire du porc grillé. 

Romaine. — Cuire au caramel blond, 50 grammes de sucre et 
le faire dissoudre avec I décilitre et demi de vinaigre. Après dis- 
solution du sucre, ajouter 1 demi-litre d'espagnole et 3 décilitres 
de fonds de gibier. Réduire d'un bon tiers et passer à, l'élan-line. 

Garniture: Pignas, raisins de Corinthe et de Smyrne gonflés 
Peau tiède (20 grammes de chaque). Accompagne la venaison. 

OKSERVATION. — Cette sauce sert, aussi d'accompagnement aux pii.ces de bou- 
cherie marinées et, dans ce cas, elle ne comporte pas de ronds de. giIiier. 

Rouennaise. — Sauce bordelaise, additionnée d'une purée 
crue de 3 foies de canards rouennais au litre. Pocher la purée 
dans la sauce sans laisser bouillir, et relever l'assaisonnement 
après le passage. de la sauce à Famine. Caractéristique absolue de 
cette sauce : la réduction de vin rouge avec échalotes et la puréc 
c'ue de foies de canard. — Est l'accompagnement pour ainsi dire 
obligé du canard rouennais rôti. 
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Salmis. 	Mirepoix ordinaire revenue au beutre et addition 
née de la carcasse hachée de l'oiseau en irai temen t. Mouiller au vin 
blanc, réduire aux deux tiers, ajouter la somme de demi-glace né 
cessaire, et cuire doucement pendant 1 heure. Passer avec forte 
pression ; dépouiller avec addition de ronds du gibier, en rapport 
avec la destination de la sauce, et réduire en même temps. Mise 
à point avec essences de champignons et de truffes. Passer à 
l'étamine et beurrer iégèremen t(ce beurrage final est facultatif). 

Tortue. - infuser pendant 25 minutes dans décilitres et 
demi de fonds de volaille bouillant : 3 grammes de sauge, 
I gramme de marjolaine, IL gramme de romarin, (2 grammes ba- 
silic, I gramme de thym, autant de laurier, 25 grammes d'éplu- 
chures de champignons et une pincée de feuilles de persil. Deux 
minutes avant de passer l'infusion, ajouter 4 grains de poivre. 
Passer, et ajouter r : décilitres de demi-glace et 3 décilitres de 
sauce tomates. Réduire d'un cinquième, passer à l'étamine, et 
mettre à point avec' demi-décilitre de madère et I décilitre d'es- 
sence de truffes. — Relever assez fortement en cayenne. 

Venaison.- Sauce poivrade corsée additionnée, par litre de 
sauce, de 3 cuillerées à. bouche de gelée de groseilles délayée avec 

cuillerées de crème. — Spéciale aux gibiers à poil. 

Vin rouge. 	La sauce vin ronge ressort évidemmenl, ou d 
l'apprêt « à la Bourguignonne par réduction et liaison au beurre 
manié, ou de la sauce Matelote spécialisée par le vin ayant servi à 
traiter du poisson. Dans ce dernier cas, k vin perd son caractère, 
et n'est plus qu'un principe de mouillement et. de condimentat ion 
de la sauce. Ces deux sauces sont bien de sauces au vin rouge, 
mais dont le traitement détermine des appellations particulières. 

Il existe une troisième faion de faire celte sauce, et, qui est 
celle-ci passer au beurre une mirepoix ordinaire ; mouiller d'une 
demi-bouteille de vin rouge, ajouter une pointe d'ail écrasq! e t  
pincée de mignonnette, et réduire de moitié. Compléter avec 5 dé- 
cilitres d'espagnole ; dépouiller pendant IO minutes et passer it 
l'étamine. Mettre à point avec 100 grammes de beurre, I petite 
cuillerée à café d'essence d'anchois et pointe de cayenne. 	Seri 
pour poissons. 
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PETITES SAUCES BLANCHES ET SAUCES 

COMPOSÉES 

AlbuTéra. - Sauce suprême additionnée de 	décilitres de 
glace de viande dissoute et :50 grammes de beurre de piment au litre. 
— Sert d'accompagnement aux volailles pochées et braisées. 

Américaine. - Est la sauce du homard à l'américaine (voir. 

 

Série des Crusiacés). La chair du ou des homards qui ont servi à 
son apprêt est généralement escalopée el employée comme gar- 
niture du poisson qu'elle arcompagne. 

Anchois. - Sauce normande mise à point avec MO grammes 
de beurre d'anchois au litre. — Se garnit de filets d'anchois bien 
dessalés coupés en petits (Ms. (Le beurre d'anchois supprime, 
naturellement, le beurre ordinaire de la normande.) 

Aurore. - Velouté tornaté dans les proportions de trois 
quarts de velouté et un quart de purée de tomates, avec addition 
de 50 grammes de jambon maigre en brunoise. 

Aurore maigre. 	Veloute de poisson tomaté dans les pro- 
portions de trois quarts de velouté. et un quart de purée de to- 
mates. 

Itidarde ou sauce au beurre). — Amalgamer 60 grammes d 
farine à 60 grammes de beurre fondit. Mouiller d'un trait d'un 
filial. d'eau bouillante salée à 8 grammes ; mélanger vivement et 
ajouter une liaison de jaunes délayés avec 2. cuillerées de crème 
et le jus d'un quart de citron. Passer à l'étamine et finir, sans re- 
mettre sur le feu, avec 'lin) grammes de beurre lin. 

Bavaroise. - Réduction de moitié. de .2. décilitres de vinaigre 
avec fragments de thym el du laurier, 3 queues de persil, 5 grains 
de poivre et 1 cuillerée de raifort rfipé. Ajoutez 3 jaunes, monter la 
sauce comme une hollandaise, avec 2(.II grammes de beurre, et en 
l'additionnant. de la valeur d'une cuillerée d'eau ; passer à 

— 	à point. avec 60 grammes de beurre d'tkirevisses t 
queues d'écrevisses pour garniture. — Cette sauce, spéciale,  aux 
poissons, doit are mousseuse. 
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Béarnaise. — IV-Auction aux deux tiers de '2 décilitres de vin 
blanc et '2 décilitres de vinaigre à 1- estragon avec 4 cuillerées 
(l'échalotes hachées, :.}0 grammes d'estragon en branches concassé, 
20 grammes de cerfeuil, 10 grammes de mignonnette et pincée de 
sel. Ajouter t jaunes, et monter à feu doux avec ;300 grammes 
de beurre fondu ou cru. Passer à l'étamine, relever légèrement 
comme cayenne, rectifier comme sel; et mettre à point avec lcuil- 
rerée d'estragon et 1 demi-cuillerée de cerfeuil hachés. — Spé- 
ciale. aux grillades de boucherie et de volaille. 

Béarnaise tomatée.— La même que ci-dessus, sans addi- 
tion finale d'estragon et cerfeuil hachés, et mise à point avec le 
quart de son volume de purée de tomates réduite, pour mettre la 
sauce it point de consistance. 

Beauharnais. — Béarnaise avec réduction et liaison comme 
ci-dessus; montée avec 350 grammes de beurre ordinaire et 
150 gTammes de Beurre d'estragon. (Voir Beurre desbngion aux 
beurres composés.) 

Bercy. — S'obtient par rédu(tion du fonds de cuisson du 
poisson traité par ce mode, ou de cette façon 	I cuillerée à café 
d'échalotes hachées passées au beurre et à blanc ; mouillée de 1 dé- 
cilitre de vin blanc et I décilitre de fumet. Réduire d- un tiers : lier 
avec 2. cuillerées de velouté, el mal re ir point avec un Wei de 
glace de poisson, quelques gouLles de jus de citron, 50 trrammes n  
de beurre et persil haché. 

Beurre (Sauce au). — (Nior Sauce Ildiarde. ).  

Bordelaise à blanc, (ou Bordelaise Bonnefoy). 	Se fait 
exactement, comme la bordelaise ordinaire, en remplarant, le vin 
rouge par du vin blanc de Graves ou de Sauternes, et respagnole 
par du velouté. 	Se finit avec estragon haché. 

Bretonne. 	Fine julienne composée de 3:; 	unm de 
blancs de poireaux, Ti grammes d'oignons, '42:; grammes& blancs 
de céleri et 2.5 grammes de champignons, passée au beurre, étuvée 

fond, el ajoutée à 11itre de velouté. de poisson. Mise à poini 
avec 1 demi-décilitre de crème et :34.) grammes de beurre. 	Sert 
principalement pour le poisson. 

Canotière. — Court-bouillon au vin blanc de poisson d eau 
douce, fortement aromatisé, tiré à clair, réduit aux deux tiers, et, 

à raison de IO grammes de beurre manié au litre. Mise à point, 
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avec 9.50 grammes de beurre et pointe de cayenne. 	Accom- 
pagne les pièces de poisson d'eau douce bouillies, et devient sauce 
matelote blanche par addition d'une garniture de petits oignons 
glacés au beurre, et de petits champignons. 

Câpres. — Sauce au beurre dite Bzitarde », additionnée de 
4 cuillerées de câpres au litre. 	Spéciale aux poissons bouillis de 
toute nature. 

Cardinal. - Sauce Béchamel additionnée de I décilitre et 
demi de fumet de poisson et essence de trulles (par moitié), ré- 
duite (fun quart, et mise à point avec I décilitre et demi de 
crème, et 100 grammes de beurre de homard bien rouge au litre. 

Spéciale, aux poissons. 
Champignons. - Sauce allemande additionnée, au litre, de 

2 décilitres d'essence, et. 100 grammes de petites tètes de champi 
gnons tournés. — Sert pour volailles et quelquefois pour pois- 
sons. Dans ce dernier cas, l'allemande est remplacée par du ve- 
louté lié de poisson. 

Chantilly. - Dénomination spécieuse et occasionnelle de la 
Sauce mousseline. (Voir Mousseline.) 

Chateaubriand. - Réduction aux deux tiers de décilitres 
de vin blanc avec échalotes hachées, fragments de thym et de 
laurier et 25 grammes d'épluchures de champignons. Ajouter 

décilitres de jus de veau; réduire encore de moitié, passer à 
Paamine et compléter, hors du feu, avec l'25 grammes de beurre 
Maître d'hôtel ; facultativement additionné d'une cuillerée à, café 
d'estragon haché. 

Chaud-froid blanche. Velouté additionné de 7 à 8 décili- 
tres de gelée de volaille blanche au litre. Réduire d'un bon tiers 
en faisant absorber la sauce la valeur de '5 décilitres de 
crème au litre. Passer à l'étamine et vanner jusqu'à refroidisse- 
ment voulu pour l'usage. 

Chaud-froid blonde. - Mêmeprocédé que ci-dessus, en rem- 
ploi:ont le velouté par de l'allemande, et en réduisant la quantité 
de crème à -2 décilitres au litre de sauce. 

Chaud-froid aurore. - Sauce chaud-froid blanche, addi- 
tionnée de 1 décilitre et demi de purée de tomates bien rouge 
passée à la mousseline et de 2.) centigrammes de paprika au litre. 

Sert pour chaud-froids de volaille spéciaux. 
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Chaud-froid verte.— Sauce chaud-froid blanche réduite avec 
I décilitre et demi d'infusion au vin blanc de cerfeuil, estragon, 
ciboulette, feuilles de persil (1 forte pincée de chaque)• . Teintée 
par addition de vert d'épinards naturel, it raison de 1-2 à 1 feuilles 
d'épinards au litre de sauce. — La teinte doit être ver 	e. — 
Sert pour chaud-froids de volaillespéciaux et à, titre de variation. 

Chaud-froids  maigres. — La préparation et les proportions 
sont les mêmes que ci-dessus, en remplaçant le velouté gras par 
du velouté de poisson, el la gelée d'aspic par de la gelée de 
poisson. 

OBSERVATIŒN. 	Pour les raisons expliquées h. la ‹i série des Sauces 
froides », l'emploi de ces Sauces chaud-froids maigres doit être préféré it 
celui de la mayonnaise collée. 

Chivry. — Velouté additionné, au litre, de •1 décilitre et demi 
d'infusion au vin blanc de cerfeuil, estragon, feuilles de persil, 
ciboulette, el pimprenelle nouvelle (dans la saison) ; et réduite d'un 
quart. Mise à point avec 80 à 90 grammes de beu rre vert. (Voir 
Beurres composés. 

Choron. 	Est la « Béarnaise Lomatée. » Elle a pris le nom du 
tournedos à la Choron, dont elle est Paccompagnement obliga- 
toire. 

Crème. 	Béchamel additionnée de 3 décilitres de crème au 
litre, réduite très serrée, et passée à l'étamine. Elle est ensuite ra- 
menée à son point de consistance normale, en y ajoutant, hors 
feu, décilitre de crème double très fraiche et demi-jus de. citron. 
— Spéciale pour légumes, poissons bouillis, volaille et ocufs. 

Crevettes. — Velouté de poisson ou Béchamel réduite avcis 
addition de 1 décilitre de crème et 1 décilitre et demi de fumei de 
poisson au litre. Mise à point avec lm grammes de beurre de 
crevettes, et 25, grammes de beurre rouge (voir 	pour 
lui donner la teinte rose pille qui lui convient. Relever d'une 
poinie de cayenne. 	Garniture i :; gram mes de queues de cre- 
vettes épluchées, au hire. 

Currie (Currie-sauce). — Mirepoix revenue au beurre compo- 
sée de '2 oignons émincés, 1 racine de persil, 30 grammes de cé- 
leri, 30 grammes de parure de champignons, brindille de thym 
et /y) rentigrainniPs de macis. Singer de 31) grammes de farine et 
.2 grammes de currie; mélanger, laisser cuire à blanc, mouiller 
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d'un demi-litre de consommé blanc et cuire pendant -20 minutes. 
Passer à l'étamine, chauffer, dégraîsser, et tenir au bain. 	Sert 
pour poissons, crustacés, œufs et volaille. 

Currie à l'indienne. 	Étuver au beurre 	I oignon 
ciselé, I bouquet de persil, renfermant fragments de thym et 
de laurier, macis et cannelle. Saupoudrer de : grammes de 
currie t mouiller d'un demi-litre de lait de coco obtenu en 
râpant 700 grammes de noix de coco fraiche ; laquelle est 
délayée avec 	décilitres et demi de lait tiède, et passée au 
torchon avec forte pression. A défaut de coco, remplacer par 
même quantité de lait d';,-tmandes. Ajouter I demi-litre de 
velouté gras ou maigre, selon que la sauce accompagne une 
viande ou un poisson ; laisser cuire 1. quart d'heure, passer 
l'étamine, et mettre à point. avec I décilitre de crème et quelques 
gouttes de jus de citron. 

OBsEriv.vrioN. — La préparation de cette- sauce par les cuisiniers hindous 
est variable ; le fond seul reste le 'Hème. :.[ais ellit-on la formule initiale 
qu'elle serait inapplicable, le currie hindou étant insupportable, pour la plus 
grande partie des goùts européens La méthode ci-dessus, mise en rapport 
avec les préférences gastronomiques européennes, est préfèralite. 

Diplomate. —Sauce normande mise à point avec 7.:; grammes 
de beurre de homard au litre. Se garnit d'un salpicon de chair 
de homard et truffes en dés. Applicable aux gros relevés de pois- 
sons principalement. 

Écossaise. 	Sauce crème additionnée, au litre. de 1 décilitre 
de brunoise de carottes, céler i, oignons et haricots verts. Se sert 
comme accompagnement de volaille et, d'oeufs. 

Estragon. — Blanchir vivement 30 grammes de branches 
d'estragon. Égoutter à fond et broyer avec le cuillerées de ve- 
louté. Passer à l'étamine, mélanger zi 1. litre de velouté de volaille 
ou de poisson, selon remploi. Rectifier l'assaisonnement et finir 
avec 1 demi-cuillerée à caFé d'estragon haché. —Sert pour oeufs et 

Fines Jerbes. — Sauce vin blanc (voir ce mot) finie avec 
10 grammes de beurre d'échalotes, et I forte cuillerée à café de 
persil, cerfeuil, estragon et ciboulettes hachés par :«). décilitres et 
demi de sauce. 

Foyot. — Béarnaise ordinaire finie avec I décilitre de glace 
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de viande dissoute pour la quantité indiquée. Est la sauce connue 
sous le nom de «Sauce Valois, spéciale aux grillades de viande 
de boucherie. 

Groseilles. 	Sauce au beurre, additionnée d'un tiers de pu- 
rée de groseilles dites «à maquereau», et d'une pincée de fenouil 
haché. Blanchies d'abord au poêlon, les groseilles sont cuites en- 
suite avec un peu de vin blanc et 10 à 50 grammes de sucre par 
200 grammes de groseilles, poids qui donne I décilitre de purée. 

Accompagne le maquereau grillé pendant la saison. 

Hollandaise. — Infusion de I gramme de mignonnette dans 
4 cuillerées d'eau et 2 cuillerées de vinaigre. Réduire de moitié, 
ajouter:-; jaunes et monter à, feu doux ou au bain avec 
500 grammes de beurre, et addition de I décilitre d'eau pendant 
le montage, et par petites parties, afin de la rendre plus légère. 
Assaison. 10 grammes de sel et quelques gouttes de jus de citron 
au moment de servir. Passer à l'étamine et prévenir la décompo- 
sition en tenant au bain tiède seulement. 

OnsEnvATioN. — Les vinaigres employés pour réduction n'tant pas tou- 
jours de qualité irréprochable, i est préférable de couper de deux tiers d'eau, 
maïs non de supprimer totalement la réduction. L'excédent d'acidité, s'il est 
nécessaire, est fourni par le citron. 

Homard. 	Velouté de poisson additionné de 1 décilitre et 
demi de crème, 100 grammes de beurre de homard, et grammes 
de beurre colorant rouge au litre. — Pour poissons divers. 

Hongroise. — 1 grammes d'oignons hachés revenus au 
:beurre, saupoudrés de I gramme de paprika et i rammes 
de sel. Mouiller de 	décilitres de vin blanc, ajouter bouquet 
garni, réduire aux deux tiers et retirer le bouquet. C0111 
piéter avec I litre de velouté gras ou maigre selon l'emploi, lais- 
ser ébullitionner 3 minutes, passer à l'étamine et mettre à poini 
avec 100 grammes de beurre. Tenir de teinte rose tendre. 	Sort 
„pour noisettes (agneau et veau), ceufs, volaille et poissons. 

OBSERVATION. — Après un grand nombre d'essak de dosage a‘ ce des pa- 
prikas de différentes marques, nous nous sommes arrêtés définitivement au 
.Paprika Schlesinger qui, à, un arôme parfait, joint l'avantage de donner 
la sauce la juste teinte qui lui convient. La proportion indiquée pour I litre 
de sauce a été rigoureusement contrôlée. 

Huîtres. 	Sauce normande, mise à, point avec 1 demi-déci me  
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litre de cuisson d'huître s réduite au litre. 	Garniture : huîtres 
pochées et ébarbées. 

Indienne. — Est indiquée sous le titre Currie à l'Indienne » 

Ivoire.— Sauce suprême, très légèrement teintée avec glace de 
viande blonde pour lui donner l'aspect blanc mat caractéristique. 

Joinville. Sauce normande finie avec 60 grammes de beurre 
de crevettes et 60 grammes de beurre d'écrevisses au litre. 

OBSERVATION. — Cette sauce ne prend pas de garniture quand elle est des- 
tinée à un poisson déjà garni. Si, au contraire, elle marche comme accom- 
pagnement de gros poisson bouilli, elle est additionnée de su grammes de 
trulfes bien noires en julienne. Sa coudinientation finale, aux beurres de cre- 
vettes et d'écrevisses combinés, la différencie des sauces similaires. 

laguipière. nc. cuis. — Sauce au beurre ordinaire, addi 
tionnée d'un jus de citron et de '2 cuillerées de glace de poisson, 
ou l'équivalent de fumet réduit par 5 décilitres de sauce. — Ac- 
compagne les poissons bouillis. 

OBSEItVATION. —La seule modification apportée à cette sauce, qui est de Ca- 
ricme, est h substitution de la glace de poisson il la glace de volaille. 

Maltaise. — Hollandaise ordinaire, additionnée au moment 
(voir 11011ande-iise) du jus de petites oranges sanguines, absolu- 
ment spéciales à cette sauce, et d'une pincée de zeste ràpé. — Ac- 
compagnement des asperges. 

.14arinière. — Sauce Bercy, additionnée d'une réduction de 
1 décilitre de cuisson de moules, et liée de 6 jaunes (l'oeufs au 
litre. — Sert pour poissons et plus particulièrement pour les 
moules. 

Matelote. 	Réduction aux deux Liers de 3 décilitres de cour 
bouillon de poisson au vin blanc, avec -2:; grammes crépluchurcs 
de champignons. Ajouter 8 décilitres de velouté de poisson et 
faire donner un bouillon. Mise à point avec 150 grammes de 
beurre et relever au cayenne. — Garniture : petits oignons glacés 
et champignons. 

Mornay. — Béchamel sel rée avec '-2 Ucilitres par litre de la 
cuisson du poisson auquel elle est destinée. Ajouter 100 grammes 
de gruyère et 100 grammes de parmesan ritpés, et mettre à point 
avec .:!00 grammes de- beurri 

onsEusirrioN. — Apprêtée pour tout autre usage, cette sauce est la même, 
moine Ici ,catisson 	poîsson 
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Mousseline. — Sauce Hollandaise finie, au moment de servir, 
avec le tiers de son volume de-crème fouettée serrée. iAccom- 
pagne principalement les gros relevés de poissons. 

Mousseuse. — En sauteuse, chauffée à, Peau bouillante et 
bien essuyée travailler au fouet 250 grammes de beurre déjà 
ramolli en pommade avec grammes de sel fin, .1 à 6 gouttes de 
jus de citron, et additionner petit à, petit '2 décilitres d'eau, eu 
fouettant continuellement. Mettre il point avec '2 cuillerées it 
bouche de crème fouettée bien ferme. — Cette sauce, ou plutôt ce 
beurre, se sert avec poissons bouillis. Au contact de la chaleur 
qui se dégage du poisson, il fond comme neige, et son aspect est 
plus agréable que celui du beurre fondu. 

Moutarde. — Sauce au beurre ordinaire, additionnée d'une 
cuillerée à café de moutarde par 	décilitres de sauce. Inutile 
d'insister sur la nécessité de faire cette addition hors du feu, et 
de ne plus laisser bouillir. 

Nantua. — Sauce Béchamel, réduite avec c2 décilitres de crème 
au litre, passée et mise à point par une nouvelle addition de I déci- 
litre de crème et 125 grammes de beurre d'écrevisses très fin. 
— Garniture Petites queues d'écrevisses. 

Noisette. — Sauce Hollandaise ordinaire, additionnée de 
cuillerées it bouche (50 grammes) de poudre de noisettes ou de 

noisettes râpées, pour les proportions de la Hollandaise indiquèe. 
(Voir Hollandaise.) 

Normande. — Velouté de poisson lié à raison de jaunes 
d'ceufs au litre; additionné de 42 décilitres de cuisson d'huîtres et 
essence de poisson, et de décilitres de crème pendant la réduc- 
tion. Passer et mettre à point avec 100 grammes de beurre et 
I décilitre de crème double. 

Patoise. — Sauce Béarnaise dont l'élément aromatique pt in- 
cipal (l'estragon) est remplacé par de Ja. menthe, soit dans la ré- 
duction, soit hachée dans la sauce. 	Mêmes usages que la Béar. 
nai se. 

Poulette. — Sauce Allemande additionnée, au litre, de 1 dé- 
cilitre de cuisson de champignons réduite. Mise à point avec jus 
de citron et persil haché. 

Ravigote. — Réduction de moitié de décilitres de vin blanc 



SAUCES 	 Ci3 

et vinaigre par moitié, additionnée de 2, décilitres et demi de ve- 
louté ordinaire. Mise à point avec 20 grammes de beurre d'écha- 
lotes et I petite cuillerée d'herbes hachées (cerfeuil, estragon, 
ciboulettes, etc.). 

Régence t. — Réduction de moitié de 2. décilitres de vin du 
Rhin et '2 décilitres de fonds de poisson, avec 20 grammes d'éplu- 
chures de champignons et 15 grammes d'épluchures de truffes 
crues. Passer au linge et ajouter à 8 décilitres de sauce normande, 
avec. une cuillerée d'essence de truffes. 	Spéciale aux poissow. 
et garnitures de poissons. 

Régence B. — Réduction de moitié de '2 décilitres de vin du 
Rhin et 2, décilitres de cuisson de champignons, avec épluchures 
de champignons et truffes comme ci-dessus. Ajouter 8 décilitres 
de sauce allemande, faire ébullitionner minutes et passer à l'éta 
mine. Mettreà point avec 1. cuillerée d'essence de Lruires. 	Spé- 
ciale aux garnitures de viandes blanches. 

Riche. - Sauce Diplomate, additionnée de I décilitre et demi 
d'essence de truffes au litre, et de 80 grammes de truffes en 
dés. Se sert avec grosses pièces de poisson pochées. 

Rubens. — 100 grammes de petite mirepoix ordinaire. reli 
nue au beurre et mouillée de décilitres de vin blanc et. 3 déci- 
litres de fumet de poisson. Donner 25 minutes de coison; passer, 
dégraisser, réduire, en demi-glace et ajouter 1 cuillerée à bouche 
de madère. Lier avec 2 jaunes d'abufs, et, mettre à point avec 
100 grammes de beurre ordinaire, 30 grammes de beurre rouge+ 
et un filet d'essence d'anchois. — Pour poissons. 

Saint-Malo. — Sauce vin blanc ordinaire additionnée de 
30 grammes de beurre d'échalotes, ou d'une cuillerée à, bouche de 

purée d échalotes tombée au vin blanc; I demi-cuillerée de mou 
tarde et un filet d'essence d'anchois par ri décilitres. 	Spéciah. 
aux poissons de mer grillés. 

Smitane. Cuis rw,.. — '2. oignons moyens, revenus au beurre 
et tombés à fond avec décilitres de vin blanc. Ajouter 1. demi- 
litre de crème aigre, passer à l'étamine et tenir de saveur aigre- 
lette. — Pour gibiers sautés ou à la casserole. 

Solférino. — Réduction it l'état de fonds sirupeux de l'eau de 
15 tomates purgées et pressées it cru. Ajouter I demi-décilitre de 
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glace de viande dissoute et, pas trop corsée, pointe de cayenne 
et le jus d'un demi-citron. MonLer avec 100 grammes de beurre 
maitre-diôtel à l'estragon, et 500 grammes de beurre d'échalotes. 
Sert pour grillades. 

ÉrymoLoG.Œ. — Si l'on s4en rapporte à la Léigende„ les plaines Lombardes, 
où s'entendit si souvent le bruit des armes françaises, auraient été l'endroil.  
d'une foule d'improvisations culinaires, y compris cette sauce, qui aurait été 
servie dans un déjeuner servi à l'état-major frnnco-!1;arde., au villarrze même 
de Capriana, ofi la bataille avait atteint son plus haut degré d'intensité et 
d'acharnement. 

La recette. rapportée par quelque cuisinier militaire, a été admise par la 
pratique courante, et tfest bien à tort qu'elle est débaptisée parfois, et dè- 
nommée « Saint-Cloud. 

Soubise. — Deux procédés I° rAuver au beurre (à blanc) 
500 grammes d'oignons émincés et blanchis assez fortemeni. 
Ajouter demi-litre de béchamel épaisse, pincée de sel, prise de 
poivre blanc, forte pincée de sucre en poudre. Cuire doucement, 
passer à. l'étamine, et mettre à point avec 80 grammes de boum 
et demi-décilitre de crème. 

" Blanchir les oignons comme ci-dessus et. les mettre dans 
une 	russe » 	grandeur proportionnée et foncée de bardes de 
lard, .avec 1-20 grammes de riz coralline, 7 décilitres de consommé 
blanc, ,pincée desucre, et ,'25 grammes de beurre. Cuire douce 
ment ; piler, passer à l'étamine et finir comme ci-dessus. 

OBsElivATioN. 	A proprement parler, la soubLse est plutôt un coulis qu'am. 
sauce, et doit 12ttre très blanche. Le traitement it la béchamel est. préférabki 
celui au riz parce que le coulis a plus de velouté, mais le riz permet (Io l'ob- 
tenir plus ferme. Est spéciale aux petites entrées et hors-d'œuvre ehanils. 

Soubise tomatée.— Préparée par l'un des deux modes lé-- 
crits ci-dessus, et additionnée d'un tiers de purée de tomates bien 
rouge. 

Souchet. — Dérivée des waterzoï hollandais ci rialliands. 
Adoptée par la cuisine anglaise avec certaines. modilications, elle 
a été finalement transposée d'après les principes de la cuisine 
moderne. 

Se compose de julienne de carottes, racines de hors il et 
céleri, cuite dans un fonds de poisson addiuionné d'un tiers de 
vin blanc sec. Le poisson(toujours tronvonné pour ce flarte d'ap- 
prêt) est étuvé. avec le fonds., chargé des principes aromatiipes 
de la julienne, .et. passé. Après 'cuisson, rie fonds est réduit aux. 



SAUCES 

trois quarts, additionné d'une (paradé relative de sauce vin blanc 
et de la julienne réservée. 

OBSERVATION. - Le poisson servi de cette manière est toujours nappé avec 
la sauce et la julienne. 

Tyrolienne. 	Réduction dans les mêmes propoi [ions et. avec 
les mêmes éléments que pour la béarnaise. Ajouter cuillerées à 
bouche de purée de tomates très réduite et bien rouge, 6 jaunes 
d'oeufs, et monter comme la béarnaise ordinaire, en remplaçant le 
beurre par 5 déciliIres 	— Spéciale aux poissons et viandes 
de boucherie grillés. 

Valois. - Cette sauce est la Béarnaise à la glace de viande, 
aujourd'hui dénommée sauce Foyot. 

OlisEnvATIoN. — La « Valois » aurait été créée par Goutté vers 1863, et ser- 
ie depuis sous le nom de saute Foyot au restaurant parisien de ce nom; elle 

est plus connue sous cette di,":nowination que sous son no!)! originel. 

Vénitienne. - Réduction aux doux tiers de Ç2' décilitres et 
demi de vinaigre à l'estragon avec '2 cuillerées d'échaloies hachées 
et c20 grammes de cerfeuil. Joindre cette réduction, passée à la 
mousseline, à demi-litre de sauce vin blanc et mettre à point avec 
80 grammes de beurre vert (voir lleurres'!, et 1 cuilierée à bouche 
de cerfeuil et estragon hachés. — Sert pour poissons divers. 

Véron. — Composé spécia.1 de 2 tiers de sauce normande 
i tiers de sauce tyrolienne. Mise à point avec 2  cuillerées de glace 
de viande et I cuillerée d'essence d'anchois au litre. — Sert. pour 
poissons. 

Victoria. 	Sauce homard, avec garniture de homard et 
champignons en dés. — Sert pour poissons. 

- Velouté ordinaire, additionné de ‘2 décilitres 
de blond de veau et cuisson de champignons (par moitié) au litre, 
et réduit, d'un bon tiers. Passer à l'étamine ; y ajouter '2 décilitres 
de soubise et liaison de 4 jaunes. Chauffer sans bouillir et mettre 
à point, avec 100 grammes de beurre. 	Pour viandes blanches. 

Villeroy. - Sauce allemande réduite à fond avec 1 décilitre el 
demi par litre d'essence de truffes et de jambon (moitié de 
chaque À pour seul usage d'enrober les éléments des prépara 
tions dites 	à laVillero12,r i) et était, de ce fait, désignée autrefois 
sous le nom de Sauce perdue ». 
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Villeroy soubisée. — Sauce allemande axe'. addition d'un 
tiers de purée soubise, traitée et réduite comme ci-dessus. Selon 
la fleure des objets auxquels elle est destinée, on y ajoute parfois 
80 à 100 grammes de truffes hachées au litre. 

Villeroy toniatée. 	Est la. Villeroy de base, avec addition 
de I tiers de purée de tomates bien lin e, et réduite de même. 

Vin blanc (usuellement dénommée Sauce poisson). 	Mé- 
thodes diverses 10  Velouté de poisson additionné de I décilitre 
de fumet de poisson au litre, réduit d'un tiers ; lié de 6 jaunes et 
monté avec 150 grammes de beurre ;" Un demi-décilitre de ré 
duction de fumet de poisson, S jaunes el r.)00 grammes de beurre. 
Monter comme une hollandaise ; 3') Monter la sauce (5 jaunes el 

grammes de beurre), en l'additionnant, par petites parties de 
I décilitre d'excellent fonds de poisson. — L'une ou l'autre de ces 
méthodes sont à adopter selon les circonstances, don[ l'ouvrier 
reste juge. 

NOTA. - La première méthode indiquée convient partieulièrrment puni.  le-; 
tapages-*:  

Zingara A. — Aucun( analogie. ne rapproche celte sauce de 
L la Zingaro, garniture qucnous a léguée la vieille cuisine franiaise. 
Elle relève pluVii (l'ailleurs de la cuisine anglaise, et, dans la série 
des petites sauces, elle a plusieurs équivalents. — R€;(1urtinn(ehrb 
moitié de I décilitre (le vinai gr 	 h e avec 3 échalotes achée m s ; 	

ouill 

de 3 décilitres de bouillon ou de jus, ajouter 80 grammes de mie 
de pain frÉte au beurre, et laisser cuire pendant 5 minutes. Metire 
à point avec le jus d'un quart de citron et cuillerée r café de persil 
haché et blanchi. — Pour petite entrée de boucherie 

Zi 	r il(Vol. et 	 Réd uc,ion aux deux tiers di 
3 décilitres de vin blanc et cuisson de champignons par 
Ajouter 6 décilitres de demi-glace, 3 décilitres do saucf. toniates, 
I décilitre de fonds Ir veau blanc, et. faire aullitionner pondant 
5 minutes. Compléter avec une juliionno de 	graminus dr. 
jambon, langue écarlate, 100 grammes de champignons et 
50 grammes d e truffes. 
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SAUCES SPÉCIALES ANGLAISES 

Albert (Albert 	- Il pure de raifort ,1:*)0 grammes), 
mouillée de 2 décilitres de consommé blanc et bouillie pendant 
620 minutes. Ajouter 3 décirdres de sauce au beurre à ang!aise, 
2 décilitres et demi de crème et 40 grammes de mie de pain. Faire 
épaissir en réduisant à feu vif, passer à l'étamine en foulant, à la 
uillère, lier avec jaunes tfœufs, et ase,aisonner d- une pincêe de sel 

et de poivre. Mellre à point avec une cuillerée à café de moutarde 
anglaise délayée zivec I cuillerée de vinaigre. 	Se rt avec braisés 
de boeuf et surtout avec le lihd. 

Apple-sauce (Sauce aux pom •mes). 	Marmt lade ordinaire d 
pommes, légèrement sucrée et condimentiPle d'un uilwion de can- 
nelle. 	Se sert tiède avec canard, oie, Imre rôti etc. 

oBsERvATioN. — Ce mode %raccompagner de marmelade redains ridig, se 
pratique également eu Allemagne, en Belgique et. en Hollande. Dans ces pays, 
Jes gibiers sont toujours accompagnés de marmelade de pommes ou d'ai- 
relles (myrtilles). 

Aromates Aromatic saure). - Infuser pendant 10 minutes 
dans demi litre de consommét al  brindille 	th cru, 'grammes 
de basilic, l gramme de sarrietle, I gramme de marjolaine, 
1 gratriffle de sauge, I pincée de cibouhiltes, échalotes hachées, 
ràpure de muscade et 4 grains de gros poivre. Passer au chinois 

- lier avec 50 grammes de roux au beurre, jus de citron, et 
I cuillerée de rfeuil et estragon hachés el blanchis. 	Sert pour 
gros relevés bouillis (poisson e t bouclabrie'!.. 

Bâtarde it l'Anglaise fifelted bu/ ter sir/ urel 	traite comme 
la sauce au beurre à la francaise, r celte différPrice près que, étant 
phis épaisse, les proportions sont celles-ci 80 grammes de beurre, 
NI grammes de narine, trois quarts d litre dfeau bouillanle salée 
à 7 grammes, :; ou gouttes de jus de citron et :200 grammes de 
beurre. Pas de liaison. 

Bread-sauce (Silure Élu 	Dans 1 demi Eire de lai L 
bouillant, ajouter 	80 grami vs 	mil. I pain blanc frais, 
7 grammes de sel, I petit oignon piqué de - clous de girolle et, 

d 
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30 grammos de beurre. Laisser cuire un petit quart d'heure. rv-- 
tirer l'oignon, lisser la saucl.e, et la finir,  avec I ckcilitro d crème. 

Accompagne les rôtis de volaille et tous les rkis de gibier 
plume. 

Ciipres Capers-saw:e 	Sauce au beurre ci-d tissu s addith a nn4;0 
de .ft cuillerées à bouche de càpres au lifte. 	Se sert avec pois- 
sons bouillis, et est l'excipienL indispensable du gig,ot 

:,Cdoirii 	 I; cœurs de céleri 	cœur seulement,) 
blanchis, braisés au consommé avec bouquet garni ci oignon 
piqué d'un clou de girolle. Égoutier, broyer et passer à J'étamine 
en roulant. Ajouter cette purée à 4 décilitres de sauce crème, addi- 
tionnée de la cuisson des céleris réduite. iSpéciale à la vol tille 
bouillie ou braisée. 

chevreuil 1:110e fur/ sauce). — Mirepoix composée de 
100 grammes d'oignons, 80 grammes de jambon cru coupé en a y 
sanne, et bouquet garni ; le tout revenu au beurre. Mouiller de 
1 décilitrre et demi de vinaîgre, réduire à fond ou à peu près, 
ajouter 3 déciliIres d'espagnole et dépouiller un quart d'heure 
dpris avoir salé et poivré. Retirer le bouquet et mettre la sauce à 
point avec 1 verre de Porto et 1 forte ouillerée de gelée de gru - 
seilles. 	Accompagne les pièces de venaison. 

Crawberry sauce 	Est de même genre que la saure gro- 
seilles fioosberry'. Elle se fait avec raireile rouge traitée comme 
une marmelade sans sucre, et se trouve dans le coin meree - 
il n'y a qu'il l'allonger avec un peu d'eau.. 	Se sert principale- 

ment avec le canard. 

Crème à l'Anglaise rream-sauro. 	UX RO blanc fait avec 
100 grammes de beurre et 60 grammes de farine, 	(li% 

1 décilitre d consommé blanc, °-2 déciliIres de cricuiqb d 1 déci- 
litre d'essence dpchamp 	u — igng ›s. 	Garnir de: 1 petit oignon, I bou- 

quet de persil, et laisser cuire tin quart d'heure. Retirer bouquet el 
oignon pour servir. — Se sert sur les carrés de veau rôtis. 

Crevettes fi t'Anglaise 	 Saure au bow.re 
à. l'anglaise, cayennéi. finie aver I p.t ite cuillerile d'essence d'an- 
chois au litre, et_ 1:r;g .ammes de queues de crevettes épluchées. 

Pour poissons. 

itre Diable (ii>cilied saw: 	Rédaction de moiti(! 
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et demi de fort vinaigre avec I forte cuillerée d'échalotes hachées. 
Ajouter '2 décilitres et demi dLespagnole, 2. cuillerées de purée de 
tomates et cuire pendant 5 minutes. Finir avecw I cuillerée de 
Harvey saure, 1 cuillerée de Worcestershire, forte pointe de 
cayeane et passer. — Pour volailles grillées. 

Écossaise (Scotch eggs sauce). — Béchamel apprêtée avec 
60 grammes de beurre, 30 grammes de farine, ft décilitres de lait 
et assaisonnement ordinaire. Aussitôt en ébullition, y ajouter les 
blancs émincés de = œufs durs. Au moment de servir mélanger 
délicatement à la sauce les jaunes passés au tamis. — Accom- 
pagnement de rigueur de la morue. 

Fenouil (Feuillet' sauce). — Sauce au beurre (Melted butter 
sauce) condimentée de fenouil haché et blanchi à, raison de 1. cuil- 
kbrée par 2 décilitres et demi de sauce. 	Principalement usitée 
pour les maquereaux. 

Fried bread sauce (A u pain frii). Mie de pain (50 grammes s. 

frite au beurre, ajoutée it '2 décilitres de consommé dans lequel CUI 

aura fan mijoter, pendant 10 minutes, 2cuillerées de jambon 
maigre en dés, et échalotes hachées. Persil haché et jus de ci- 
tron comme complément. — Spéciale aux petits oiseaux n'ais. 

Goosberry sauee. 	litre de groseilles à maquereau épie 
(liées, cuites en poêlon de cuivre avec 1-25 grammes de sucre et 
1 décilitre d'eau. Passer au tamis. — Excipient du maquereau, 
grillé et de Foie rôtie. 

Homard à l'Anglaise (Lobs'« sauce). — Béchamel relevée 
au cavenne, additionnée d'une cuillerée d'essence d'Inchois, et de 
PM grammes de chair de homard en dés, au litre. 	Pour pois. 
sons. 

Huitres (Ogsier sauce). 	Roux blond au beurre (30 grammes) 
mouillé de décilitres de lait et crème, et de idécnitre de cuisson 
dluitres. Cuire pendant 10 minutes, passer, relever au cayenne 
el:ajouter s1  huitres pochées, ébarbées tescalopées. 	Accom- 
pagne le cabillaud bouilli principalement. 

Huîtres brunes l'l11.0ien ()ulster 	Méme procédé que ci- 
dessus, en remplu:ant lait et crème par décilitres de fonds brun. 

Accompagne grillades, puddings de viandes ou cabillaud 
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JUS COloré (Bi`Olen grafi ). 	Sauce au beurre it ranglaise, 
additionnée d'un tiers de bon jus de rôti, et assaisonnée complé 
mentairement de Ketehup et de Harwey sauce. — Spéciale aux 
rilLis d yeeu. 

OEufs à l'Anglaise (Eggs sauce). — Béchamel faite au mo- 
ment avec 	grammes de beurre, 30 grammes de farine, 
1 demi-litre de lait bouillant. Assaisonner dk. sel, poivre blanc et 
muscade. Garnir de 3 oeufs durs coupés en dés (blancs vt, jaunes'. 
— Accompagnement ordinaire du haddock grillé et bouilli, el de 
la morue. 

Oignons à l'Anglaise (Onifms sauce) 	Emincer 4.2.00 gram- 
mes d'oignons, ci les cuire avec 	décilitres lait. ; sel, poivre 
blanc et muscade, EtanL cuits, ]es égoutier pour les hacher et les 
joindre à une béchamel faite avec le lait de mouillement. — Celle 
sauce, qui aloi t être tenue très consistante, accompagne :lapins et 
poulets, tripes, mouton bouilli, gibier braisé, etc. — Caractéris 
tique est, Loujours versée sur la viande qu'elle accompagne. 

Pauvre Homme (Poorinan's 	— Sauce aux oignons 
identique au début à la sauve Lyonnaise, saur que les oignons si mi 
ciselés. Le mouillement se fait au bouillôn ci la liaison au roux, 
selon les proportions ordinaires. Au dernier moment relever au 
cayenne et compléter avec efipres et persil haché Manch 

Persil (Pursiel saure). — Sauce au beurre ordinaire addi- 
tionnée d'une infusion de feuilles de persil (.2 décilitres au litre', 
finie avec '2 fortes cuillerées de persil haché et blanchi. 	Surt 
pour  tète c tpieds de veau, cervelles, etc. 

Si elle est pour poissons : Se mouille avec court-bouilion 
poisson qu'lle accompagne et infusion comme ci-dessus. Persil 
haché, et blanchi, et jus de citron pour mise ir point. 

porto (Po rto /rine sallei;),, — Réduction de miiitig 	I ch; 
et demi de Porto avec I cuillerée d'échalotes liai-Iléus, et brindilii. 
de thym. Ajouter k jus de 2. oranges et d'un demi-cil run 1 petit 
zeste d'orange riipé, pincée de sel et pointe de caye nue. Passer it 
mousseline et joindre cette ri_qluction à 3 déciiiires de bon 
—Spéciale aux canards sauvages et gibiers it plume en géwriral, 
très en usage déjà dans un grand nombre de maisons f 

Raifort arhifix4y eadishi. — Se trouve sous la dériontinatiw) 
41 Albert sauce 
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Réforme (lleform sauce). - Composée de moitié sauce poivrade 
et moitié demi-glace avec garniture de : cornichons, blancs d'œufs 
durs, langue, truffes et champignons, en julienne courte. 
Spéciale aux côtes de mouton de ce nom. 

Sauge et oignons (à1a) (Sor and onions sauce). 	Cuire au 
four 2' gros oignons. Quand ils sont refroidis, les peler et les 
hacher, puis les mélanger à 150 grammes de mie de pain trempée 
au lait et exprimée. Ajouter la valeur de cuillerées à, bouche de 
sauge hachée, et assaisonner de sel et de poivre. Sert à farcir les 
canards. — On l'envoie aussi quelquefois en saucière, à part, 
après l'avoir diluée avec de bon jus de refit On l'additionne 
souvent d'autant de graisse de bœuf hachée qu'elle. contient de 
mie de pain. 

Victoria (Victoria sauce). 	Réunir en sautoir : 3 cuillerées 
de gelée de groseilles, 3 clous de girofle, 8 grains de gros poivre, 
unpetit fragment de cannelle, 1 zeste d'orange, 1 décilitre et, 
demi de Porto et 42 décilitres et demi d'espagnole. Réduire d'un 
tiers sur feu vif, et en remuant à la spatule. Passer à l'étamine.  et 
meure. à point avec jus d'orange et pointe de cayenne. — Accom- 
pagnement de la grosse venaison. 

Watertisch (Wasirefich). 	Fine julienne de carottes el 
racines de persil avec addition d'un soupçon de zeste d'orange. 
Faire tomber au vin blanc et finir de cuire avec cuisson de poisson. 
Réduire à fond en dernier lieu pour ajouter cuisson et julienne 
une. sauce Hollandaise ordinaire. — Est un accompagnement de 
poissons, et principalement de poissons d'eau douce. 

Yorkshire sauce. - Une bonne cuillerée de zcsLe d'orange 
en fine ,julienne, cuite avec 	décilitres de Porto. Egouiter 
julienne, ajouter au vin une forte cuillerée d'espagnole, autant de 
gélée de groseilles, pointe de cannelle et de cayenne. Réduire un 
instant, passer et compléter avec un jus d'orange et la julienne de 
zestes cuite. — Se sert avec canetons et jambons. 
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SAUCES FROIDES 

Aïoli (ou beurre de Provence.). 	30 grammes d'ail (4 petites 
gousses) broyés en pâte au mortier. Ajouter I jaune, pincée de 
sel, et monter avec 2 décilitres et demi d'huile, comme une mayon 
naise, et en faisant tournoyer 1P pilon. Rompre le corps de la pilte, 
au cours du travail, en l'additionnant de I jus de citron et une 
derni-cuillerée d'eau. En cas de désorganisation de l'aïoli, le 
remonter avec I jaune d'oeuf cru. 

Andalouse. - Sauce mayonnaise additionnée d'un quart de 
purée de tomates très fine el bien rouge, et garnie de 75 gramme 
de poivrons doux en julienne, au litre de sauce. 

Bohémienne. - Sauce mayonnaise montée avec 4 jaunes, 
I décilitre et.demi de béchamel bien froide, 10 grammes de sol, 
3 grammes de poivre, 1 litre d'huile, et. un demi-décilitre 
de vinaigre à l'estragon. Se finit, avec forte pincée de poivre du 
moulin et 1. cuillerée à bouche de moutarde. 

Chantilly 	Sauce mayonnaise tenue très épaisse, ad- 
ditionnée de 4 cuillerées à bouche de crème fouettée au litre. 
ici, le citron doit être employé comme condiment,acide, à l'exclu- 
sion du vinaigre. 

Diverses. — Pour les services de hors-d'oeuvre et m'è.mo d'en- 
trées froides, on peut, avec œufs et parties crémeuses des gros 
crustacés ou écrevisses, crevetLes, caviar, anchois, etc., obte- 
nir autant de mayonnaises distinctes, en pilant ces éléments 
(l'un ou l'autre), en rehiehant la pâte avec quelques enilloréos 
mayonnaise et en ajoutant la purée passée ii l'étamine it une (juan-. 
tité relative de sauce. 

Génoise. — Broyer au mortier et en pitte fine 	grammwis 
de pistaches et '2.5 grammes de pi poli. (ou amandes) on ajou- 
tant la valeur d'une demî-cuillerée de béchamel froide. 
en terrine avecfl jaunes, 10 grammes de sel, I gramme de 
poivre, et monter avec 1 litre d'huile et I jus de cilron. Com- 
pléter avec 3 cuillerées de coulis d'herbes (persil, cerfeuil, estra- 
gon, pimpreneile, blanchis et passés). 	Sert pour poissons. 
froids. 
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Gribiche. — jaunes d' oeufs durs broyés en terrine avec 
I cuillerée à café. de moutarde, forte pincée de sel (it prise de 
oivre. Monter en mayonnaise avec un demi-litre d'huile et com- 

pléter avec : I cuillerée de persil, cerfeuil et estragon hachés; 
100 grammes de câpres et cornichons hachés, et 3 blancs d'oeufs 
durs et julienne courte. — Accompagne les poissons froids prin- 
cipalement. 

Italienne. — Appareil composé de : 200 grammes de purée 
de cervelle passée l'étamine (la cervelle cuite au court-bouillon 
fortement aromatisé). Ajouter S jaunes, 10 grammes de sel, 
3 grammes de poivre, et monter avec 	lifte d'huile et I jus 
de citron. Compléter avec 1 forte cuillerée à bouche de persil 
haché. — Sert pour toutes viandes froides. 

Mayonnaise. — Sauce froide mèrc.i. dont les proportions sont 
de e jaunes, I litre d'huile, 10 grammes de sel tin, I gramme de 
poivre blanc, I cuillerée el demie de vinaigre ou I jus de citron (le 
jus de citron la rend plus blanche). 10 Monter doucement pour com- 
mencer ; 20 rompre le corps de la sauce en temps utile avec 
vinaigre ou citron pour en prévenir la désorganisation ; 3" tiédir 
légèrement l'huile en hiver ; 4" additionner finalement la sauce 
de 3 ou 4 cuillerées d'eau bouillante si elle doit être conservée. 

oBsERvATIoN. 	Le préjugé que 1 assaisonnement ajouté aux jaunes d'œurs 
est une cause de dissociation des éléments de la mayonnaise ne peut. ètre 
admis par des praticiens. 11 est au contraire démontré scientifiquement que 
le sel liquéfié augmente la force assimilatrice des jaunes crceufs. 

Mayonnaise collée. — Sauce mayonnaise additionnée de 
gelée d'aspic fondue et froide, dans les proportions de 3 déci- 
litres par 7 décilitres de sauce. 	Sert à enrober divers déments. 

OBSERVATION SUR LA MAYONNAISE COLLÉE, - 11 arrive que des objets enrobés 
. la mayonnaise collée se trouvent, au bout de quelques heures, comme cou- 

verts d'une rosée d'huile, et la cause sien explique ainsi sous l'influence du 
froid, [a gélatine se contracte en se solidifiant et, exerçant de ce fait une - 
pression sur la mayonnaise, force l'huile, élément très fluide, à perler sur 
les objets nappés. C'est pourquoi les moyens de prévenir ce suintage n'étant 
pas trouvés, l'emploi de la mayonnaise collée se délaisse aujourd'hui; et en, 
ce qui nous concerne, nous l'avons remplacée depuis longtemps par des 
sauces chaud-froids maigres. 

Mayonnaise fouettée à la Russe. — En bassin 4 décili- 
tres de gelée fondue avec 3 décilitres de mayonnaise, I cuillerée à 
bouche de vinaigre à l'estragon et I cuillerée de raifort rzipé 
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ment haché. Mélanger et fouetter sur glace pour rendre la sauce 
mousseuse, et jusqu'il commencement de solidification. Arréiter 
moment où elle est encore assez fluide pour remploi. — S'emploie 
comme liaison de salades de légumes. 

Mousquetaire. — Sauce mayonnaise additionnée au litre 
de 80 grammes d'échalotes hachées (8 au nombre) tombées 
au vin blanc et mises telles ou en purée ; 3 cuillerées â, bouche de 
glace de viande dissoute, 1. forte cuillerée de ciboulettes hachées. 
Relevée en poivre (poivre du moulin ou cadenne), Pour viandes 
froides de boucherie. 

Ravigote (ou Vinaigrette). 	Prop. 5 décilitres d'huile, 
décilitres de vinaigre, 2 cuillerées de petites câpres, 50 grammes 

de persil, 40 grammes de cerfeuil, estragon et ciboulettes, 
70 grammes d'oignon (I petit), le tout haché finement ; 4 grammes 
de sel, I gramme de poivre. Bien, mélanger. 	Spéciale h la tige 
et aux pieds de veau, pieds de mouton, etc. 

Rémoulade. —Sauce mayonnaise additionnée au litre de 
I cuillerée et demie de moutarde, 100 grammes de corni- 
chons et 50 grammes de câpres hachés et pressés, I cuillerée de 
persil, cerfeuil, et estragon hachés, et I demi-cuillerée d'essence 
d'anchois. 

Russe. — Sauce mayonnaise additionnée d'une forte pro- 
portion de moutarde et de worcestershire sauce. Finie avec 
une purée de parties crémeuses de homard ou de langouste, addi- 
tionnées d'autant de caviar et de mayonnaise, broyés et, passés au 
tamis. '250 grammes environ de cette purée pour 1 litre de sauce. 

— La moutarde est la condimentation spéciale de la Bérnoulade. — 
Sert pour volailles froides et surtout pour crustacés. 

Tartare. — Sauce mayonnaise montée aux jaunes d'oeufs 
durs, raison de 8 au litre, et très relevée en poivre. Sa con- 
dimentation spéciale est : ou l'oignon vert, ou la ciboulette, à 
raison de 10 grammes au litre, pilés avec I cuillerée ou 2 de mayon- 
naise, et passés à l'étamine. 

Verte. — Sauce mayonnaise épaisse et bien relevée, addi- 
tionnée, finalement, au litre deI décilitre de jus d'herbes très 
épais, extrait de 50 grammes d'épinards, 50 grammes de cres- 
son, et 50 grammes de persil cerfeuil et estragon en parties 
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égaies. Le tout blanchi vivement, égoutté à fond, pilé, et pressé 
très fortement dans un torchon. 

Vincent. - Sauce mayonnaise ordinaire additionnée d'une 
purée de : 100 grammes de cerfeuil, estragon, ciboulettes, 
pimprenelle et feuilles d'oseille en quantités égales ; 40 grammes 
de feuilles de persil, 60 grammes de feuilles de cresson et 
80 grammes d'épinards. Blanchir vivement au poèlon, rafraîchir, 
piler avec 4 jaunes d' oeufs durs, et passer à l'étamine. Diluer li:it 
purée d'herbes avec la mayonnaise et compléter avec I cuillerée 
de worcestershire sauce. 

Ou, selon le procédé initial : apprêter la purée d'herbes ci-des- 
sus ; y ajouter 6 jaunes d'oeufs, l'assaisonnement de Ja mayon- 
naise et monter coinme d'habitude avec I litre d'huile. Condimen- 
tation complémentaire au worcestershire sauce. Cette sauce fut 
créée par le vieux maitre du dix-huitième siècle, Vincent Lacha- 
pelle. 

SAUCES FROIDES ANGLAISES 

Cambridge sauce. - Piler ensemble : 6 jaunes d'oeufs durs, 
les filets de 4 anchois appropriés, 1 petite cuillerée de câpres, cer- 
feuil, estragon et ciboulettes (pincée de chaque). Ajouter : 1cuil- 
lerée à café de moutarde, 1 décilitre d'huile et I cuillerée de vi- 
naigre it l'estragon, en opérant comme pour la mayonnaise. Rele 
ver rr cayenne, passer à l'étamine en foulant à la cuiller ; lisser 
la sauce, et finir avec 1 cuillerée de persil haché. 	Sert pour 
viandes froides en général. 

Cumberland sauce. 	Gelée de groseilles dissoute Or cuil- 
lerées à. bouche) additionnéeale : 1décilitre de Porto, 1 cuillerée 
d'échalotes hachées blanchies, I cuillerée de zeste d'orange et une 
de zeste de citron en julienne fortement blanchis ; I jus d'ora.nge, 
I demi-jus de citron, I cuillerée à café, de moutarde, pointe de 
cayenne et de gingembre. Bien mélanger. 	Spéciale à la venai- 
son froide. 

Gloweester. 	Sauce mayonnaise tenue très serrée, ad- 
ditionnée, au litre, de c2 dicilitres de crème aigre, fortement ci- 
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tronnée et, finie avec pincée de fenouil haché et quelques gouttes 
de worcestershire sauce. 	Sert principalement pour viandes 
froides. 

Menthe (.11in1-solure:. 	'30 grammes de feuilles de menthe ci- 
selées très fines ou hachées, mélangées avec 725 grammes de cas- 
sonade blanche ou sucre en poudre, I décilitre et demi de vi- 
naigre frais, et 1 décilitre et demi d'eau. 	Est, l'accompagnement 
de l'agneau froid ou chaud. 

Oxford. — Est exactement, la sauce Cumberland, jr la diffé- 
rence que le zeste d'orange et de citron y est employé en quantill 
moindre (moitié), et qu'il est riapé au lieu d'y être mis en ju- 
lienne. 

Raifort (Cold hors() radish sauce). 	En terrine I cuillerée à 
bouche de moutarde anglaise, délayée avec .2 bonnes cuillerées de 
vinaigre. Ajouter 500 grammes de raifort, ràpé, 50 grammes de 
sucre en poudre, I grammes de sel, 5 décilitres de crique et 

grammes de mie de pain trempée au lait et pressée. — Servir 
très froid avec pièces de boeuf bouillies ou rôties. 

BEURRES COMPOSÉS POUR GRILLADES 

ET ADJUVANTS DE SAUCES 

OusEnvATffix. — Nous n'exposons ici que la sêrie cumpleuuntnire (1{;; 
Beurres simples et composés, ceux qui trouvent leur emploi dans 14»i hoir - 
(l'oeuvre ayant. été décrits it ce chapitre. 

En ce qui concerne spécialement tes beurres de crustacés, une remarque, 
s'impose :s Uexpérience nous a démontré péremploirelnent Fille 1I.1 heurrr - 

obtenus par fusion au bain-marie, des (kiwis de crustacés pilês avec le beurre 
nécessaire, puis passés; sur de l'eau glacée, étaient d'une vidoratilbn 
chaude, et absolument indemnes de lins débris de carapaces : mais que, par 
conlre. le calorique qui les frappe pendant. I t. fusion leur fait perdre une 
grande partie de leur finesse, et mt:inle contracter un goût désagruable. Puur 

obvier à cet inconvènienL nous avons t..ulopté le système de raire il irx. heurrus 
l'un qui est exclusivement colorant, et l'autre qui est rrépart' 

cru. Uest-ii-dire que Félément I, crevettes utl éerC.ViSSeS 3  est pilé a% 	l C heurrth 

et passé à. l'étamine. En certains cas, nous rernplad:on:,:, 	11Liurrt. par dc 1;i 
ajouté it la sauce au dernier mil- crème, et nous obtenons ainsi un coulis qui, 
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ment, lui donne une saveur absolument parfaite. La substitution de ce coulis 
au beurre ordinaire de crustacés, comme écrevisses ou crevettes, est à recom- 
mander, ainsi que remploi g-ln 	beurre color ant » dlui donne aux sauces la 
teinte nette et tranche qui doit les caractérisœr, et. qui, en toutes circons- 
tances, est à préférer au carmin, qui ne peut donner aux saures et potages 
qu'une teinte indécise et criarde. 

Beurre 	—100 grammes d'ail, blanchi jusqu'à cuisson, 
pilé avec 1-25 grammes de beurre et passé à l'étamine. 

Beurre d"Avelines. — 50 grammes d'avelines Mgèrement 
torréfiées, vannées et broyées en File avec le; grammes de 
beurre extra-fin. Passer à 	t{u 	et tenir au frais. 

Beurre Bercy. — Rédudion de m(.-)ititr de -2. décilitres de vin 
blanc avec 4.25- grammes d'échalotes hachées et. blanchies. Mé- 
langer avec -200 grammes de beurre en pommade, forte cuillerée 
de persil haché, 100 grammes de moelle en (1(,s pochée, 8 grammes 
de sel Iin, forte pincée de poivre du moulin et demi-jus de citron. 

Spécial aux grillades de boeuf. 

Beurre Chivry (ou beurre ravigote). — Feuilles de cerfeuil, 
persil, estragon,pimprenelle frai 	et ciboulette en égale quan- 
tité et6'2 échalotes hachéespar 40 grammes d'herbes. Blanchir 
Vivement, égoutter, rafraichir, presser, broyer au mortier et 
ajouter même poids de beurre. Passer à l'étamine. 

Beurre Colbert. — Beurre maure d'hôtel additionné de 
1 cuillerée de glace de viande dissoute, et I cuillerée à café d'es- 
tragon haché par 100 grammes de beurre. 

Beurre colorant rouge. — Tous débris de crustacés débar- 
rassés de toute adhérence, bien séchés à l'étuve et pilés à fond 
avec mûme poids de beurre. Fondre au bain-marie en remuant 
souvent ; passer à la mousseline sur eau glacée, et serrer ensuite 
dans un torchon pour en extraire Peau. — Tenir au fr 

Beurre colorant vert. — I l il. d'épinards bien lavés et, se- 
coués, pilés à cru el pressés dans un fort torchon en tordant, 
pour en extraire le jus. Faire coaguler relui-ci en ustensile plat 
et au bain ; renverser sur serviette tendue et laisser égoutier. 
Recueillir la substance coloranie avec une palette et triturer au 
mortier avec le double de ,..;,0 1-1  poi d s de beurre. Passer et tenir au 
Grain. — Remplace en tout et pour tout le vert, fabriqué. 

Coulis divers. -- Piler carapaces d'écrevisses, débris de cre- 
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vettes ou de crustacés, ou parties crémeuses et oeufs de homards 
et, langoustes. Additionner de cuillerées de crème par 100 grammes 
de débris et passer l'étamine. Ces coulis se font au moment, et, 
l'usage en est indiqué plus haut. 

Beurre de Crevettes. — Même poids de débris de crevettes 
et de beurre finement pilés. Passer à 1'êtamine. 

Beurre d'Échalotes. — 50 grammes d'échalotes hachées, 
blanchies, pilées avec même poids de beurre. Passer à l'étamine. 

J • 

Est pour relever certaines sauces de poissons. 

Beurre d'Écrevisses. 	Même poids de débris d'écrevisses 
cuites en mirepoix et de beurre. Passer à l'étamine. 

Beurre d'E'seargots. — Pour 50 escargots : 350 grammes de 
beurre, 33 grammes d'échalotes finement hachées, 10 grammes 
d'ail broyé en pote, 25 grammes de persil fhaché, 	grammes de 
sel, grammes de poivre. — Bien pétrir le tout ensemble. 

Beurre d'Estragon. — 30 grammes d'estragon blanchi, ra 
fralchi et pressé, pilé avec :•;(-) grammes de beurre. Passer à l'éta- 
mine. 

Beurre d'Herbes. — Môme poids de feuilles de laitue, 
de cresson et d'oseille, blanchies à fond, rafraichies, pressées 
et pilées avec même poids de beurre. Passer. — Sert de com- 
plément à certaines sauces pour oeufs, poissons et pour les 
potages. 

Beurre de Homard. — Même poids de parties crémeuses, 
oeufs, corail, etc., et de beurre. Passer à. l'étamine. 

Beurre Maître-d'Hôtel. — Beurre ramolli en pommade et 
additionné, par (2:i0 grammes, de I forte cuillerée de persil 
haché, 8 grammes de sel, 1 gramme de poivro :Li ou gouttes de 
jus de citron. 

Beurre manié. 	2.::;0 grammes de beurre et 180 grammes 
de farine. 	Est usité pour les liaisons au moment. 

Beurre Marchand de Vins. Réduction de moitié de 4 dé- 
cilitres de vin rouge avec 9.5 grammes d'échalotes hachées, pincée 
de sel et de mignonnette, 1 cuillerée de glace de viande dissoute, 
4.200 grammes de heure ramolli en pommade, le quart d'un jus de 

t 
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citron et I cuillerée de persil haché. y—Spécial aux enirecôtes 
grillées. 

Beurre Meunière. 	Beurre à la noisette, additionné de 
quelques gouttes de jus de citron. — Spécial aux poissons traités 
par ce mode. 

Beurre de Montpellier. — Blanchir vivement, Peau bouil- 
lante et en poêlon : 50 grammes de feuilles de cresson ; feuilles 
de persils  cerfeuil, ciboulettes, estragon, échalotes hachées (20 gr. 
de chaque) ; 	feuilles d'épinards. Égoutter, rafraîchir et piler 
avec 2 cornichons moyens, I petite cuillerée de ctlpres pressées, 
une pointe d'ail (3 4 grammes), les filets de 3 anchois. Ajouter 
750 grammes de beurre, puis : 3 jaunes d'oeufs cuits, ‘2. jaunes 
crus et, finalement, 	décilitres d'huile versée en petits filets. 
Passer au tamis fin ou à l'étamine; lisser, relever d'une pointe de 
cayenne et régler l'assaisonnement en sel. Si ce beurre est spécia- 
lement pour dressage ou crofitonnage, supprimer l'huile et les 
jaunes. — Sert pour poissons froids. 

Beurre noir. — Pour les grands services. M'op. ; 	grammes 
par 10 personnes.— Fondre et cuire le beurre au degré, qui le fait, 
dénommer beurre noir » ; passer la mousseline dans un bain- 
marie et laisser refroidir. Quand il n'est, plus que tiède, l'addi- 
tionner de 1 cuillerée à café de vinaigre réduit avec mignonnette. 
Chauffer à point, au moment de servir, et ajouter quelques feuilles 
do porsil frit au beurre et 1 cuillerée à café de câpres, sur l'objet 
qui doit ecire arrosé avec le beurre noir. 

Beurre de Pistaches. — 30 grammes de pistaches émon. 
dées, pilées avec une goutte d'eau et 50 grammes de beurre. 
Passer à l'étamine. 

Beurre Ravigote. — Le procédé et les éléments sont les 
mêmes que pour le beurre à la Cliivry. 

Beurre de Tomates. — 100 grammes de tomates échaudées, 
pekbes, pressées à fond, pilées avec 100 grammes de beurre ra- 
molli. Passer au tamis lin. Sert pour accentuer la note de la to- 
mate dans les potages et surtout dans les sauces blanchies pour 
œufs et poissons. 

Beurre de Truffes. 	50 grammes de truffes bien noires, 
pilées avec 1 cuillerée de béchamel froide e t aj ou tées 5100 grammes 
de beurre ramolli en pommade. Passer à l'étamine. 
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Beurres printaniers.. — S'obtiennent avec tous légumes 
comme 	carottes, navets, haricots verts, petits pois, préala- 
biement traités en cuisson selon, leur nature et pilés avec le même 
poids de beurre. Leur usage est de servir de complément condi - 
mentaire à certaines préparations, et principalement aux potages 
et aux sauces. 

Huile de Crustacés. Spéciaiement pour les sauces froides. 
Piler les débris de crustacés quels qu'ils soient et remplacer le 
beurre par de rhuile et dans les mêmes proportions. Pour le do 

de celle-ci, il peut se faire au décilitre, dont le poids est. de 
95 grammes, ou la cuillerée qui pèse „i0 grammes. Passer il 1:t ta- 
mine et à froid, cette composition ne devant être chauffée dans 
aucun cas. 

4 

• 

s 
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MARINADES 

Elles sont deplusieurs sortes, quoique tendant au méine but, 
final qui est de 	pén(trer les subsiances qui sont soumise ii 

leur action de la note combinée des aromates qui entrent dans 
leur préparation ; 2c) attendrir 	fibre- de certaines chairs ; 	assu- 
rer Parr ois leur conservation ; surtout. quand les penurbations 
atmosphi:Tiques en font craindre la décomposition. Enfin, leurs 
éléments sont associes et réglés selon leur destination finale. 

Marinade instantanée. 	Est spéciale au pièces de détail, 
destinées rtr traitées immédiatenullt, Ipu au viandes qui con- 
courent i rappra des pièces froides, comme galantines, terrines, 
pzités, etc. 	10  Semer sur les pièces à mariner échalotes émin- 
cées, fragments de queues de persil, de thym t de laurier, spi et 
poivre; le tout en quantité relative. Arroser d'huile ot do jus de 
citron dans les prop. deF 1 uillerée à café d'huile et 	jus de ci 
tron. — -2" Assaisonner ies viandes qui, pour l'usage indiqua, sont 
généralement en lardons ou en filets, de sei et poivre, et les ane.)- 
ser de r) parties de vin blanc, 3 de cognac ot ehuikk. Cette con- 

i men La Lion liquide est ensuite employée dans Jus farces en traite- 
ment pour les pices. 

Dans un cas comme dans Fauire, retourner souvent Ies élé- 
ments il mariner, pour en assurer l'imprégnation. 

Marinade crue, Pour grosses pièces de boucherie et 
de venaison. — f'› Éléments aromatiquesF i00 grammes de ca- 
rottos, 100 grammes d'oignons, .10 grammes d'échaloies émincées 
finement; gousses d'ail, 30 grammes de céleri, queues de per- 
sil, brindille de thym, 1 petite feuille de laurier, 1 grains de gros 
poivre, 2  clous de girofle. 

.7 I litre d vin blanc, 	décilitres de vinaigre et 
-2 décilitres d'huile. 

Marinade cuite, pour grosses pièces de boucherie et 
de venaison. — Faire colorer légèrement, dans dérintres t. 
demi dinde, les an urates énumérés dans la a marinade it c r   » 
finement C,mincés selon leur nature, — ;24J Mouiller de 1 1i Ire de 
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vin blanc et 3 décilitres de vinaigre, et cuire doucement pendant 
I demi-heure. — 3° Ne la verser sur les pièces qu'après complet 
refroidissement. 

NoTA. — L'emploi de la marinade cuite a pour but de liter l'imprégnation 
des pièces. Pour le temps de séjour de pièces dans la marinade, il doit igre 
tenu compte T 410 de leur nature et de leur volume; 2.° cht degré de la tempé- 
rature ambiante. 

OHSERVAllON. — Nous proscrivons absolument l'emploi du vinaigre pur dans 
ies - marinades applicables aux pièces de boucherie en général, et h celles de 
Venaison tendre, parce que son action corrodante détruit la saveur de la 
viande. Nous ne l'admettons seul et pur, que pour les pièces de venaison 
coriaces, comme sanglier, cerf, renne, etc. 

Marinade crue ou cuite pour grosse venaison. — 
Étéments aromatiques 	comme ci-dessus, avec addition de 

12 grammes de romarin ; 9dn  Mouillent*? i u vinaigre {:13 déci- 
litres) et 2, décilitres d'huile. Même traitement, soit à froid, soit à 
chaud. 

Marinade cuite pour le mouton en chevreuil. — Aux 
éléments aromatiques de la marinade précitée, ajouter 10 baies 
de genévrier, I pincée de basilic et, autant de romarin. Mouille- 

ment dans les prop. indiquées de vin blanc, vinaigre, eL huile 
pour le traitement préalable des aromates. 

Marinade cuite pour le mouton en chamois. — Les 
mêmes éléments aromatiques de base, augmentés de 1 baies de 
genévrier, un peu plus de basilic et de romarin que pour le mou 
ton en chevreuil, soit 7 à 8 grammes de chaque. Forcer aussi un 
peu en thym et laurier. — Comme mouillemeni : le vin blanc est 
remplacé par du vin rouge ; même quantité de vinaigre et d'huile, 
pour le traitement des aromates. 

NOTA. — En toute occasion où la chose est possible tic faire k mouillement 
au vinaigre de vin, régler ainsi les proportions 8 décilitres de vin rouge. et 
5 décilitres de vinaigre. Les proportions de celui-ci peuvent nu 	être de 
moitié, selon mie son degré acide est plus ou moins prononcé 

Conservation. des lnarinades. — Si elle doit être de longue durée, 
ajouter '2 grammes d'acide borique pour les proportions indi 
quées. Eu été faire bouillir tous les deux jours, en rafraichissant 
avec 2 décilitres du vin employé et I demi-décilitre de vinaigre. 

Saumure an sel. — Pro». 	de sel marin et 10 grammes 
de salpètre. La quantité totale se règle selon la quantité des viandes 
à saler, lesquelles en doivent être couvertes, ei mises sous presse. 
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Doivent être au préalable piquées et fortement frottées avec 
le salpêtre pulvérisé. Cette saumure peut s'additionner d'une 
branchette de thym et d'une demi-feuille de laurier par dit. de sel. 

Saumure liquide pour langues. - Prop. de base : litres 
d'eau ; kil. 2'50 de sel gris ; 150 grammes de salpêtre; 300 gr. 
de cassonade brune; la grains de poivre ; i2 baies de genévrier ; 
I branchette de thym et 1 feuille de laurier. — Faire bouillir, et 
verser bien froid sur les langues, piquées et frottées au sel et au 
salpêtre. 

Temps de saumurage d'une langue de poids moyen : 8 jours en 
hiver et jours en été. 

GELÉES DIVERSES 

Les gelées quelles qu'elles soient sont, au point de vue nutritif, 
la résultante d'un fonds dont l'élément dominant détermine la 
saveur spéciale et, partant, l'usage de la gelée. Pour assurer la 
solidification de la gelée, sans qu'il soit besoin de recourir à l'em- 
ploi de substances collantes artificielles, on adjoint aux éléments 
nutritifs une proportion calculée d'éléments gélatineux comme 
pieds de veau et couennes de porc, qui, en assurant sa solidi- 
fication, en assurent aussi le moelleux. — Cependant, et prin- 
cipalement en été, il est toujours d'absolue nécessité de constater, 
par un essai sur glace, le degré de consistance du fonds en trai- 
tement avant, d'entreprendre la clarification de la, gelée, pour y 
adjoindre le cas échéant quelques feuilles de gélatine. 

Les proportions de celle-ci ne doivent, dans aucun cas, dépas- 
ser 9 grammes au litre (6 feuilles), et elle doit, être choisie bien 
transparente, cassante, €1 sans aucun goût, de colle. Elle ne doit. 
jamais être employée sans être ramollie à l'eau froide, ou tout au 
moins bien lavée. 

Nous recommandons de n'employer aucun colorant artificiel 
dans l'apprêt des gelées ordinaires, celles-ci se colorant toujours 
assez naturellement; et, en plus, l'addition finale de madère leur 
donne suffisamment la teinte ambre clair qui est leur caractéris- 
tique. 



1:74 
	

LE GUIDE CULINAIRE 

Fonds pour Gelée ordinaire (Pro"). pou ,a 	litees. . 

Lel'ineinis nutritifs : 62. kit. de jarret de veau et bas morceaux ; 
kiL 500 rondin de gîte de boeuf; krl.:Li00 d'os de veau cassés. 

Éléments !il_qatineux. 3 pieds de veau désossés et blanchis: :250 gr. 
de couennes de lar. — É d 	téntents aromatiques 2.50 grammes 
carottes ; '200 grammes d'oignons ; 50 grammes poireau x 
50 grammes de céleri, et fort bouquet. garni. — Mouille/nen/ 

litres et demi d remouillage. — Temps de cuisson 	heures. 

Fonds pour Gelée blanche. 

Les mèmes proportions d'éléments nutritifs, gélatineux e aro- 
matiques que ci-dessus. Mouillage à blanc et mémo traitement que 
pour le fonds blanc de base. (Voir Traiiement des Grandes Sitioires. ,  

Fonds pour Gelée de Volaille (M'op. pour fifres 

maritifs I kit. 500 de jarret de veau; 1 Ira .)00 ron- 
din de gite de boeuf; I kil. d'os de veau ; 1 l il. 500 de carcasses 
de volaille, abatis, el surtout, pattes échaudées. — Éléerumis fje.qedi- 
neUX 3 petits pieds de veau désossés et blanchis. 

Éléments arumaliques : comme pour gelée ordinaire. — 
lemeni 	litres et demi de fonds blanc léger. — Tentim de iiiiisson 

4, heures et demie. 

Fonds pour Gelée de Gibier (Pr op. pour ri tiirts 

Élêments nutrilifs 	kil. jarret de veau ; 	l ilt rondin d -  gite 
de boeuf; 750 grammes d'os de veau ; kil. 7,7)0 débris  carcasses 
et, bas morceaux de gibier. -- L'Io:men rs 	: romme pour 
gelée de volaille. — 1e;menis aromatiques : comme ceux 
gelée ordinaire en augentant d'un tiers Je céleri m 	et le, Huon, 
en ajoutant 7 ou 8 baies de genièvre. 	 : 	litres 
de jus de veau léger. 	Tèàmps d cuisson : 	heures. ( refribi- 

ment dll fonds de gibier. 

Fonds pour Gelée de Poisson (P 	pour 5 lifite• I 

ilh;ments de base 750 grammes de poissons inférieurs ',gron- 
dins, vives, merlans) kt 750 grammes d'arètes et parures du soles. 
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elémenis aromatiques . 200 grammes d'oignons émincés ; 2 ra 
cines de persil; 100 grammes d'épluchures de champignons. 
Mouillement 	liftes et demi de fumet de poisson. — Temps d à 
cuisson. 45 minutes. (Traitement da fumet d poisson. 

Fonds pour Gelée au Vin rouge à la Bourguignonne. 

Est ordinairement celui qui a servi au traitement d'un poisson 
comme carpe, truite, etc. Les proportions de mouillement sont 
toujours de moitié bon vin rouge de Bourgogne, et moitié fumet de 
poisson, un peu chargé en principes gélatineux pour assurer la 
solidification de la gelée. La note aromatique supplémentaire est 
fournie par les aromates qui ont servi à la cuisson du poisson. 

Principe de Clarification des Gelées grasses. 

10 Juger d'abord de la consistance du fonds pour régler, le cas 
échéant, le poids de la gélaline d'appui à employer ; '2° tenir le 
fonds en traitement bien dégraissé et décanté; 3" le verser froid 
ou à peine tiède sur 500 grammes de viande de boeuf maigre 
hachée finement, mélangée de 10 grammes de cerfeuil et d'es- 
tragon, et de 3 blancs d'oeufs (pour 5 litres de fonds); i» faire 
prendre l'ébullition à feu pas trop vif, et en fouettant doucement 
pour le développement du blanc d' oeuf, et la répartition dans la 
g(11Cle d ses molécules albumineux, principe de clarification. 

Tenir en ébullition douce pendant I quart d'heure et passer à la 
servieLie. 

OBsEnv,vrioN. 	Nous sommes partisans absolus de n'ajouter la condimen- 
talion liquide (madère, xt!rès, champagne, etc.) à la gelée que quand elle est 
presque froide, parce que l'ébullition détruit la note aromatique de ces vin:, 
Celle-ci au contraire conserve toute sa force, quand ils sont ajoutés dans la 
gelée presque froide. 11 convient donc de tenir la gelée un peu plus consistante 
en prévision du relâchement qu'y apporte cette addition liquide finale, et selon 

quantitê présumée. La quantité de madère ou autres vins de mane nature 
est de i décilitre au. litre de gelée ; celle du champagne, vins du Rhin, vins 
blancs de choix de -2 décilitres. 

Gelée de Volaille. 

Le procédé de clarification est le même, en mettant 250 grammes 
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de viande maigre de boeuf et G210 grammes de cous de vo- 
laille hachés et pilés. 

Gelée de Gibier. 
Ir 

Procédé identique en remplaçant les cous de volaille par 
de la chair de gibier noir hachée. 

Gelée de Poisson blanche. 

Se clarifie au blanc d+ tif ou, ce qui est mieux, avec tiO grammes 
de caviar pressé. Ajouter 200 grammes de chair de merlan hachée, 
pour compenser l'affaiblissement causé par la clarification. 

Gelée au Vin rouge. 

Même procédé que ci-dessus. Quelles que soient la qualité et la 
pureté du vin employé, il arrive toujours que la, matière colorante 
se désorganise par suite de son contact avec la gélatine que détient 
le fumet, qui lui est adjoint. Il y a donc lieu de recourir à l'emploi 
du colorant artificiel pour lui donner la teinte voulue, soit gouttes 
de carmin au litre de gelée. 
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GARNITURES 

SÉRIE DES FARCES DIVERSES 

Dans le travail de la cuisine, les garnitures ont une importance 
que nul praticien ne peut et ne doit méconnaître. La combinaison 
de leur composé doit toujours étre en rapport direct avec Fêlé- 
ment ou la pièce qu'elles accompagnent, et toute fantaisie ou 
admission hors nature en doivent être rigoureusement proscrites. 

Leurs éléments ressortent, selon les cas et surtout la nature de 
la pièce qu'elles accompagnent des légumes, farinages, farces 
diverses moulées en quenelles dont la forme varie, crêtes et 
rognons, champignons de toutes sortes, olives et truffes, mollus- 
ques et crustacés et, parfois, oeufs ou poissons de petite taille ou 
certains produits des issues de boucherie. D'autres fois, elles sont 
la résultante de la condimentation des mets qu'elles accompa- 
gnent, comme dans la bourguignonne, matelote, compote, etc. 

Les légumes pour garnitures sont façonnés et traités selon la 
destination que leur assigne la dénomination des mets, mais leur 
appra est généralement le même que quand ils sont spécialement 
apprêtés comme légumes, et il en est de mémo pour les Pari nages, 
mollusques et crustacés. Dans ce chapitre, nous indiquons 
seulement les proportions pour les garnitures où ils figurent, en 
renvoyant au chapitre spécial de chacun pour leur méthode d'ap- 
prêt. 

12 



178 	 LE GUIDE CULEN.‘111E 

Farces diverses. 

La composition 'un i r i de garnitures s'équilibrant sur- 
tout sur les farces ou leurs dérivés, les quenelles ; et, celles-ci étant 
usitées en plus dans maints apprêts de pièces entières, nous en 
exposerons d'abord les proportions et le traitement avec la briè- 
veté que nous impose notre cadre. 

Les farces relèvent de cinq grands modes qui sont .1° la farce 
veau et graisse, ou godiveau de l'ancienne cuisine; c-e} la farce com- 
portant la panade comme principal facteur de liaison 3 la farce 
à la crème, selon le procédé moderne; .1)les farces spéciales, à base 
de foie, dites (i gratin ; 5° les farces composées, spéciaiement 
usitées pour les pièces froides, qui sont décrites au Chapitre du 
Froid. 

Panades pour Farce. 

Sont de plusieurs sortes, et s'adoptent selon le genre de la farce 
tet la nature de lapréparation laquelle elle est destinée. En prin- 
cipe, ces panades ne doivent pas dépasser la moitié du poids de 
l'élément de base de la farce, quel qu'il soit. — Si le genre de pa- 
nade adopté comporte des oeufs et du beurre, il en doit étre tenu 
compte en réglant les proportions générales de la farce en apprêt. 
Les panades ne doivent être, employées que complètement, froides; 
être étalées sur plat ou plafond beurré pour en hâter le refroidis- 
sement, et couvertes d'un papier beurré pour éviter que ht sur- 
face se hèle au contact de Fair. — Les proportions des panades 
éi-dessous sont réglées pour en obtenir un poids d 500 grimencs 
nets, Rien de plus simple, donc, que de les transposerpour obtenir 
le poids nécessaire. 

Panade A. (Au Pain. 

Proportions : 3 décilitres de lait bouilli et bouillant ; 72.:i0 grammes 
de mie de paie blanc rassis. Assaisonner de 15 grammes de sel. — 
Provédé : Tremper la mie dans le lait, jusqu'à imbibition corn- 
piète. Dessécher à feu vif, jusqu'à ce que la pâte se détache nette- 
ment de la cuiller. Débarrasser et étaler sur plat ou plafond heur- 
rés, et couvrir comme il est dit. —Spéciale aux farces d pvisson 
consistantes. 
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Panade B. (A la farine.'1 

Proporiions : 3 décilitres d'eau, 2 grammes de sel, 50 grammes 
de beurre, 150 grammes de farine tamisée. 

Procédé : Réunir en casserole eau, sel, beurre, faire bouillir et 
ajouter la farine. Dessécher comme pour pitte à choux, et refroidir 
comme ci-dessus. —Est 	pou;' fouie fa•

rce grasse ou in tir ive. 

Panade C. (Frangipane.) 

Proportions : 1'25 grammes de farine, 4 jaunes, 90 grammes de 
beurre, grammes de sel, I gramme de poivre, et I demi-gramme 
de muscade ; 9. décilitres et demi de lait. 

Procédé Travailler en casserole, farine et jaunes ; ajouter le 
beurre fondu, sel, poivre et muscade, et daayer petit à petit avec 
le lait. bouillant. Cuire pendant 5 à 6 minutes en travaillant au 
fouet, et refroidir comme de coutume. — Spécial' u.t. purps 41 ,  

vobtille et de poisson. 

Panade D. (Au riz.) 

Proportio •ns : '200 grammes de riz à purée -2 décilitres ou 8 cuil- 
lerées'), 6 décilitres de consommé blanc et 20 grammes do beurre. 

Procédé Cuire le riz avec le consommé el le beurre pendant 10 
i5 minutes, au, four, et sans kt  oucher. Travailler ensuite à la 

cuiller pour bien l'écraser et faire refroidir 	Pour farees diverses. 

Panade E. (A la pomme de terre.) 

Proporlions ..2.50 grammes de pommes de terre fraichement 
cuites à l'eau (::.2 moyennes) pelées, 3 décilitres de lai t, grammes 
de sel, I gramme de poivre, 1 emi-gramme de muscade, 
9.11 grammes de beurre. 	M'orée 1.Piduire le lait d'un sixième ; 
ajouter beurre, assaisonnemcnt, pommes de terre finement émin- 
cées en rondelles, et cuire doucement pendant I quart d'heure. 
Employor l'appareil quand est encore 1(!gèrement tiède, mais ja- 
mais complètement froid .  la purée devenant élastique quand elle 
est travaillée froide. 
'lettres chairs blanches. 

P1( 	 pu,-)nelles fourréps de refit( _ 
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Farce type A à la panade et au beurre. 
(Pour quenelles ordinaires, bordures, etc.) 

Les proportions et procédés de traitement étant identiquement, 
les mêmes pour toutes les farces, quel qu'en soit Pélément de hase 
(veau, volaille, gibier, poisson, crustacés), nous donnerons une 
seule formule de chaque. 

Proportions I kil. de chair bien dénervée, 500 grammes de pa- 
nade formule B, i 	rammes de sel, 42 grammes de poivre, 

gramme de muscade, 500 grammes de beurre, 4 oeufs entiers et, 
8 jaunes. 

Procédé Piler les chairs détaillées en dés avec l'assaisonne 
ment. Relever, pour piler la panade d'abord, et y ajouter le beurre 
ensuite. Remettre les chairs pilées, et travailler vigoureusement 
pour unification de l'ensemble. Ajouter finalement oeufs et jaunes, 
par un ou deux à la fois. Passer au tamis ; recueillir en terrine, et 
lisser à la spaluie. 

NOTA. - Faire toujours un essai de Farce avant de procéder au dressage des 
quenelles 

Farce type B à la panade et à la crème. 
(Pour quenelles fines.) 

Proportions 	kif; chair dénervée, 400 grammes de panade., 
formule C, 	blancs d'iras (soit 120 grammes), 15 grammes de 
sel, 2 grammes de poivre blanc, I gramme de muscad. et 

litre 1/2 de crème double. 
Procédé Piler la chair, quelle qu'elle soit avec Fassaisonne- 

ment et les blancs d'oeufs, mis par petites parties. Aji-m ter 
la panade, et travailler vigoureusement au pilon pour unification 
parfaite. Passer au tamis fin ; recueillir la farce en uassurole, 
lisser à la spatule, et tenir sur glace pendant I heure. liuLicher 
alors la farce petit à petit, avec le tiers de la crème, et y incor- 
porer finalement les deux autres tiers de crème, foueitéci it 
La farce doit, après celle addition, se trouver très blanchi.,  
et moelleuse. 

nsEitvATioN. — Si la crème dont t'il peut disposer n'est 	absolunitini (10 
qualité premkrc, mieux vaut adoptci' 1 farce au beurre, en uniplkiyant ta pa- 
nade formule C. 



GARNITURES 	 18t 

Farce fine type C à la crème, ou Mousseline. 

OBSERVATION. - Ce type de farce est applicable à toutes, mais ii convient 
spécialement pour celles qui ont la chair de crustacés pour éléments de base. 
et également pour les fines entrées de volaille. Cette farce est. le principe fon- 
damental des entrées légères comme Mousse ânes, 5!ielphides, Zéphirs, etc.. 
et pour ainsi dire la seule qui convienne pour les quenelles à potage. Entin, 
si l'emploi de cette farce, qui est le type absolu de la finesse, est à adopter 
partout ou il est possible de se procurer de la crime irréprochable, c'est sur- 
tout, comme nous le disons plus haut, en ce qui concerne les farces de 
crustacés, qu'il est., pour ainsi dire, indispensable de le faire. 

. r po 'tin 7 Chair parée et dénervée 	; 4 blancs 
d'oeufs I litre et demi de crème paisse et fraiche, 18 grammes 
de sel, 3 grammes de poivre blanc. 

Prorédé Piler finement la chair avec l'assaisonnement, ajouter 
les blancs petit à petit et passer au tamis fin. Recueillir la farce 
dans une sauteuse, la lisser, et la tenir en pleine glace pendant 

heures. La reicher progressivement avec la crème, en la Lra- 
vaillant avec précaution et sans sortir la casserole de sur la glace. 

NOTA 	Les proportions de crème ci-dessus sont fixées en moyenne, parce 
que la quantité de crême absorbée peut varier en plus ou en moins, selon 
les propriétés albumineuses des viandes. 

Farce de veau à base de graisse, ou Godiveau. 

OBsER% 	— Les quenelles tirées du godiveau servent prîncipaiement 
pour les garnitures de vol-au-vent et les financières, accompagno.nt les pièces 
de boucherie. Ces quenelles peuvent are, comme toutes autres, couchées 
à la poche, mais elles sont le plus généralement roulées à la main, et pochées 
à l'eau ; cependant, le pochage à sec, à four très doux, leur convient milieux. 

procûdê suivant est. très expéditif et particulièrement. recommandable 
Tenir le godiveau assez largement mouillé, et le coucher à. la poche avec douille 
unie en faisant se toucher les quenelles, sur feuille de papier beurrée, posé e 
sur plaque également beurrée. Pocher à four doux. Quand, au bout de I it 
minutes, une fine rosée de graisse perte sur les quenelles, c'est un indice 
qu'elles sont pochées à point. Retirer du four, renverser sur plaque ou marbre 
propre, et retirer la feuille de papier en la tirant par un coin, dès qu'elles 
ne sont plus que tièdes. Laisser refroidir à fond, et ranger sur plats, ou 
clayons de préférence. 

Godiveau, formule A (mouillé à la glace). 

Proportions: i kil. de noix de veau dénervée ; 1 kil. 500 grammes 
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de graisse de rognon de hwuf bien siirifr 8 œufs (-_,Intiers, 
425 grammes de sel, 5 grammes de poivre bla.ne, I gramme de mus- 
cade, 7 it 800 grammes de glace très claire, ou mème poids d'eau 

	

glacée 1:7 	8 décilitres!. 
Proci;dé Hacher séparément le veau coupé en dés, en y ajou 

tant Fassaisonnement, et la graisse fragmenlée el bien débar- 
rassée des peaux et. litarnents. Piler séparément, veau et graisse, 
puis réunir les deux; piler ensuite jusqu'à unification absolue., 01 
ajouter les œufs un par un sans interrompre le pilage. Pass4ir au 
tamis, MAIN. sur plat ou plaque et tenir sur glace jusqu'au lende- 
main. Le lendemain piler à nouveau, et„ procéder au mouillage on 
additionnant la glace par petites parties et en petits morceaux, 
pour faciliter le mélange. Ce mouillage peut ètre fait avec moiti 
glace et, moitié eau glacée. 

Procéder toujours it un essai, pour rectification du godiveau s*it 
y a lieu, soit par une. addition d'eau s'il est trop ferme, soit par 
addition d'un peu de blanc 11"(euf s'il est trop léger. 

Godiveau à la crème, formule B. 

1 	de noix de veau bien blanc dénervto is rond 
el hachée ; 	de graisse de rognon de leeuf bien sihdie, frag- 
mentée, épluchée, et hachée à part ; 	(,n tiens, 	jauni__ 
i décilitres de crème, .1-2.5 grammes de sel, r) grammes d pifivro 
blanc, Igramme de muscade. 

	

Peocédo 	Piler séparément veau et graisse hat..11.és, puis los 
rounir, et ajouter l'assaisonnement, œufs et jaunes un par un, ut en 
travaillani vigiureusement. Passer au tamis, étaler 111. [dague, 
laisser reposer sur glace jusqu'a ondemain. Pile r i nouveau dans 
le mortier refroidi en passant de la glace dedans, ei y incorporur 
cr me par petites parties. 	Essayer pour rectification s'il y 

Farce de veau pour bordures de dressage, fonds, 
quenelles fourrées, etc. 

R-)( 0 grammes de panade 
.:) {Pas entiers et 8 jaunes, 
froide; -20 grammes dc sel, 
de muscade. 

: 	1 	1 il. 1.1(1X de 	 1 1 111-11C 	I 'IlerV 

d lorinute E, 301 
(...11itlorées 

3 gramm-es. de poi vre. 

grammes 
de Ili`lehamel éfbaisse 1. 

grammu 

Fi 
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Procédé Piler le veau à rond avec l'assaisonnement et le retirer 
du mortier. Piler à la place la panade de pommes de terre, encore 
légèrement tiède, et remettre le veau quand elle est froide ou à 
peu près. Ajouter le beurre et unifier en triturant au pilon, puis 
Leufs el jaunes un par un et. finalement, la béchamel. Passer au 
tamis ; recueillir la. farce en terrine et la masser à la spatuk pour 
bien la lisser. 

Farce Gratin A. 
(Pour ttés chauds ordinaires, bordures, etc. 

Proporiions pour 	zrio gram mes lard de poitrine gras 
250 grammes rouelle de veau dénervée 	0 grammes foie de veau 
blond ; .i50 grammes beurre 40 grammes d'épluchures de cham- 
pignons; 25 grammes pelures de truffes crues (quand_ 	pos 
sible); 6 jaunes d'(-Jeufs 	den-d-reuille de laurier, brindille de 
Lhym, .1 échalotes tai grammes); 20 grammes de sel!  1 grammes 
de poivre, 2 grammes d'épices; I décilitre et demi de madère 

décilitre et demi d'espagnole, réduite et froide. 
e«édé Faire revenir vivement le lard coupg7. en dés ,en 
avec 50 grammes de beurre. Égoutter le lard, et faire revenir à 

la place le veau coupé en gros dos : égdiutter égaleme.nt, ci faire 
revenir, très vivement, lct foie coupé de mème. Réunir le tout dans 
le sautoir t ajouter : champignons, truffes, assaisonnement et 
condiments, et passer le tout ensemble pendant -2 minutes; débar 
rasser sur un plat ; déglacer le sautoir avec le madère qui sera 
ajouté aux éléments de la. farce. Piler en ajoutant les 100 grammes 
de beurre restant, les jaunes, et l'espagnole. Passer au tamis, 
relover en terrine et lisser la spatuie. 

Farce Gratin B. 
Pour pfttés chauds de gibier.) 

Peopodions pour 	kit. 	931) grammes lard de poitrine 
grammes chair de lapin de garenne (poids net;.; 2;50 grammes 

foies de gibier et volaille : champignons et truffes, assaisonnement. 
et condiments, comme pour la farce gratin A..; Z.W.) grammes de 
beurre, 100 rat 	de l'oi m 	e gras. jaunr3s, I décilitre et demi de 
madère; I décilitre et demi d'espagnoie de gibier ou de sauce de= 
salmis réduite comme ci-dessus. 
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Procédf.: Traiter les trois éléments, lard, lapin et foies comme 
ci-dessus. Réunir et passer ensemble avec la condimentation et 
rassaisonnement. Étuver 	minutes avec le madère et égoutter 
pour piler. Ajouter le foie gras quand la farce est bien pilée et 
froide (celui-ci cru autant qu'il est posssible), les jaunes, et la 
sauce froide réduite. Passer au tamis et, lisser en terrine. 

Farce Gratin C. 
(Pour croûtons farcis, canapés, petits gibiers, canetons.) 

Proportions pour / 	: 300 grammes de lard frais ràpé • 
1100 grammes de foies de volaille ; 50 grammes d'échalotes émin- 
cées, 25 grammes épluchures de champignons ; I demi-feuille 
de laurier ; brindille de thym ; 18 grammes de sel ; 3 	mnu de 
poivre et 1 gramme d'épices. 

Procédé : Fondre et, chauffer le lard en sautoir. Ajouter les foies 
avec condiments et assaisonnements, et. les faire raidir vivement. 
Nous disons raidir ou saisir, et non revenir, pour que la farce soit 
bien rose. — Refroidir, piler e passer au ta.rnis. Conserver au 
frais, et toujours couvert d'un papier beurré. 

Quenelles diverses. 

Se font de formes eL de grosseurs différentes. Celles pour garni- 
tures ordinaires, comme Financière, Toulouse, etc., se couchent 
à la cuiller ou à la poche, et de forme ovale ou cannelée. Leur 
poids normal est de 192ft 14 grammes. Les quenelles pour grosses 
garnitures, comme Godard, RIP-hgence, Chambord, se moulen1 
cuiller et sont du poids de 20 à 2.2 grammes. 	Liks• quenelles di.- 
cormes qui font p'-néralernent, partie de ces grosses barn i tures silnt 

du poids de 10 :30 grammes. Leur forme est rlindi_ ovab 
ou ovale allongé, et. les cléments de leur décor sont. presqui t  tou 
jours la truffe ou la langue. écarlate, ou les d .ux associées. Les 
détails doivent être fixés au blanc d' eur, 	le temps normal de 
leur pochage est de -2,0 minutes. 
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SÉRIE DES APPAREILS ET PRÉPARATIONS 

DIVERSES POUR GARNITURES 

Bordures en farce. — Ces bordures sont, en farce de même 
nature que les mets auxquels elles servent de support, et po 
chées dans des moules à bordure cannelée ou unie, grassement 
beurrés. Les moules unis sont décorés à volonté avec de belles 
lames de truffes, de blancs d'oeufs, langue écarlate, pistache, etc. 
On les poche au bain-marie et on les renverse sur h plat. Servent 
surtout pour les entrées de volaille, de poisson ou de boucherie 
saucées. 

Bordures en légumes. 	Se font en moules à bordure unie, 
grassement beurrés, décorés en chartreuse, avec des légumes 
divers, et l'intérieur est rempli d'un appareil duchesse serrù. 
Pocher au four. — Servent pour les entrées de boucherie garnies 
de légumes. 

Bordures en p  i 	— Préparer une pee à choux à raison de 
décilitre d'eau, 1 gramme de sel, 20 grammes de beurre, 

ion grammes de farine. Quand elle est desséchée la renverser sur 
le marbre et lui faire absorber 100 grammes de fécule. Lui donner 

tours en la saupoudrant de fécule. La laisser reposer. La 
détailler en détails divers, qui sont séchés il l'étuve puis collés 
avec du repère sur les bords du plat. 

Cromesquis (Appareil à). —• (Voir aux Hors-61'0'Eu t Joe chauds.) 

Croquettes (Appareil 	- (Voir aux liors-d'OEuvr Cha MIS@ 

Croûtons. - Les croûtons se font en pain de mie. Leur 
forme, leurs dimensions sont réglées suivant l'emploi qu'on en 
désire faireAls sont toujours frits aubeurre clarifié et quelquefois 
farcis (erofitons à salmis). 

Dauphine (Appareil à pommes). — (Voir au chap. des Légumes.) 

Duchesse (Appareil à pommes). — (Voir au chap. des Légumes.) 

Duxelles. — La base de la duxelles est invariable; elle se com 
pose de 50 grammes d'oignons et échalotes hachés, chauffés un 
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instant avec :H) grammes de beurre et autant d'huile ; on leur 
ajoute '2:30 grammes de parures et queues de hampignons hachés 
très fin, et bien pressés, pour en extraire toute Ibumidilé. Laisser 
bien revenir les champignons ; les assaisonner de sel et poivre 
une pincée de persil haché, puis débarrasser la duxelles &ans une 
terrine et couvrir d'un papier henni.. Ceoi constitue la /M./. >ilik:s7 
si'ch qui entre dans la composition de nombreux apprMs. 

Duxelles pour légumes farcis (tomates, champignons). - 
Pour 100 grammes de d'Ixelles sèche on ajoute 1 décilitre de 
demi-glace fortement, tomaiée ; une petite pointe 	'25 grammes 
demie  ale pain et un demi-décilitre de vin blanc. Laiss( r miJoh`r 
jusquà ce que la d'Ixelles ait acquis par la réduction une consis- 
tance suffisan Le. 

Duxelles Pour garnitures diverses (tarb lettes, oignon, 
ti 

concombres, eic., pour garnitures\. — 100 grammes de duxellf-J‘ 
sèche additionnée de 60 grammes de farce mousseline, raree 	la 
panade, ou farce gratin suivant les cas. Préparés ainsi, les IC.g,unie› 
farcis de duxelies sont pochés. et non gratinés. 

Duxelles bonne femme (pour ctirt.aines préparations de cui- 
sine tanagère). — La d'Ixelles crue est additionnée de son poids.' 
de chair ft saucisses et bien assaisonnLe. 

féTA. - On peut faire des iluxelics avec. Imiter: Ies variétés 
1..omestibles. 

Farees tih-erses. — Farces pour poisson. 
Poisson. 

 

Voi 	drap. du 

 

3 

Farces diverses. 
de la I -4(1 	P.) 

 

FarLcs pour 'volailles. 	 cl 

 

    

Farce 
Gihi

ti  
diverses. — Farcos pour g 

  

  

  

• 
Farre", diverses.— Farces pour WttIr; tnIt ;7,) 	 Lorrinos.. 

(fVoir au chap. des Milf's. 

Farees diverses. 	rinces mur viande 	Ibuc 

(Voir au ch ap. de la. ftwirito_'iti . i.c.) 

romlà de plat et 1ampons. 	L, Fond.4. 	pl 	et les 

tampons diminuent chaquo jour dimportan[ilc, car te unuivenu 

service los exclut prosque entièreinent. Ils - e tont en pairi uu n 

riz le plus souvent. 
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Fonds de plat en pain. —Les tailler de forme voulue sur 
un pain de mie rassis, les frire au beurre et les coller sur le plat 
avec du repère. 

Fonds de plat (Tampons et croustades en riz). -.-Laver à 
deux eaux 2. kii. de riz Patria le blanchir à grande eau pen- 
dant 5 minutes en le faisant partir à froid ; puis, l'iegoutter, et le 
laver l'eau chaude. L'égoutter à. nouveau, et le mettre dans 
une grande casserole garnie d'un linge solide eL propre, ou foncé(' 
de bardes. de lard, et ajouter 5 grammes d'alun par 	de riz. 
Rabattre linge ou bardes sur le riz; couvrir la casserole, et 
cuire à four doux ou à l'étuve pendant 3 heures, et à sec. Le piler 
vigoureusement ensuite, et le triturer dans une serviette enduite 
de saindoux ; puis le mouler aussilôt dans un ustensile graissé au 
saindoux, et le laisser refroidir. 

Ce riz est, taillé dela forme voulue quand il est, froid, et on peul 
le conserver longtemps dans Peau fraiche en changeant celle-ci 
fréquemment. 

kache de sarrazin pour potages. 	Pour 1 service 
l il de gruau de sarrazin salé et détrempé en pftte compacte 

arec 7 ou 8 décilitres d'eau tiède. Verser el fouler en casserole 
russe et le mettre à four chaud, pendant environ 	heures. Le 
sortir ensuite ; enlever la eroille du dessus,puis faire tomber dans 
une casserole tout l'intérieur du pain, sans loucher à. la croûte du 
tour. Travailler le kache avec 100 grammes de beurre et le meilire 
refroidir sous presse en couche de I centimètre. Le détailler 
ensuite avec in emporte-pièce rond de la grandeur d ' une pièce de 
'2 francs. Faire colorer ces ronds au beurre clarifié et dresser en 
raviers ou sur serviette. 

NoTA. 	On sert aussi le kaehe tel qu'il se trouve sortant da l'out% 11 est 
alors dressé dans des pots spéciaux. 

Kache de semoule polit le coulibiae. 	Pour I service 
:200 grammes de grosse semoule Lravaillée avec 1 out' battu, et éta- 
lée sur une plaque pour la sécher à chaleur douce. La passer ensuite 
dans une passoire assez grosse, la pocher au consommé pendan t 
20 minutes environ, et l'égoutter ensuite soigneusement. 

Maintenon (appareil pour les articles farcis 	1a). 	É déci- 
jitres béchamel, 1 décilitre Soubise ; réduire de moitié, lier de 

I
M 
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3 jaunes, et additionner de 100 grammes champignons émincés, 
étuvés au beurre. Sert surtout à farcir les côtelettes. 

Marquise (appareil de pommes). (Voir au chap. des Ls;gu mes,. 

Matignon. — 125 grammes rouge de carottes, tri gra malts 
oignons, 50 grammes céleri, une brindille de thym, 1 feuille 
de laurier, 100 grammes de jambon cru ; le tout taillé en pay- 
sanne fine; étuvé au beurre et déglacé avec un peu de madère. 

Mirepoix. — Même composition que la Matignon, niais iaillée 
en brunoise plus ou moins fine selon l'emploi auquel elle est. des- 
tinée. L'addition du jambon, ou de lard de poitrine blanchi, est 
facuitatif. 

Panades pour farce. 	(Voir au commencement du présent 
chapitre.) 

Pâte à choux ordinaire (pour pommes Dauphine). — Cet 
appareil est l'appareil à beignets soufflés, indiqué aux apparoils 
d'entremets, mais sans sucre. 

Pitte frire. — oir aux Appor(ils dEniremPts (chap. des 
kintreme(s). Pour les beignets d'entremets, celte pide peut ibtre 
additionnée d'un peu de sucre en poudre. 

Provençale. — T décilitres béchamel réduite, tri's surr(bc, 
additionnée d'une pointe d'ail et liée de 3 jaunes. 	Spécial iiiiX 

côtelettes. 

Riz pour Croustades. 	(Voir plus haut IY'onds 

Salpicon. — Ce terme désigne un assemblage de viandes, 
farces, champignons, truffes, etc., généralement cuits et 
dés plus ou moins gros suivant la destinaiion qui leur est 	irvéo, 
Lesalpicon peut également ne comporter qu'une seule vii Hilo ou 
un seul légume taillé en dés. 	Ex Un saipi( un de l'oh. gras, un 

salpicon de truffes, etc. 
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SÉRIE DES GARNITURES 

PROPORTIONS ÉTABLIES POUR UN SERVICE DE DIX COUVERTS 

Algérienne (pour pièces de bouch.). 10 croquettes de patates 
douces, en forme de bouchons ; 10 petites demi-tomates vidées, 
assaisonnées et étuvées avec un filet d'huile. Sauce tomate claire 
additionnée d'une fine julienne de piments. 

Alsacienne (bouch.). - 10 croûtes de tarleietles garnies de 
choucroute braisée, avec rond de jambon dessus. — Accornp. 
jus de veau lié. 

Américaine (poissa). — Escalopes des queues de homards 
apprêtés à l'américaine. — Sauce américaine. 

Andalouse (boucli. et y.). — 10 demi-poivrons grillés garnis 
de riz àia grecque, 10 chipolatas du poids de 15 grammes chaque, 

.10 tronçons d'aubergines de 4 centimètres d'épaisseur, cernés, 
creusés, frits, et. garnis de tomates sautées à 	— Jus lié. 

Anversoise (bouch.). - 10 croûtes de tarteleltes garnies de 
jets de houblon à la crème; 20 pommes à l'anglaise. — Accom.p. 
sauce tomate. 

Arlésienne (tourn. et noir.. — Aubergines en rondelles de 
centimètre d'épaisseur, farinées et frites à l'huile ; tomates 

pelées, émincées et sautées au beurre, bouquets d'oignons en 
anneaux farinés et frits. 	Accomp. demi-glace (ornatée. 

Banquière (tourn. et nois.). — 1 mauviettes désossées du 
dos, garnies de farce gratin, colorées et cuites à la casserole; 
10 lames de truffes ; 10 quenelles de volaille. — Demi-glace à l'es- 
sence de truffes. 

Relle-iiéliine (Loura. 	nit' 	Croquettes de pointes d'as- 
:purges forme palet 	 b , de grosseur en rapport avec l'ojet qu'elles 
accompagnent, et lames de truffes. — Jus lié. 

Berrichonne (rel. de bondi.). — 1 boules de choux braisés 
(70 grammes), 10 petites tranches de lard de poarine bien maigre 
cuit avec les choux .'-20 petits oignons et '20 gros marrons, cuits 
avec le fonds de lapièce. — Commeaccomp. le fonds de braisage 

Llié l'arrow root. 
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Berny (sib. et pièces de bouch. marinées). — 	.10 croquettes 
de pommes Berny, fo hne bouchon ; 1 croates à larteletles 
nies de purée de lentilles beurrée avec lame de truffes glacée sur 
chaque. 	Accomp. sauce poivrade légère. 

Bizontine (pièces de bouch. et tourn. ) . 	10 petites crous- 
tades en pomme duchesse, façonnées à. la main ; dorées et coloin 
rées au four au moment, garnies à la poche d'une purée de choux- 
fleurs à la crème ; 10 demi-lailues farcies aux fines herbes ut. 
braisées. — Accomp. jus de veau beurré. 

Bohémienne (gib. à pi. 	100 grammes de foie gras en gros 

cubes, 150 grammes de truffes en gros dés, liés avec 1 -):'; graMitios 

de farce de volaille .à la crème. Les gibiers farcis avec cet. appareil. 
Accomp. t demi-glace à l'essence de truffes. 

Boitelle (poisson). — 250 grammes de champignons cuis 
émincés en lames épaisses et étuvés au beurre avec le poisson e1) 
traitement. • Accon». le fonds du poisson monté au beurre. 

Boulangère (ag-n. mut. 	4:i0 grammes troignons 
unincés revenus au beurre, mélangi'àsr. J.00 grammes de pommes dh o 

t erre en quartiers, 1.5 grammes de sel, 5 gramines de poivro. Entoure 
la pièce qu'elle. accompagne et est cuite avec. 	Polir la vulaille 
traitée par ce niodv pordos pommes de terre tournèes 
petits oignons rissolés au beurre. 	ecut p. un peu de Nits. 

Bouquetière (rd. de bouch. 

 

50 grammes de carottes 

 

autant de navets levés à la cuiller ovale, et glacés; -250 (rraillille:s 
petites pommes chat  eau, 150 grammes de petits pois iiés au br. rrc 
44 autant de haricots verts en dos, '250 grammes de choux-fleur . 
Dressage en bouquels bien détachés. 	Acromp. k jus de la piiiCe` 

dégraissé el tiré à clair. 

Bourgeoise (..bouch.). 	350 grammes de petits oignons 
cés, 1-25 gr ammi 4s de lard de poilrine en dE:is. rissoki :;00 grammus 
de c trolies tournées en gousses dail glaci-  a Le hm! ruil avec 
la pièce en t i 	 Accomp. le fonds de. iraisage. 

Bourguignonne ',pièces de kenf). 	:Mo grammes de petits 
1:2:3 grammes d€ lard de poitrine en de rissole, 

, 
gTn annes de cham 	o 	co pignons cupés en 	ins 11 . #t. Sautes au 

beurre, cuits avec la 1ièce. C 	mouillée au vin rouge, 
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caractéristique absolue de l'appra « à la Bourguignonne ». 
Accomp. : la sauce de brai sage. 

Brabançonne (pièces de bouch.). — 10 croûtes tartelettes 
garnies de petits choux de Bruxelles blanchis, étuvés nappés 
de sauce Mornay et glacés; 10 croquettes en pomme duchesse forme 
palet. 	Accomp. : jus lié. 

Bréhan (veau et bœuf). 	10 petits fonds d'artichauts garnis 
en dôme de purée de fèves avec lame de truffes sur chaque 
10 bouquets de choux-fleurs légèrement. saucés de hollandaise, 
10 petites pommes persillées. 	Accomp. : le jus de braisage. 

Bretonne (mout.), — Un litre de haricots blancs ou Ilageoiets 
cuits, liés d'une sauce bretonne. 'Volir PfAites Sauces /' 'u 
Persil haché. — Accomp. : le jus de la pièce. 

Brillat-Savarin (ib. à pl. sautés). — Toutes petites croûtes 
de tartelettes ; garnies en pyramide d'un appareil de soufflé de 
bécasse aux truffes, pochées au moment. Larges lames de truffes. 

Accomp. : demi-glace line au fumet. de gibier. 

Bristol (pièces de bouch.". — 10 petites croquettes de rizot, 
forme et grosseur d'un abricot ; demi-litre de flageolets cuits liés 
au velouté; 20 petites pommes rondes grosseur d'une noix, cuites 
au beurre et, enrobées de glace de viande dissoute. — Accomp. : le 
fonds de braisage. 

Bruxelloise (pièces de bouch.). 	10 endives braisées tenues 
bien blanches ; 10 pommes chitteau ; 500 grammes petits choux 
de Bruxelles blanchis et étuves au beurre. — Accomp. : demi-glace 
au 	adère clai m 	re. 

Cancalaise (poisson). — 20 huîtres pochées et, ébarbées ; 
1 	grammes de queues de crevettes épluchées. 	Sauce nor- 
mande. 

Cardinal (poisson). 	10 belles escalopes de queue de homard, 
I() lames de truffes ; 60 grammes de homard et 50 grammes de 
trufliis en dés. — Sauce cardinal. 

Castillane (tourn. el 	Petites caisses en pommes du- 
chesse colorées au four au moment ; garnies d'une fondue de to- 
mates légèrement relevée rail. Bordure de rondelles d'oignons 
assaisonnées, farinées, et frites à l'huile. • Accomp. : le fonds de 
dégla(:age tomaté. 
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Catalane (dind. et houch.). — 10 saucisses chipolatas; 20 mar- 
ron s cuits au consommé; 10 derai-tomates éluvides garnies 
de tout petits oignons glacés ; 250 grammes champignons crus 
coupés en coins et sautés au beurre. 	Accornp. le fonds de brai- 
sage de la pièce. 

Chambord (grosses pièces de poisson braisées). — 10 que- 
nelles à la cuiller, truffées ; 4 quenelles décorées (ovale allongé), 
200 grammes de petites tètes de champignons cannelées ; 1,0 esea- 
1opes de laitances assaisonnées, farinées et sautées au beurre ; 
200 grammes de truffes tournées en olives ; 6c*crevisses troussées 
ou non 	croûtons en crêtes frits au beurre. — Sauce tirée du 
fonds de braisage du poisson. 

Chartres (vol.). — 20 quenelles rondes (25 grammes l'une) 
décorées à l'estragon. Palmette serrée de feuilles d'estragon 
blanchies sur la volaille ; celle-ci poêlée. iAccomp. le fonds de 
la volaille lié à la fécule. 

Châtelaine (vol. et houch.,\ii. 	10 fonds d'artichauts garnis 
de souries serrée ; 30 marrons décortiqués étuvés dans le fonds 
de la pièce 300 grammes de pommes noisettes. 	Accore 
fonds de la pièce ajouté à une sauce madère. 

Chauchat (poisson). — 500 grammes de pommes de terris 
cuites, tournées en bouchon, détaillées en lames épaisses, el che 
valées en bordure autour du poisson en traitement. Couvrir do 
sauce Mornay et glacer. 

Chipolata (dind. vol. et  pièces de bouch.:,. i  420 petits oignons 
glacés ; 10 saucisses dupolata 4 10 marrons cuits au cons(Immé 
12.5 grammes de lardons maigres rissolés. Facultativement-20 cil 
rottes en olives lacés.— Accomp. &mi-glace additionnée du 
fonds de la pièce. 

Choisy tourn. et vois. 	Io demi-lai lues brai sLes, 2.0 pommes 

chitteau. — Sauce demi-glace. 

Choron tourn 1et 'lois. 	I O moyens ou petits fonds d'arli- 
chauts garnis de pois tins ou de pointes d'asperges liés au bourre; 
30 grosses pommes noisettes. 	Sauce Béarnaise tomaubr. 

Clamart 	de bouch. 	10 crolittis de tar tHe I tes ,Lçar- 
nies de petils pois à la fram:aise liés et additionnés de la laitue de 
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cuisson ciselée. Chaque tartelette dressée sur un petit fond rond 
de pommes macaire. —Jus lié. 

Clermont (touer. et nois.). 	450 grammes de marrons étu- 
vés, concassés à la fourchette, additionnés de 625 grammes de 
beurre, et liés avec 4. décilitre de soubise et, 3 jaunes d'oeufs. Po- 
cher en moules à Barioles beurrés, et dresser sur rondelles dloi 
gnonir frits. — Accomp. sauce Soubise claire. 

Compote (Pig.). — 250 grammes de lard maigre, en lardons, 
blanchis et rissolés au beurre ; 300 grammes de petits oignons gla- 
cés ; 300 grammes de petits champignons coupés en deux et sau- 
tés à cru. Entoure les pigeons et se finit dans leur sauce. 

Conti (pièces de bouch. braisées). — 750 grammes de purée 
de lentilles; 2.'50 grammes de lard de poitrine bien maigre, cuit 
avec les lentilles et détaillé en rectangles. 	Accomp. 	le fonds 
de 

 
fraisage de la pièce. 

Commodore (grosses pièces de poisson). — 10 petites cro- 
quettes de queues d'écrevisses, forme ovale allongé ; 10 quenelles 
de farce de merlan au beurre d'écrevisses, moulées la cuillère , 
10 belles moules à la Villeroi** 	Sauce normande au beurre 
d'écrevisses. 

Cussy (vol. tour. et  nois.). -- 10 gros champignons grillés 
garnis de purée de marrons; 10 petites truffes tournées bien 
rondes et cuites au madère ; 20 gros rognons de coq. 	Accornp. 
sauce madère. 

Dauniont (poisson). —10 champignons étuvés au beurre, gar- 
nis chacun de demi-queues d'écrevisses saucées Nantua; 10 petites 
quenelles rondes à la crème, et, dé •corées aux truffes ; 10 escalopes 
de laitances panées à l'anglaise et frites. — Sauce Nantua. 

Dauphine (pièces de bouch.). 	croquettes en appareil à 
pomme dauphine forme bouchon, pour grosse pièce ; et forme palet 
pour garniture de tournedos ou de noisettes. 	Sauce demi-glace 
au madère. 

Dieppoise (poisson). — 100 grammes de queues de crevettes 
décortiquées; 3 quarts de fi trie de moules (30 au nombre), pochées 
au vin blanc et, ébarbées. --- Sauce vin blanc additionnée de la 
cuisson réduite du poisson en traitement. 

Doria (poisson). — 30 parties de concombres tournés en olives 
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el étuvés au bourrp; lames de citron pelées et épépinées. Le pris- 
son irai. L&. 	la ifieunière 

Dubarry (bouch. nois. et  tourn.). 	10 petits bouquets de 
choux-lleurs, moulés en boules, masqués do sauce Mornay. 
saupoudr(s de fromage el gratinés. 	Accomp. 	le foudzr. 
de la pièce ou déglarage 

Duchesse @Joua. nois. et  tourin. '20 petites navettes ou 
brioches en appareil à pomme duchesse, dorées el colo• rées au four 
au moment. Faeonnées en galettes pour noiselles el tournedos. 
Sauce madère. 

Favorite (t'ois. et Lourn. 	10 petites escalopes de foie gras 
sautées.au beurre ; belle lame de truffes sur chaque escalollo, ut bou- 
quets de pointes' d'asperges. — Accomp. : jus lié. 

Fermière (vol.). — 150 grammes de rouge de carotic s et au- 
tant de navels émincés en paysanne ; 50 grammes d-oignons Éit 
:;0 grammes de cabri émincés. Le tout étuvé légèrequent. au 
beurre avec 3 grammes de sel, .7-:› grammes de suere, et hm clib 
cuire avec la bill 

rerva d Tièces 	bouch. i . 	1() pommes duchesse forme 
brioches, fourrées d'un salpicon de jambon trjo gramnws dt 
fonds d'artichauts hi au nombre sautés aux linos herbe:n. 
comp. jus lié. 

Financière (bouch. et vol. 
ou volaille, selon qu'elles sont pour garniture de pièces de hou- 
cherie. ou de volaille ; 1# f) grammes de petites tètes de cdampi- 
gnons cannelées ; 1(X grammes do 4-m' êtes el rognons do (1)1 
;i0 grammes de truffes en lames - :+b0 grammes d'olivos „ournées 
blanchies. 	Sauce financière. 

Flamande >pièces de bourh.). 	10 petites boules de el u 

braisés ; 10 carottes et 11) navels en olives tombés au consomm(- 
10 pommes à riing-Laise 10 petits rectangles de lard de poitrine 

1(J rondelles do saucisson Iégèrement alliacé cuits 41rt..4. 
choux 	grammes do lard et. 1:.)d grammes d( saucisson 
Fonds de la pic comme accompagnement. 

Florentine A dpoisson). 	pif l grammes 

étuvés au beurre. Se dressent en litière 	pokson, 	Sauce 

Mornay. 

2.11 quenelles 	 v~ .~ iiui  

pinards en feuilles 
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Florentine B (pièces de bouch.). 	subrics d'épinards ; 
10 petites croquettes forme palet, it la semoule au gras liée aux 
oeufs et, fromage rtipé. 	Sauce demi-glace fortement tomatée el 
tenue claire. 

Florian (agneau). — 3 belles lai Lues braisées coupées en quar- 
tiers et parées; 20 carottes forme et grosseur d'une olive et gla- 
cée; 20 tout petits oignons glacés au beurre 10 petites pommes 
fondantes. — Accomp. le fonds de la pièce. 

Forestière (boue. et 	— 300 grammes de morilles sau. 
tees avec moitié beurre et. huile, 1-25 grammes de lard de poitrine 
bien maigre, en lardons blanchis et rissolés ; 300 grammes de 
pommes de terre en gros cubes sautés au beurre. 	Accomp. 
sauce duxelles additionnée du fonds de braisage des pièces. 

Frascati (rel. de houch.).. 	10 escalopes de foie gras ..cru 
autant que possible) assaisonnées, farinées et ut `é au beurre 
300 grammes de pointes d'asperges liées au beurre ; 10 petites 
tètes de champignons, cannelées et bien blanches ; 1.0 truffes, 
forme et grosseur d'une belle olive, Légèrement glacfies; 10 crois- 
sants en app. pomme duchesse truffée, de forme allongée, colorés 
au four juste au moment. (Ceux-ci pour encadrer la garniture et 
la compléter.) — Accomp. le jus de la pièce légèrement lié. 

GauloiseoL — 1 lames ,de jambon bien maigre, taillées de 
forme ovale ; 125 grammes de crêtes et 1-2.-5 grammes de ro- 
gnons de coq, liés d'une demi-glace tomate serrée dressés en 
bouquets autour de la pièce, et sur les ovales de jambon. Entre 
chaque bouquet, une paupiette de jambon légèrement farcie de 
farce à la crème, pochée un instant à l'entrée du four. — Sauce 
tomates claire. 

Gastronome (vol. et bouch.). 	20 beaux marrons décorti- 
qués, cuits au consommé, et. glacés ensuite comme des petits 
oignons; illmoyennes truffes cuites au champagne; ,20 beaux 
rognons rte coq enrobés de glace blonde; 10 belles morilles, cou- 
pées en deux (en longueur) et sautées au beurre. 	Sauce demi- 
glace ft l'essence de truffes. 

Godard (gros rd. de vol. et. bouch.). 	.10 quenelles à la cuil- 
lère, en farce au beurre additionnée de champignons et truffes 
hachés; '11- grosses quenelles ovales décorées truffes et langue bien 
rouge - 	tètes de petits champignons tournés ; 1:25 grammes de 
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crêtes et rognons, 200 grammes de beaux ris d'agneau glacés ou 
une gorge de ris escalopée); 10 truffes en olives. — Sauce Godard. 

Grand-Due (poissons). • 200 grammes de pointes d'asperges 
fiées au beurre ; 10 belles lames de truffes. ■— Sauce Mornay .. 

Grecque 	et agn.). 	250 grammes de riz préparé à la 
grecque. (Voir aux Farinages.)— Sauce tomates. 

Henri I tourn. et nois.).— Moyens, ou tout petits fonds d'ar- 
tichauts, selon l'objet traité, garnis de petites pommes noisettos 
roulées à la glace de viande. — Sauce Béarnaise. 

Hongroise (divers). — Bouquets de choux-fleurs moulés en 
pots à crème, renversés sur plat à gratin beurré et poudré de 
fromage râpé, masqués d'une sauce Mornay au paprika, addiiii 
née de jambon haché. 	Accomp. en toute occasion, sauce 
légère au paprika. 

Hussarde (pièces diverses, rois. et tour.). 	10 peffies 
tomates garnies d'un hachis doignons (oignons hachés sautés 
au beurre, et liés à la demi-glace, avec "addition facultative d'une 
pincée de raifort rIltp(1). Le hachis lissé en dôme; chi polure, . 
arrosé de beurre fondu et gratiné; 10 rosaces en appareil pomme 
duchesse ramolli à l'oeuf, légèrement persillé, et colorées au four 
juste au moment; 10 moyens champignons grillés, garnis de Sou- 
bise serrée et beurrée. — Sauce à la hussarde. 

italienne (vol. et. houch.). 	20 petits quartiers (Fartivhauts 
traitésà l'italienne ; 10 croquets de macaroni hien lié au fromage 
(forme palet). — Sauce italienne. 

Indienne. 	(poiss. bouc!). vol.) — 1'2:; grammes de riz Paina 
préparé à l'Indienne (voir aux Farinagres). 	Sauce dito. 

Japonaise (bouch.). 	ii?'27,; grammes de crosnes 	au vo- 
Jouté, dressés en petites croustades cannelées (moules brioche 
bien colorées au four; IO croquettes du pinTunes. 	A .comp. 
le jus de la pièce tiré à clair. 

Jardinière :pièces de bouch. 	1 .-25 grammes e carolks et 
autant de navets, levés à la cuillère 'rivale cannelée, et glacés au 
consommé; 1-25 grammes petits pois, autant de flageolets eit de 
haricots verts en petits losanges (ces trois légi times liés au beurre 
etséparément), 10 jolis bùuqueis de choux.neurs fraîchement 
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cuits. 	Dressage en bouquets distincts et en alternant bien les 
nuances; une cuillerée à, café de sauce hollandaise sur chaque 
bouquet de choux-fleurs. — Accornp. jus clair toujours. 

Joinville (poissons). — Salpicon en dés ou en julienne courte 
de 	grammes de champignons cuits ; 50 grammes de truffes; 
LU grammes queues de crevettes. Complément : 10 belles lames 
de truffes, 1 beau champignon piqué de 8 crevettes bouquet, dont 
la queue est décortiquée. — Sauce Joinville. 

Judie (vol. nois. et  tour.), — 10 petites demi-laitues braisées 
et bien parées; 10 beaux rognons de coqs ; 10 lames de truffes. 

Accomp. fine demi-glace. 

Languedocienne (vol. et bouch.). 	10 rondelles d'auber- 
gines O. centimètre d'épais.), assaisimmées, farinées et frites à 
l'huile ; 400 grammes de cèpes émincés sautés à l'huile ; 
400 grammes de tomMes pelées, pressées, concassées, sautées à 
l'huile avec pointe d'ail broyé ; persil concassé. 	: jus lié. 

Lorette (nois et tourn.). —10 petites croquettes de volaille, 
pointés d'asperges ou petits pois liés à l'anglaise; lames de 
truffes. --Accomp. jus lié. 

L ui i n 	ol.. — 500 grammes de maïs à la crème 10 tim- 
bales en' moules à dari le de rii au gras, dressées sur tranches 
de patates épaisses de 2 centimètres et frites ; 20 rondelles de ba- 
nanes frites également.—Accomp. le fonds de la volaille réduit. 

Lucullus (vol. et  bouch.. — 	10 truffes du poids moyen de 
GO grammes cuites en mirepoix au madère, vidées en caisses en 
réservant le couvercle, garnies chacune de 2 rognons de coq en- 
robés de glace de viande beurrée. Fermer avec les couvercles en 
assujettissant ceux-ci avec un petit cordon de farce de volaille. 
Passer un instant au four pour pochage de la farce ; IO quenelles 
à la cuillère, en farce line de volaille additionnée de la pulpe retirée 
des truffes, laquelle aura été pilée et passée au tamis; 10 belles 
crêtes frisées. — Sauce de/i-glace à l'essence de truffes. 

Macédoine (pièces de bouch.). 	Meme composition que la 
jardinière en réunissant tous les lélégumes ensemble. 
jus clair, 

Madeleine (vol. et bouch. 	10 petits fonds d'artichauts 
garnis de Soubise serrée ; 10 timbales onoules 	dariolesi de 

Aecomp. 
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purée de haricots blancs, liée de jaunes et 1 tp tir u litr 1, et finie 
avec 150 tgrammes de beurre. — Accomp. sauce domi-glaro. 

Maillot (bouch. mais spéciale auN jambons 	erg-  te( t 
10 navets en grosses olivi s, cuas au consommé, 20 petits oignons 
glacés, 10 demi-laitues braisé:es, 100 gram mos de petits pois 
autant. de haricots verts liés au beurre. Jus lié. 

Mar aiehère i,bouch.). 	:;01..) grammes de salsifis u it. eI 
trow:ons de• centi mè tres, el liés d'un veloulé assez serrt: IO gros- 
ses pommes cliftioau ; 300 grammos petits choux de Bruxelles 
blanchis e L étuvés au beurre. 	Accomp. k fonds de la pii,(A, 

Maréchale A. ris de. veau, vol.. bouch. 	1(1 lineneibis à la 

cuiller en farce de volaille truffée ; 	à rd) ..;:rammes de trulif 
émincées liées à l'italienne; c20 crètes frisées. — lecomp. saucu 
demi-glace au madère. 

— Pour les filets de volaille escalopes de ris de veau. Fini 
settes nu cidelettos d'agneau, la garni turc ne ennwortt d' il un 
belle lame de truffes glarée sur chaque objet, et pointes ilaspolligt 
liées au beurre ou, liers saison., des peLit..-; pois très lins; cus 
ruts éléments: sont toujours panés, cm à la trutre simili 	it ln 

truffe m(lang,(:le d'un tiers d( mie ch. pain. 

'Marigot:4-  (piicees 	bouch. 	tourn. 
telet tes garnies de petits pois au beurre ; 	croit' 	[ait' 1(' U. 

garnies de harî rots verts en losanges hes z«iii k uir 	11) 
pommes fondan[es. 	Accomp. : jus 1i1.. 

Marie-Louise 	nois. 	 Fonds 	'eh tu do 
dimensions déterminées par ['objet on tr titemenI, cituvi , s ;lu 
beurre! ILL garillS 	 t îr  la pirKFIR „ 	 du champi 

gnons sernilie, aciditiewmbe litni quart di ›oubi 

 

Ju 	Ik 

 

llariiiii r(b (poissons . 	-- Trois lill iris ill. 	litrii 	i.i 	I .ii I  i'..--. 

moules 1. 3:i au. nombre 7  cimes an Vin 	blanc td 1 1);11r1P rit':%, 1. 

I i H graffitiles de crei- oLtes. 	huer'Sà la mariniéri.. 

Io .titi 	s tarb 

lettes canniLlées ...2-ztrnies d un app. 	 1 • --.i1 I LZralllIrW, 

Iri011roltoS I 1 Ml1cifilli0oS 	I .2.1') gTalllinlidS d ' 	 ralwrig'iS yr  - 

511) gTammes 	trulli îlt1 	 Lo bold 	do 
th '!I 	dialiumande tinioX11.1 heurro 	1r vIssos 41)  1"qit- Pins d 

	

Mecquo ibn appareil Duchesse ;ulditionné 	mati irihs 

• 

llarquise A (vol. nois. 	t 

4 
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4B (vol.). —10 tout petits cromesquis d'amourettes, /0 petites 
croquettes de pointes d'asperges et truffes ; 	peLits pains 41e la 
Mecque comme ci-dessus. Dans un cas comme dans l'autre, jus 
légèrement lié et beurré. 

Marseillaise (pièces de boucii.). 	lu petites demi-tomates, 
vidées et pochées au four avec filet d'huile el pointe d'ail •une 
grosse olive tournée, farcie et cercke à la base d'un beau filet 
d'anchois sur chaque tomate ; entre chaque tomate, une belle 
pomme Copeau. — Sauce provençale. 

Mascotte (vol. 'noir. et tourne). 	10 fonds d'artichauts en 
quartiers sautés à cru ; '20 petites pommes en olives cuites au 
beurre ; 10 boules de truffes. 	Sauce Déglal-..age au vin blanc el, 
fonds de veau. 

oTA. — Cette garniture autourdels objets en traitement, lesquels sont tou- 
jours en cocotte. 

Masséna (nois. et Umm.). — I i i moyc ils oit petits ronds 'far- 
Lichauts garnis de sauce Béarnaise serr(1-le ; IO larges rondelles 
de moelle pochées au consommé. S'Ince tomate. 

Matelote (poissons et divers). -- 10petits croùtrons en cietpis 
frits au beurre, 300 grammes de petits oignons glacés, 2,00 grammes 
petits  champignons, entiers autant que possible. 

Médicis (Dois. toutim et bouch.) . 	cruees garnies de ca- 
rottes étuvées à la Vichy ; 5 croûtes garnies de petits pois liés au 
beurre ; 10 petites timbales (moules darioles ) erg appareil du- 
chesse, panées, frites, vidées, et garnies de purée d'oseille liée 
ct, beurrée. 	Acenmp. jus lié. 

Mexicaine (vol. rr Lbouch.). 	Il champignons grillés garnis 
de portugaise serrée, 10 poivrons grî 	— Jus LomatC..! très relieW,.. 

Mignon (tourin. et .nois..!. 	10 fonds d'artichauts étuvés au 
beurre et garnis de petits pois liés ; 10 petites quenelles en farce 
do volaille avec une rondelle de truites pladie dessus. — Accomp.: 
le fonds de déglaçage montit.„. au beurre. 

ilanaise ,pièces de boudi.). — 400 grammos de macaroni 
blanchi, 	 ; coupé en troncons de 4, centirneLres  Z30 grammes de • 
langue écarlate, 50 grammes (k. Jan-ibon, 50 grammes de champi- 
gnons et 	gra.mmes d truffes, le tout en julienne ; 100 grammes 
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de gruyère et parmesan ripés (par moitié) ; I décilitre de puréc 
de tomates et 100 grammes de beurre. 	Accomp. : sauce tomate 
claire. 

Mirabeau (grill. de bouch ). 	20 filets d'anchois en grille 
sur la pièce; 10 belles olives ; bordure de feuilles d'estragon blan- 
chies ; 125 grammes de beurre d'anchois. 

(vol. nois. tourn.). 	10 petites timbales (moules à 
Barioles) de riz pilaw safrané 10 petites timbales (m>mes 
moules) en appareil duchesse, panées, frites, vidées, et garnies de 
tomates concass(:,les étuvées au beurre. 	Sauce tomates un peu 
claire. 

Mirette (nois. et tourn.). 	10 petites timbales de pommes 
Mirette (voir aux Légumes). - Accomp. : fonds de &glaçage avec 
filet de glace de viande, monté au beurre. 

Moderne (pièces de boucle. ). — 1 etites timbales de dieux 
braisés (moules hexagones) foncés en chartreuse, avec lame dy 
truffes au fond, 10 demi-laitues farcies et braisées ; 5 petites que- 
nelles décorées à la langue écarlate (farce de veau au beurre. 

Accomp. i jus lié. 

Montbazon (vol.). -10 morceaux de ris d'agneau bien égaux, 
cloutés aux truffes et poièlés ; 5 quenelles ovales décorées au›; 
truffes (farce de volaille au beurre';  10 tètes de champignons bit  in 
blanches cannelées ; 10 lames de truffes. 	Sauce suprême. 

liontmoreney VOL( 	et bouch. 	10 fonds d'artichauts étuvés 
au beurre garnis de macédoine Hile ; 10 petits bottillons d pointes 
cerclés d'un anneau de carotte blanchi. 	Arcomp. : sauce madtTlu- 
avec fonds de la pièce. 

Moissonneuse 'pièces de boudi.). 	Etre di p ctits pois 
cuits à la francaise, avec une laitue émincée j 2 pommes de terre 
en lames minces, et 1-25 grammes de lard de poitrine bien maigrt_ 
en dés et blanchi. Lier légi_weinent au beurre manié. Jus clair. 

Montreuil (po is n. 	‘.110 ponimps de terre tournées, eu I tes 
l'anglaise, dressées en bordure autour du poisson. Celui-1.i sauc(:k 

vin blanc, et les pommes nappées de sauce crevettes. 

Montpensier (vol. m'Ils. tourn. 	Bouqu 	pointesets 
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d'asperges liées au beurre. Lames de truffes bien noires sur Noi- 
settes ou Tournedos, 	Accomp. le fonds de dégial:age monté.. 

Nantua (poissons). — 30 queues d'écrevisses liées d'une 
sauce Nantua ; 9.0 lames de truffes. — Sauce Nantua. 

Napolitairie (vole et bouch.). 	500 grammes de spaghettis 
pochés, liés avec 100 grammes de gruyère et parmesan nipés (par 
moitié) I décilitre de purée de tomates, et 100 grammes de 
beurre. — Accomp, le fonds de la pièce. 

Navets (can. et mout.. — 30 morceaux de navets enrosses g  
olives colorés la poêle ; 20 petits oignons colorés. Complé• 
ment de cuisson avec la pièce en traitement. 

'Niçoise A (poissons). — ...);430 grammes de tomates pelées, pres- 
sées, émincées, sautées avec pointe d'ail et estragon haché à la 
fin ; lames de citronpeiées à vif et épépinées; 10 filets d'anchois ; 
1.0 olives noires ; 1. cuillerée de câpres ; 30 grammes de beurre 
d'anchois. 

Niçoise B (vol. et bouche). 	250 grammes de tomates comme 
ci-dessus ; 300 grammes de haricots verts au beurre, et 
100 grammes de petites pommes château. — Pour dressage 10- 
males sur l'objet à garnir ; haricots verts et pommes en bouquets 
alternés. 	Accomp. jus lié. 

Nivernaise (pièces de bouch.). 500 grammes de carottes en 
olives glacées (voir aux Légumes); 300 grammes de petits oignons 
glacés au beurre. 	Accomp. : le fonds de braisage de la pièce. 

Normande (poissons). 	10 huitres et 10 moules pochées e 
ébarbées ; 10 petites tètes de champignons ; 1)0 grammes de 
queues de crevettes ; 10 lames de truffes ; 10 moyennes écrevisses 
troussées ; 10 goujons ou petits éperlans panés en manchons 
/0 petits losanges en pain de mie, frits au beurre, ou fleurons en 
feuilletage cuit it blanc. — Sauce normande. 

Nouilles à la Bonne Femme (vol. et pièces de bouc h. 
Ï00 grammes de nouilles fraîches pochées, tenues un peu fermes, 
liées avec 100 grammes gru 	et parmesan, et, :in grammes de 
beurre. — Accomp. le fonds de braisage. 

Orientale (vol.). — 10 petites timbales de riz à la grecque 
dressées sur IO demi-tomates assaisonnées et étuvées à fluile; 
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IO croquettes de Patates douces forme b ouchon. 	S iucti 
mates. 

Opéra ,(trois.  et. tourin.). 	Croides tartelettes de grandeur cul- 
• 1 ., (2, garnies de foies de volaille sautés au madère; petites crocs 

Cades en pommes duchesse pzulées, frites, vidées et garni ses 
pointes dasperges. — Fonds do déglaiage monté autour. 

Orléanaise pièccs de boneli.). -- Chicorée braiséo 
aux oeufs, (..q. beurrée : Pommes maiIre d'hôtel en timbale 

Fonds de la pièce comme accompagnement. 

1 (Voir Garnitwr'e Péruvienne 1 

Panachés (pièces de bouch. 	:ri0 grammes de Ii;n 

'ens et 3::›0 	m m gram 	de flageolets liés au beurre. Persil haché. — 
Jus clair. 

Parisienne (vol. et bouch. 	600 grammes de pommos do 
terre it la parisienne ; 10 fonds d'arlichauk .1.trviis au hpurro gar- 
nis on dôme d'un salpicon, de. langue, champignons et 	n 
parties égales: lié d'un veloutt., 	1 -.llauer à fou vif ou à ta 
ro a n dre 	Accorte. sauco domi-glaco. 

à part. 

1)armentier vol. et howil 

 

Gan grammL, do il 1R`  

 

tertio on eula--is n'iguliers 	it 	ruilliro ovale unie 1>uffil".,  fil 

beurre culnme pommes ch ihbau. Persil lr icho, 	Act oinp. : lus 

Pays mn e (vol. et bouilli 	Fit rmièro 	dffinring'il d 

pommes de terre tournées en 
'NFinle accompagnement. 

Péruvienne >Intim el divers 
dessous pour aplomb, crous(is en {FA R I  

pignons farcis 11 - un haohis 	bail. 	Vrilaill(i 1.1. rip jambon dullx 

tiers de Nobili'. 	uu tiers do jambHon augul„bi s - adillini la pulpo 

reiirée et h 	Lior, 	(lion les 	ou la ni 	 plortH 

qu'accompagnvnt 	oxalis, à la d um i-gl.tru lm a rnilemaiulo tri.s 

réduite. .:\rrosor d'un tilul 	ul trait q. comme cluuningll 

farcis. — Sauce tomates clairo. 

gi rl  't.'"7.1 	• 	• 	• (rail, lit do 

 

 

 

1) 

tionnEP,. 	1:;i0 	(h. trurros lanch 
ovales). 	l‘ccorip. : saure tom 
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Portugaise (vol. et bouch.). -- 10 petites tomates witières 
farcies à la duxelles 30 pommes ch itau. — Sauce Portugaise. 

Princesse (voi. et ris de veau). — 	grammes de pointes 
d'asperges à la crème ; 10 belle s lames de truffes. -- Sauce alle- 
mande à l'essence de champignons. 

Printanière (pour sautés de vol. et bouch.). 	L-2,:; grammes 
de petites carottes nouvelles et autant. de navets en gousses gla- 
cés 1625 grammes petits pois et autant, de pointes d'asperges iïés 
au beurre. Ces garnitures ajoutées et étuvées pendant quelques 
minutes avec l'élément qu'elles accompagnent. 

Provençale (rel, de bouch.). 
10 beaux.  champignons fards ii lit duxelles 	 Sauce 
à la provençale. 

Purées diverses. 	(Voir au chai ilre des Uilion/P.) 

Rachel (noie. 	Lourn 	— 	fonds d'artichauts moy4.ns 
'20 lames de moelle pochée. 	Sauce bordelaise, 11 persil haché 
sur la moelle. 

Ravioles (vol. et bouch.). 	# ravioles !apprêtées selon la na- 
ture de la pièce qu'elles accompagnent.. (Voir aux Fa.rinufes.) 

Régence A •(poissons). — 	ue,nelles 	cuilkru, un farce de 
merlan au beurre d'écrevisses ; 11) buitres pochi'ies et. ébarbées " 
10 tètes de petits champignons bien blancs ; 10 	fl ,,m,:es en olives ; 
JO escalopes de laitancespochées. — Sauce normande lin k' avec. 
essence de truffes. 

Régenee B (vol. et ris de veau). — 10 quenelles it 1;1 ouillère 
truffées, en farce fine de volaille • quenelles. rondes di;coré.es aux 
truffes ; IO grosses crèles frisées( 	PI escalopes de foie gras en 
rondelles 110 petits champignons cannelé,..s 	Io truffes en ohves. 
— Sauce allemande l'essence de truffes.. 

Régence 	:,r'pour gibier à plume 
	1%.I.êmes tilémen is que 

ci-dessus. Les quenelles il la farce de gibier et. r. lus petiLes  
Sauce salmis de gibier à l'essence de truffes. 

Régence D toue n. 	 '2 quenelles truffées couchées 
la podie et en chenille, I 	erae et 1 f.:scalop-e.,  de foie gras 

par tournedos ou noisPile; ii. croqueties rondo u s t plaies en 

aPl 	durhesse additionné de langue hache. Un champignon 

1.0 petites tomates entières el 
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renversé avec boule de truffe glacée dedans sur chaque tournedos 
ou noisette. — Accom.p. demi-glace au vin du .Rhin. 

Régence E (pour rd. de houch.). —10 quenelles à la cuillère, 
en farce de veau au beurre additionnée de langue hachée ; 
2 grosses que.nelles décorées truffe et langue ; 10 crCktes frisées; 
10 escalopes de foie gras, champignons et truffes comme pour la 
formule B. — Sauce demi-glace au vin du Rhin. 

Renaissanee A (nois. et tourn.). T Printanier à la petite 
cuillère (composition exacte de la macédoine, lié au beurre, dressé 
en fonds d'artichauts étuvés au beurre avec, sur chaque, un frag- 
ment de bouquet de chou-fleur sauce hollandaise. — Accomp. 
fonds de la pièce ou jus clair. 

Renaissance B (rd. de hou h.). — La composition de cette 
garniture est indiquée par son étymologie qui est, ici, synonyme 
de renouveau ou printanier. Elle peut donc comporter la. série 
complète des primeurs, traitées chacune selon sa nature. Pour 
reffet désirable, la garniture renaissance, pour grosses rièci-.”;; 
doit être dressée en bouquets nettement détrachts et comprendre : 
carottes et navets à la grosse cuillère cannelée ou ronde 	can- 
nelée est préférable':, glacés ; bouquets de petits haricots verts: en- 
tiers ou sectionnés seulement en deux ; bottillons de pointes cer- 
clés d'un anneau en carotte blanchi ; bouquets de choux-fleurs 
sauce hollandaise, et pommes nouvelles au beurre. 	Lomme 
accomp. le fonds de la pièce. 

Itizot (pour 	— (Voir aux Farina9e:s.) 

Rohan (vol. - 10 fonds d'artichauts intérieurement napps 
de glace de viande et garnis d'une rondelle de Loir' gras éllaissc. 
lame de truffes sur celle-c ; 10 !annates garnies dis  rognons de 
coq liés à la sauce allemande - '20 crides Ls  cull fris( *es dresstps 
entre les fonds et les tarit-Jettes. 	Saure alienrindi t rossene 
gie champignons. 

Romaine (pièces de bc"ifich. 	tartub 1 te do petits gni,his 
à la romaine gratinés; 101 etits pains d'tieinanIs liés aux jan nes et 
additionnés de filets d'anchois en dés, poclii's.  en unglulo-s à brio- 
ches cannelés ; et tu subrics d'épinard. . 	Accon) p. sauce ro- 
rnai ne tornatée tin tiers. 

Rossinii,,.tourn. et nois. 	10 belles escalopt- :„ de foie graS:, 

I 
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sautées ;QUO grammes de truffes en belles lames. —Demi-glace à 
l'essence de truffes. 

Saint-Florentin (pièces de bouch.). 	10 pommes Saint-Flo- 
rentin (appareil duchesse additionné de langue hachée. Croquettes 
en losanges panés à l'anglaise au vermicelle très fin concassé) 
300 grammes cèpes moyens sautés à la bordelaise. — Saucebor- 
delaise Bonnefoy. 

Saint-Germain (rd. de bouta.). — 10 timbales de purée de 
pois bien verte, pochée en petits moules à darioles12(J0 grammes 
de purée, 50 grammes de beurre, I décilitre de crème, 4 jaunes, 
2 oeufs et pincée de sucre) ; 20 petites pommes fondantes et "20 ca- 
rottes en olives glacées. 	Le fonds de la pièce, et sauce Béarnaise 
à part. 

Saint-Mandé (vol. et boucla.). 10 fonds en pommes macaire 
(coupe-pâte rond de 3 centimètres et demi) ; 200 grammes de 
petits pois et autant de pointes d'asperges liés au beurre. 
Accomp. jus lié. 

Sarde (rel. de bouch.).; — 10 croquettes de riz au gras, lié et 
safrané (forme bille); 10 p 	 res 	10ron etites tomates entiè 	farcies; 	t- 
çons de concombres pelés, creusés, farcis de &Ixelles, braisés et 
gratinés. — Sauce tomates claire. 

- Lazagnes pochées à l'eau salée, liées avec 
9.00 grammes au kil. de gruyère et parmesan râpés, 100 grammes 
de beurre, et additionnées de 150 gr. de purée de foies de vo. 
laine avec I cuillerée de velouté. 

Strasbourgeoise (oies et dindes). 	600 grammes de chou- 
croute braisée; 1.0 escalopes de foie gras sautées : 10 rectangles de 
lard. de poitrine cuit avec la choucroute. 	AcelImp. : l jus de 
la pièce. 

Toulousaine (vol. et. vol-au-v.). 	2.0 quenelles de volaille, 
forme ordinaire ; 10 escalopes de ris de veau ou ris d'agneau  
braisés à blanc; 100 grammes de crêtes et rognons ; .9.00 grammes 
de têtes de champignons bien blancs; 50 grammes de truffes en 
lames. - Sauce allemande à l'essence de champignons. 

Talicyrand (vol. et bondi.). — 400 grammes de macaroni 
blanchi, fragmenté en trot-wons de 3 centimètres ; lié avec 
100 grammes de gruyère et parmesan rà.pés et :;0 grammes de 
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beurre ; addaionné de, 1(H grammes de truffes en julienne. et 
100 grammes de foie gras en gros dés. —Accomp. sauce Périgueux 
avec les tr 	 u uffes en julienne cor  te, et non ha( bées. 

	

Tivoli (vol. tour n. t 'lois.). 	11) beaux chan-lpignons 
garnis d'un ragoût lecrétes et rognons émincés lié àl'allemande; 
10 petits bottillons de pointes d'asperges. — Accomp. jus 
beurré. 

Tortue 1:sp. ir la Ude de veau). — 0 petites quenulles en farci. 
de veau beurrée ; 100 grammes de crêtes et rognons de coq . 
IO petits champignons;(.24 olives tournées,. farcies et pochées : 
10 cornichons en petites gousses d'ail (ou en rondelles), pt4ites 
écrevisses troussées; in croàLons en cœurs frits; 5 escalopes de 
langue de veau et 5 escatopes de cervelle ; 	petits œufs frits 
(moitié du. blanc retirée), 10 lames de truffes. - Sauce tortue. 

Tourangelle. (pièces de bouch.) 	flaricots verts et nageolets 
en parties égales, blanchis moitié., et finis de cuire dans une 
chamel. — Le fonds de la pièce réduit. comnw accompagnemenr. 

Trouvillese (poissons). — 101 gramme s. de queues de cu 
vettes ;  / • de litre de moules pochées au vin. blanc el. i'har- 
• .. 	• 
ec: 	pe tites te'es e champignons canne. oos J'en .anr.10:, 

Sauce crevettes. 

Tyrolienne (bondi. 	'250 grammes d'oignons fin rollorl 
frits: 250 grammes de tomates concassées sautées an beurre. 

Sauce tyrolienne. 

Tsarine (poissons). — 400 grammes de concofnlires gélursis,1 

en gousses, étuvés au beurre; 200 grammes de ti-4es de champi- 
gnons cannekl.(às ut cuites, — Sauce Mornay. Glacer. 

Vert-Pré A (grillades 	Bouquet il 
alénois, et bouquet de pommes pailles. 	Beurre maiir 

300 gramme_s Vert-Pri'à K (viandes blanches t_q canetons 
petits pois, 300 gram mes haricots verts et -201) grammes poïn Lois 
d'asperges, liés au beurre. 	Âceomp. jus clair. 

Vichy-  pièces de bouch, 	Voir r la série de. égumes*  

roUes 

Victoria ipoissons). 
et 

 
60 grammes de truffes en dés. — Sauce Victoria. (davier. 

100 gra.mmes du' lu eue de lang)us e 
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iroflay (bouch.). - 10 boules dl(-ipinards à la Viroflay voir 
aux Légumes); 10 quartiers d'artichauts sautés aux fines herbes ; 
10 pommes château. - Accornp. jus lié. 

Walewska (poissonsi. — 10 escalopes de queues de langous- 
tine ; 10 belles lames de truffes. 	Sauce Mornay crémeuse, au 
beurre de langoustine. 

Vashington 	600 grammes de maïs, dont le tiers 
préparé à la grecque sert pour farcir la volaille. Le reste est pré- 
paré à la crème et servi en timbale part. 

Zingara (vol. et veau). 	100 grammes julienne de maigre de 
jambon et langue écarlate 100 grammes de champignons et 
50 grammes truffes, également en julienne. — Sauce demi-glace 
Lomatée à l'estragon. 
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ŒUFS 

Un traité sur l' u, ce Protée de la cuisine, est encore à écrire » 
disait Monselet, il y a 25 ans, dans ses « Lettres Gourmandes. » 
Depuis, bien des livres spécialement consacrés à l'élément que les 
anciens considéraient comme le symbole du monde et des quatre 
éléments ont, été écrits, et, aucun n'a pu résumer la multilude de 
formules que crée l'idée du moment, ou la fantaisie d l'ouvrier. 
Nous &entreprendrons donc pas de résumer en un chapiire ce 
que n'ont pu consigner des ouvrages spéciaux, et nous nous borne- 
rons à résumer celles qui sont d'usage. courant, en les appuyant 
toujours sur ce qui en est le principe initial, et en observant, autant 
que possible, l'unité d'exécution et de dénowînations qui est 
notre règle. 

ŒUFS SUR LE PLAT 

Les oeufs traités par ce mode représentent une espèce particu- 
lière d' oeufs pochés, dont le parfait. à-point fait, Lotit le mérite. 
Leur appra s'équilibre sur ces trois points 1(' juste cuisson du 
blanc; t?.:' miroitement du jaune, et au soins attentifs, en la plupart 
des cas, prévenir l'attachement au fond du plat. 

Piiinci pi- de traitement 	Les proportions établies dans cette 
série le sont uniformément pour 2 œufs au nombre. La quantité 
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normale d beurre pour leur traitement (list ick 	g. rlmmes,  loni 
moitié dans l'ustensile, et l'autre moitié versée fondu,' sur los jauni*, 
L'assaisonnement est de 3 centigrammes de sol pour it 

Améric line. 
appriAé ùr l'américaine. Bordure de sauce auméricaine. 

Anchois. — Plat beurré avec semis do 
dés. Une lanière de lite d'anchois roulée 
côté des jaunes, 

Anglaise. 	X11 rf ii la poète., coupcs f. remporie-p 11'1'1  

dressés sur toasts de pain de mie 	Jus de veau ligs. 	pari. 

1,,nversoise. 	Le fond du plat, garni de jets 	litbubitin à la 
crème. Les œufs arrosés d'une cuillerée de crème en envt-iiimIt. 

Bacon. — méthodes 1° rissoler k bacon it 	po de, or 
dresser dans le plat avec partie de sa graisse. Les (Juifs 
dessus. — 	(mahode anglaise'. griller le bacon et ie drt 	Li 
chaque côié des oeufs après cuisson de ceux-ci. 

Bercy. — Cuisson ordinaire. Garnis dune saucisse 
entre les jaunes,, ou d petites chipolatas en bordure, et cord )11 
de sauce tomates. 

Beurre noir. — 	rWhthodes : 10  casser les trias dans 
'20 grammes de beurre chaufféït la 	et presque noir. 
sonner cuire et, glisser sur plat. Arroser d'un lila (1(à vinaigr I 

ajouté dans la poéle. 	±e les Ipufs cuits au plat, ar~r'osé.- d  
-20g:ranimes de beurre. noir el. Wei d( vinaigre. 

Bruxelloise. — Le fond du plat garni d'une endivp mov 
émincée, chauffée au beurre et l' u.'!(:1 (rune cuillerée de ill'ichamol. 
0)4:ufs cassés dessus, et saupoudrés légèrement: do I isco›Ho 

iiieras00. 

Chasseur. 	Cuisson ordinaire. 'Garnis 1. 	o 'id 11 loi 	I 

— Le Oat. foncé de 4 fines -escalopes 	boutai. 

foies de volaille escalopés (4 sa ici ', 0 chasseur.. 

Clamart.— Le fond du plat garni d une cuilleree de peti s 
tla franci ise, luiLue ciselée el un peu de cuisson. i )Eufs cas 

Cluny a — Cuisson ordinaire. Garnis do 
v 	iile rondes, grosseur abricot. Cordon d 

Condé. 	L fend du plat garni (faine 1" 
de haricots rouges et de 2 minces tranrhes de lard maigre é 

peiites eruqueiiii.:-.. (t' 

sauce tomatos. 

'ire rouille ik puroo 
grillé, 
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OEufs cassés dessus, arrosés de 62 cuillerées de vin rouge. Ajouter 
10 grammes de beurre en parcelles. 

Conti. — Le fond du plat. garni le 	tranches minces de lard 
grillé et d'une cuillerée de purée de lenlilles. 	LifS cassés dessus. 

réey. — Le fond du plat garni d'une cuillerée de carottes it la 
Vichvcassées au tamis. OEufs cassés dessus, 

Crevettes. — Une cuillerée de lin salpicon de (Tm tres au 
fond du li t. OEufs cassés dessus ; petits bouquets de crevettes 
de chaque cité des jaunes, et cordon de sauce crevettes „autour. 

la). -- OEufs à la poare retournés, glissés sur plat, et 
arrosés de beurre légèrement, noir avec filet de vinaigrc réduit 
dans la poêle. 

Duchesse. 	Sur plat beurré former kt la poche (douill( rrr 
nell.!c(! avec appareil duchesse, 42. anneaux ilccolés. Colfwur u n 
tant. au four, casser un oeuf dans chaque. compartiment 	ar- 
roser d'un peu de crème et cuire. Lame de truffes sur chaqup jaune. 

Égyptienne. - Blancs de poireaux et oignons (-2 lier,s de l'un 
et I tiers de l'autre) émincés, bien étuvés au beurre et 	de 
charnel. Une cuillerée à bouche par±..) Leurs au fond du plat. 

spagnole. 	0Eurs à la poète couplels à, remporte-pièce et 
firessès sur demi-tomates grillées el assaisonnées. Bouquet.. d'oi- 
gnons frits à j'huile au. milieu et assaisonnemont relevé. 

Estragon. - Une cuillerée de jus dt,  vOall à l'estragon beurré 
aur fond du plat.. Arroser légèrement les œurs dry mi2me. Palmette 
de feuilles d'estragon blanchies sur chaque jaune. 

loréal. - Garniture de perles de carottes gincées autour des 
jaunes. Mince rondelle de navet cannelée et bien blanche sur 
chaque jaune. Cordon de purée de pois frais beurrée, couche à la 
douille cannelée, et en ligne iremblée. 

F;orentine. - Le fond du plat garni de feuilles (1.11inards 
étuvées ; saupoudrées de 10 grammes fromage Hpé. oEufs cassés 
de  sus, masqués de mornay légère et. .glaci 	Glaçage et cuisson 
en in .me temps. 

Forestière. 	Le fond du plat garni de morilles étuvées au 
Leurre avec dés de lard blanchi, pointe d'êchalote„ et liées 
iégèremenI à la demi-glace. oEufs cassés dessus. Petits bouquets 
kle morilles do chaque eût,é, avec un peu de persil haché dessus. 

(raiiier. 	Fond du p1-rd garni de 	1 unes do truirus 
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de : foies de volaille en julienne sautés, julienne de langue et 
champignons liée d'une béchamel relevée d'un filet de glace de 
viande. Demi-cuillerée de Mornay sur appareil de chaque tarte- 
lette; poudrer de parmesan et gratiner. Un œuf à la poêle levé à 
l'emporte-pièce sur chaque tartelette, et une rondelle de langue 
bien rouge sur chaque jaune. 

Montmorency. -1 cuillerée de pointes d'asperges à la crème 
au fond du plat.. OEufs cassés dessus. -I, belles pointes d'asperges 
vertes dressées en travers (entre les jaunes) et fonds d'artichauts 
émincés et sautés au milieu. 

Nantua. - Fond du plat garni d'une cuillerée de salpicon de 
queues d'écrevisses. Après cuisson, entourer chaque jaune de 
3 belles queues ; lame de truffes dessus et, faculialivement, '2 pe- 
tites coques farcies en travers. Cordon de sauce Nantua. 

Négus. - Cuisson ordinaire. 	peLites crolueites de gibier 
forme palet de chaque cCté des jaunes. Cordon de sauce Périgueux. 

Normande. - Le fond du plat garni de petites cuillerées de 
crème assaisonnée de sel et poivre, cuillerée à café d'essence de 
poisson, l'eau de 6 huîtres et celles-ci, ébarbées et crues. OEufs 
cassés dessus. Faire miroiter. Cordon de sauce normande. 

°mer-Pacha. - Le fond du plat garni de 50 grammes d'oi- 
gnons cuits au beurre et it blanc. OEufs cassés dessus.— Saupou- 
drer de 20 grammes de parmesan sec ritp. Cuisson et léger gratin 
en même temps. 

Opéra.. — Cuisson ordinaire. Un bouquet de salpicon de foies 
de volaille lié à brun et serré -d'un côté ; bouquet de pointes d'a- 
perges, de l'autre c6té. Un cordon de jus (L, veau réduit et beurré, 
autour du plat. 

Orléanaise. 	Une cuillerée de chicorée r i crème au fond 
du plat. Œufs cassés dessus. Cordon de béchamel (*Lire. 

Parmesan. 	Œufs en plat bien beurré, saupoudrés de 
parmesan ràpé, et arrosés de 10 grammes de beurre fondu. Cuisson 
et glaçage en même temps. 

Périgourdine. - 10 grammes beurre et I cuillerée à café 
d essence de truffes au fond du pl 	C at. Curs cassés dessus. petiLs 
bouquets de truffes en dés dechaque côté des jaunes. Cordon 
de demi-glace serrée relâchée à l'essence de truffes. 

Portugaise. - Une cuillerée de fondue de t mat 	u lond 
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du plat. OEufs cassês dessus 
	

bouquets de fondue serrée d 
chaque côté des jaunes, avec prise de persil haché. 

Piémontaise. - Plats beurris saupoudrés de fromage riîT(''. 
OEufs saupoudrés également. — Garnit ‘2, petits bouquets de rizot 
ati parmesan additionné de truffes blanches du Piémont. lutolis 
finement 	grammes par teur. 

Provençale. - Tomates COUPéeS On deux. épépinées, as. 'ti- 
sonnées intérieurement de sel et poivre, persil liacht; avec une 
pointe d'ail, et cuites à rhuile à la poêle. — Glisser sur le plat. 
casser les ce.urs dedans, et cuire. 

Rachel. - OEufs à la poèle coupes à remporte-pièce rond, 

dressés sur toasts de mème forme. frits au beurre claritkï. Lame 

de moelle pochée, et twtite rondelle de. truffes, sur chaque jauno. 
Cordon de jus de veau réduit. 

Rossini. - oEurs à la poi211 -oupes # fempor[e-pièce, drossiis 

sur rondelles de mie: gras sautu a (ru, apros avoir ete 

nées et. farinévs. Cordon de demi-glavo ii rosse!) 	di' tritiri--;. 

Rothomugo. - Plat benirrii forci. d minecs lames (lé ,  ;lm- 

01 	 Ir 

bon. ( )Eufs rassis dessus. 

 

d polit -us saucisses chipolain 

 

tour dus jaunes. C letton de m e b)mates. 

Savoyarde.- Le foratdu pin I garni de minces larnes d]4i pommes 
de terre sau tées à (TU, I'I sa upoudrées de fromago 	d'Airs 
dessus et. ;..trrosé-s d'une cuilleribe de crème fraichu rH pur 4 ui--4.1w. 

Turque. — Calisson ordinaire. 	Bouquets du foius 

saulés en dés, lics 	saucg. 	eu\ 	irroo. C4:111  1 ,1.11] 

dorni-gtare forternent towah.*-1›. 

aueourt. —Annuaux ao-rokis 	poninbi duch( 
.selon 1e nombre d (purs: nu simplumunt burdure. Dor 	PrdirIT'Or 

Brrr rot. ri Le fonds garni d'appareil niouilfbux d 
pomtps tli aspergt sbt trulb 

	
(cur 

miroir, ut petite rondi..11 
	

Io I runes ri;illniok.sli 	i ' 	,Nonois. 

'Vietoria. 	Cuisson trilina,ir -b. 	Grtrni. 	bouquo'is 

homard et I rufros„ 	la sauoe. hoin trd sorréo, 1:or- 

d'un I k sauce homard autour. 

Villars. — Le fonds du plat garni d'un 1in 	4112' foin 
	

I ar- 

t "'HUI 	 la S1-111hiSrh. 
r „ 

.a-;;sg.s liOSSit". I IP >  trariCht` Lb_ far 1 

 

1 t ' ja 	 fi-ffir 	 bordurc f]i2 	th. ha- tin k rt. 

'ives brouilr :Aux 
ruiri. au 

rirois blanos it 1a biécliamol, courIP'it- it la peohe 
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ŒUFS POCHÉS ET MOLLETS 

Les formules applicables aux (Purs poché:si aan L l'galement aux. 
rpufs moliets, nous réunisse- ,ns ces deux modes (J'appra. 

Principe d 	 — Condition essentielle dans un vas 
comme dans l'autre l'absolue fraîcheur dc-Is ceurs. 

(Cuirs pochés. — 	Les casser en sautoir d'eau bouillante addi- 
tionnée de 10 grammes de sel et I cuillerée de vinaigre au litre, el 
à l'endroit at se mari este Fébullition. 	Pour Funifortnité du 
pocliago,opérer par 10 œufs la fois seuleinenI. --3-  Temps de 
porhage : 3 minutes, l'eau étant maintenue à la température d 
liCL; degrés degré suffisant pour assurer la solidilicalinn du Maur, 
rceur poché, n'étant, en somme, que Fouir la coque dépourvu de 

— Rafraichir les oeufs, les parer, eL les tenir ensuite à 
l'eau  ch aude salée à 6 grammes au Hire. 

(effifs 	— in T 	cll emps de 	isson 	minutcbs, étant. plongés 
à Veau bouillante. — 	Itafraichir, 	aussiti'd, et. tenir au 
chaud connue les 4Pufs 	eliés. 

M'essaie. — Se fait le plus g('..n(P.palemenI 	I" Sur ri oCil. _ms en 
pain de nie légèrement évichP!s, farultativentent historiés: ovales 
pour œulls pochés, ronds pour if turs molluts. el frits au beurre 

— %.2'> Sur légers reunklés ovaios ou autres pour (Purs 

pi-N.11(2s .  en anneaux canneh , ou pi.tit s 	genr0 « puits 

id'unour » pour (Purs mollets. — 3- En borduris do r fac 	u es o al›- 
pareils itri vers, selon la fin de l'appri2t; lesquelles sont couchl,e.s 

dressées sur plat, beurré.,rl rbforme ovale itm. ronde, simple ou his- 
toriée, et pochées ou colon:Lus au four. 	Su r r roitio72, tarte- 

lettes cuites 	bianr, garnies selon le genre grappri.c.t ['loir les 
dressages sur croaons 	fou illidés t tartelettes, les leurs 

doivent, ètre saurés à l'ar-tnice. 

LE POCHA -0EUFS CIEUX 

N 
	11 
ous cg,nsîdèrcfns: ci-mine un  klLLvoir dt.F rt_yonunanilor 	1 cp4 eolli.-guus 

pocile-fres de m, Léon cienx. 	 giraiiicur-; cikri-AtTc.  rusa12`0 

rapiat prttique, 	Firnpeccalile. correctinin il po-chagg_}, qui r&ulte i:i  sun 
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emploi. 11 nous est d'autant plus agréable de le faire ici que, tout en recom- 
mandant un ustensile parfait, e.c nous est une occasion de manifester nos 
sentiments sympathiques il l'endroit d'un chan-liant et. serviable collicglle, 
se double d'un savant praticien et d'un infatigable chercheur. 

Œufs pochés et mollets. 

Alsacienne. 	Croûtes de tartelettes cuites à 1)111114. garnies 
au fond de choucroute braisée; Eames de jambon maigres et rondes 
sur la choucroute. Les oeufs posés dessus et, sobrement nappés W' 
jus de veau lié. 

Anglaise. 	OEufs pochés ou mollets, dressés sur 	urs 

ovales ou ronds, saupoudrés de chester râpé mélangé d'une 
pointe de cayenne; arrosés légèrement. de beurre noisette, et 
glacés à four vif. 

Anversoise. — Croûtes tan. garnies de jets de houl lon it la 
crème. Les œufs masqués de sauce Prilmo. 

Archiduc.— Croûtes tarit garnies de foies de volai 1k linvmont 

escalopés, sautés aux beurre avec le quart de leur poids de truircis 

La sauteuse déglacée au cognac. Los 4eufs nappes d saughe 
îse hongro. 

Argenteuil. — Croûtes garnies de rointos crasperg.-i- lan- 
aies et étuvées au beurre, o1 de 	[igos d'a....perges vertLs d 

centimares de lung, disposées 	ravons. Les 	napp.:;:. rie 

saure crème additionti4:be de moitiCi purée crasporgos verbis, 

Aurore. — Les œufs nappés à l'avance de sauce aurorti., 
dressés sur feuilletés ovales ou en anneaux. 

Belle Hélène. 	Les (pas dressIs sur croque[tes de pôinhb-à; 

d'asperges de la forme voulue, et nappés de sauce supriime. 
(App. croqueifrs 500 grammes pointus g: aspergo.s vg , r1 	idan- 

chies et, tenues un peu fermes. 'marrait:hies, iipong,t:ios et 

décilitres de béchann-il 	et, 3 jaunes. Triis peu panéus,, 

à la mie de pain exciosiqvument line. 

Iténédierine. 	CuNiite7; it tdri. garnies de brandhadic 

morue knîgèremint. truitée. i Curs rlappi:&:.; sauce crème. 

Iterceau. — Belles poulnie's holland cniteS ;til 11011r„ 

en berceau, vidêes et tapissi'q d"un 	lunhis do. blanc de volailh 

à la crème. Les grufs 	auroro i avtnt de les dresser dedans. 

Bignon. 

 

:‘tuentlx ou ovales en farce de vol tille fine, (Ires- 
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sés à la poche et grosse douille cannelée, sur plat beurré; en les 
disposant en rosace, ou simplement accolés. Pocher à. l'entrée du 
four. Les oeufs saucés û. Pavance de velouté à l'estragon, dressés 
dans les compartiments formés. Petite palmette de feuilles d'es- 
tragon blanchies sur chaque œuf. 

Bohémienne. — Croûtes à tart. garnies d'un salpicon de 
foie gras et truffes lié à la, glace de viande dissoute, additionnée 
d'êssence de truffes et beurrée. Les œufs nappés à l'avance de la 
même sauce, dressés dessus. 

Beeldieu. — Croûtes à t'art. garnies d'un salpicon de blanc 
de volaille, foie gras et truffes, lié au velouté de vollifle. Les oeufs 
nappés d'un jus de volaille réduit et lié. 

Bonvalet. 	OEufs dressés sur croûtons légèremetil évidés, 
cerclés d'une petite rainure et frits au beurre. Nappés d'un ve- 
louté de voJaille et bordés d'un cordon de béarnaise tom té ser- 
rée, dressée au cornet. Lame de truffes cannelée sur chaque oeuf. 

Bourguignonne. —OF,',ufs dressés sur crotites de pain de mé- 
nage beurrées et grillées, nappés de sauce bourguignonne. — En 
principe, et selon le mode local, les oeufs sont, pochés directement 
dans le vin aromatisé et assaisonné. Celui-ci est ensuite passé, 
réduit vivement de moitié, lié au beurre manifill. 	raison de 
50 grammes (25 grammes beurre et 2:3 grammes farine) par 5 dé- 
cilitres. La sauce se beurre aussitôt liée. En plus, les rroillons 
grillés sont frottés d'ail (la thériaque du vigneron bourguignon). 

Bretonne. — Croûtes 	tartelettes garnies d'une cuillerée de 
purée de haricots à la bretonne. ( Eurs nappés de jus lié et pincée 
de persil haché sur chaque. 

Bruxelloise — Croûtes à tara.. garnies d endive braisée émin- 
cée',1iée à. la crème. OEufs nappés sauce crème el chapelure de 
biscotte écrasée. Glacer vivement. 

Cardinal. — Croûtes t tari. garnies d'un salpicon de homard 
ii it la béchamel (1 demi-décilitre de béchamel pour 100 grammes 
de homard). Le mufs nappés sauce cardinal, avec semis de corail 
haché, ou wurs de homard sur la sauce. 

Chantilly. — Cr oust. erg feuilletage (puits d amour) garnies de 
purée de pois frais additionnée d'un quart de son volume de crème 
fouettée bien ferme. Les lods masqué s de sauce mousseline. 
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Chartre›. (Ce sont. les œufs ordinaires à l'estragon.) 	OEuls 
dressés sur toasts frits au beurre, nappés de jus de veau lié, 
l'estragon. Comme décor sur chaque (Pur une étoile en fouilli 
d'estragon blanchies. 

Chasseur. - Crailles do 	garniesde foies de Irtl r l i saut, s 
chasseur. Les oeufs nappés de ri-D:que sauce ( t pincée Je per il 
haché. 

Chiitelainer 	Croûtes de la t. garnies de marrons comasst.s, 

cuits au consommé, et liés à la glace de viande blonde fortpuffiq-lt 
beurrée. Les œufs nappes de vdouté de volaille additionné d 

quart di. purée Soubise. 

Chivry. —Croides de tari. garnies d'une purée d'herbes beurri!.fi 
(100 grammes d'épinards, Z.;0 grammes oseille. 30 grammes fuuilles 
de cresson Les œufs napp(s de sauce Chivry. 

Clamart. — Croides de tari. garnies de pois très fins, ruik 
la Irancaise, et additionnés de laitue, d'actif urnpaginuilb 

Finement. ciselée.. Les oeufs nappés de situi..e (Pruine linio 
beurre de pois frais. 

Colbert. — Croûtes de tari. garnios 	lin prin[anier lié à la 
béa Iratel. (Ces dressés dessus Lit beurre Colberi r par!. 

Comtesse. - Croides d Lart. garnies de puroo dnaspur-rd's 
blanche 	œufs nappés d 	u e saris alkmn ade et, sau[b( 

truffes bien noires hachées. 

Coque. — A, Plonger h s tPurs 	xpuillan I LI  el d umpr 

3 minutes d» cuisson. Ceci pour les Huai, du p 	mrob- on do 
S'ils sont plus gro. donnil. 1 demi-rninuto d7, hul- 

lition en plus. 	IL Plonger its ipurs 	idLino van bou il li:Hilo; 

donner I minute d'aullition, ot, roi irer lit cassormilti 	ruu n  

pendard :1 tninutes. — C. }longer lcs crursit l'eau froido. 	H ipttro 

en ébullition. Etc tiror do l'eau des quit 	 :snat!IJIP-e f6'anch4..- 

men (i 	D. Par le traiicinent àr hi vain ur 	 Pciall -\,, 

la cuisson dumande 3 minutes. 

Crotilons en brioche frits au beurre. évidfrbs en cr Créey 
lades 	u-arnis de roture d carotios 	;ni inqirriii,b. 1 e 	ti.ufs 

rg 	canueléo do rmu,...- t., 	ivtridles n...11:1 o 	sauL e 
sur cliaqu 

Creveti e 	Croît 

 

. 
1.111 74:t1 11..:011 queutis de tari. gariiiiLks 
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crevettes. OEufs na.ppés de mème sauce (sauce crevettes), Id 
4 belles queues dressées en croix sur chaque oeuf. 

Daumont.- OEufs dressés dans de beaux champignons étuvés 
au beurre garnis d'un salpicon de queues d'écrevisses lié d'une 
sauce Nantua. Sauce Nantua et lame de Lruiles ca_nneléc el gl Icée 
sur chaque oeuf. 

Duchesse. - (Eufs nappés de jus de veau lié et beurré, 
dressés sur petites abaisses de pommes duchesse de la forme 
voulue dorées et, colorées au four. 

FI:Limande. 	Croûtes bpi.. garnies de purée flamande ,,,clioux 
de. Bruxelles et pommes de terre par 	. ()leurs nappés sauce 
crème, additionnée d'un quart de beurre de choux 110 Ifruxelles. 

OEurs dressés sur feuilleti,,s de forme voulue, après 
avoir été saucés, moitié vl_klouté de volaille, 	sauce tomatos. 
Pi ne ii!ce ,de persil hachée sur la tomate et pin cée 	tr u fres han é es 
sur le 'velouté. 

OEufs dressés sur l'euilleVis de dimensions un 
plus grandes que l' oeuf', après avoir été nappés d'un vekluté addi- 
tionné de (- erfeuil. haché. Inc_T 	pluche sur chaque, et. cordon [rein- 

de purée d pois bien verte„, courlié à. la poche, et. petite douilh.,  
cannulée, sur Fextrème bord d_ _ feuillet, %s. 

Floientine. 	CroCties tara. garnies crépinards ion feuilles 
blanchis et étuvés au beurre. Les Œufs nappés de sauce Mornay, 
légi.rentent saupoudrés de parmesan r tipi et glacés vivement. 

Forestière.- Cr oust. tari. en pumm s duchcsso ,arnit s ale 

morilles sautées au beurre avec po ffis 	ifth lard. Les wurs nap- 
pés de jus de veau lié et pinct'w de persil haché sur chaque. 

Gauloise. — r1 rte tari. un peura gndc›s garnies Fun solpi- 
. 

con de jambon lié ià la sauce tornaius serri-2{,, . Les f u 	sauces 
col bien blancs, et. 

rritte Ile co q sur claque ohuf. 

Grand-Due. 	A.. Les oeufs dressés sur croûtons, - h disposés 

en cercle sur le Plat; lame de trultes sur claque ii- euf. 	Saucer 

Mornay et. glacer. Bouquet de pointes liasperges au rentre. 
B. Les cputts dressés en rituronne dans une croustade cula, i 

blanc, en cercle it flan, et. ib. dimensions relatives au nombru 

tomates, entourés de tout peffis rognons th 
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d œufs. Saucer Mornay ; glacer vivement el, Fgarnir le centre 
pointes d'asperges 	la crème, avec joli bottillon au milieu. 

Gratin. - OEufs dressés sur toasts frits au beurre, nappés de 
sauce Mornay, saupoudrés de gruyère et parmesan mélangés de 
chapelure fine, arrosés de beurre fondu et glacés vivement. 

Grillés à la Diable. - Pour œufs pochés seulement. Les 
pocher, rafraichir, tremper dans du beurre fondu et les rouler 
dans de la mie de pain très fine. Griller à feu doux et des deux 
côtés, chaque œuf étant posé sur un carré de papier d'office 
beurré. Dresser sur toasts minces saupoudrés de fromage ri'tim,  
cayennér et. gratinés au four. Sauce diable à part. 

Halévy. - Croûtes tart. garnies det moitié fondue de tomates: 
et moitié salpicon de volaille au velouté. Les oeufs nappés, en mi. 
partie de tomaLe et allemande, et, dressés de faron à contrarier les 
nuances. Cordon de glace de viande au milîeu entre les deux 
sauces. 

Héloïse. 1  °ELA nappés d'une sauce allemande 
de champignons, beurrée et additionnée d'un fin salpicon 412 

blanc de volaille, langue et truffes. Dresser sur croûtons frits un 
peu grands, glacer -vivement, et. border chaque œuf d'un 
de purée' de tomates très réduite, ouché au cornet. 

Hollandaise. - Croeties tarte'. garnies d"un salpicon de  sau- 
mon lié it la béchamel ou de purée du mémo. Dans Un cas comme 
dans l'autre, napper les Ieufs de sauce bu il indilise 

Hussarde. 	Demi-tomates passé s, assaisonnées et 
ou pochées au four, garnies d'oignons haches grossièremimi„ 
sautés au beurre, et liés it la demi-glace avec addition 
jambon en dés. Dans chaque- de m.-,omare, un leur nappé de ve- 
louté relevé au cayenne. 

Lorette. 	Sur pommes Dauphine, nvolos ou rnntles, garnis 
de pointes d'asperges; lame de truirtis sur chaque gituf. 	N tpper 

de jus fil% 

Louiseile. 	cEufs dressés sur c-11-que Liesà la dauphine, apros 
avoir été nappes de béchamel claire additionnée de purée (IP iinra- . 

bon, Ou de jambon haché le plus linemont possilik -200 grammes 
jambon au litre de saucei. Pincée de 'truffes bien noires hacilli'es 
au milieu de 'chaque gibuf. 

lit;1_":-1 
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Maintenon. - Croûtes tari,. garnies d'une soubise à la. bécha- 
mel assez serrée. Les oeufs nappés de sauce Mornay, saupoudrés 
de gruyère râpé, dressés à la palette dans les croûtes. Glacer 
vivement. Cordon de glace autour en envoyant. 

Malmaison. - Croûtes tart. un peu grandes garnies de petits 
pois, haricots verts en losanges et pointes d'asperges liés au 
beurré. Les oeufs dressés dessus et cerclés d'un cordon de sauce 
Beauharnais. Pincée de cerfeuil et estragon sur chaque. 

Masséna. - Fonds d'artichauts chauffés au beurre, légère- 
ment creusés au besoin et garnis de béarnaise serrée. Les oeufs 
nappés de sauce tomate, posés dessus avec lame de moelle 
pochée sur chaque, et pointe de persil haché bien fin sur le milieu 
de la lame de moelle. 

Médicis. - Croûtes trad. garnies d'une cuillerée à café de ca- 
rottes à la Vichy et d'autant d'oseille ciselée et fondue au beurre. 
Les oeufs nappés de béchamel mise à point avec beurre de pois 
verts (50 grammes beurre, 50 grammes pois par 5 décilitres de 
sauce). 

Mignon. - Fonds d'artichauts garnis de moitié petits pois et 
moitié queues de crevettes liés au beurre. Les oeufs nappés sauce 
crevettes posés dessus. Surchaque oeuf, une lame de truffes bien 
noires. 

Milanaise. - Les œufs nappés de sauce Mornay dressés sur 
croûtes tart. garnies d'un macaroni à la milanaise. Glacer vive- 
ment. 

Mirabeau. - Les oeufs dressés sur toasts frits au beurre et 
nappés de sauce anchois. Sur chaque oeuf une grosse demi-olive 
garnie de farce de volaille à. l'estragon (olives pochées entières et 
taillées après), cerclée d'une lanière de filet d'anchois et de 
feuilles d'estragon blanchies. 

- Tarteleites de riz pila w safrané, démoulées sur plat 
et alternées de toasts de mème forme frits à 'huile. Les œufs 
nappés de sauce crème au safran dressés sur les toasts. Sur 
chaque tartelette, un bouquet de tomates concassées, fondues et 
un peu serrées. 

Mogador. - Œufs dressés en anneaux de pommes mar- 
quise, eetlX-Ci couchéS à la grosse douille cannelée sur plat beurré; 
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en accolade ou en rosace, selon le nombre des oeufs, et sriv-5.  
ment colorés au four. Napper les tr u fs d'une béchamel addition- 
née de beurre de foie gras (150 grammes par 5 décilitres de 

sauce.) ; poser sur chaque une belle rondelle de langue it l'écarlate 
avec, au milieu une lame de trffes u 	glacée. 

Montmorency.-Les oeufs nappés de sauce suprême, dressg's 
sur fonds d'artichauts garnis de pointes d'asperges vertes liées au 
beurre Nantua. Croûtes tari. garnies d'un salpicon de queues d'é- 
crevisses à la sauce Nant• ua. (.,1::urs nappés ini.une sauce et. ,titurés 
en croix de 42 queues d'écrevisses coupées dans la longueur. 

Mornay. — Indiqués sous le nom de « OEufs au Gratin 
(Voir ce mot.) 

içoise. — Pommes de terre Lournées en forme de fonds ar- 
tichauts, cuites au beurre comme pommes chideau et garnies 
haricots verts en dés liés au beurre. Œufs dressés dessus et bou- 
quet de fondue de tomates sur chaque. Jus de veau litj 'autour. 

OEurs dressés sur rroiltms mincos, 	;ni 
beurre, avec belle lame de truffes man neléo sur chaque. En tre 
œuf, 3 Liges de pointes d'asperges de 5 it centirnètresikkffiguour 
dressées sommités t...n dehors. Purée de pointes d'asperges vorto-; 
liée à la béchamel au ibitieu. 	B. Les œufs dressés sur croitli 
tari. garnies de purée d'asperges, aveo sommidés débordrtni. 
tartelettes. Lime de truffes cannell;e sur chaque oiur. 

Normande. — Croilles tact. gai nies de 3 huitres éliarbéu74, 
pochées, liées d'une cuillerée ii. café de sauce Norn-tandP. Les iiiitfs 
nappés de meine sauce. 

Orléans 	la d' 	roides t 	garllies d un salpicon d vo- 
laille à la sauce tomates . 100 grammes blanc de 	 cuiJ. 
lerées de sauce 1. Les Leufs nappés (ruue bl'obamel mise a poinr 
avec  beurre  de  pistaches 150 grammes par 	 Y de.c 

mei 

Orsay à la (1:). 	Eufs dressus sur [oa rs frits ;tu h 
	

à 

nappos t h une sauce Chatelwbriand 

(impa se laine de Péri7ourdine. 	(Cas (Ircisims sur largo 

trurres faconn:ie qd hm- et sauc 	Périgueux. 

Petit-Due. — 4-4,ur 	o ssé s dr 	c n risg 	champignon - grillés, 
• 

légim-eitiont 	avec sauce 	huteaubriand. 
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Polonaise. 	OEufs dressés autour d'un hachis de mouton 
aux cèpes dressé en dôme et gratiné. Cordon de saucepoivrade. 

Princesse. - Croûtes lart. garnies de pointes d'asporges et 
salpicon de volaille liés sauce crème. Œufs nappés de mies e sauce 
et large lame de truffes sur chaque. 

Régina. - Croûtes tari. garnies c ,
un salpicon do lilets de 

soles, crevettes et champignons, lié à la saut n crevvtte. (yEufs  
nappés de sauce Normande avec, sur chaque, un semis deju- 
lienne de truffes fine et courte. 

Reine„ 	Crotites tari. garnies de puréc.b de volaille serrée. 
OEufs nappés de sauce suprême à l'essence de voiailio 

Roland. - OEufs dressés sur croûtons fui l au b 	. 

et garnis d'un salpicon Reine.Nappés d'un volout. de volaille 
additionné d'un quart de purée de volaille, de truirtis ht.0 ilées. et 
beurré. Glacer vivement. 

Rossini. - Croûtes tari* garnies d'un disque de. foie gras sauté 
au beurre. Les oeufs saucés d un jus de veau lit: au madiire avec 
large lame de truffes sur chaque. 

Rougemont. 	Œufs dressés sur l ineleiles de ri à la mila- 
naise démoulées sur plat. Nappés de sauce Mornay, agil;s, et 
cordon de sauce tomates autour. 

Savoyarde. - OEurs gratinés la Mornay dressés sur un fond 
i.e pommes à la Savoyarde. (Voir ce mut aux L»fyinit's, 

Sévigné.— OEufs dressés sur crueons mincos frits au 1 eurr 
Farcis d'un hachis de laitues braisées, et nappés d'un velouté à 
.'essence de volaille. Anneau de truffes sur chaque œu r. 

Soubise. — CroCaes Lad. garnies de purP2-e Soubise. Les il ufs 
nasqués d'un jus de veau lié. 

Stanley. — Croûtes tan+ garnies de Soubise au riz condi- 
nenti_e au alunie. Les œufs nappés de sauce suprème relevée au 
!urrie. 

Saint-Uubert. --- Hachis très tin de gibier (chevreuil de pré- 
rence; lié de sauce civet, dressé en 	et, glacé vivement. 

'..'..niourer d'une bordure de! croissants en feuilletage à b1anc7. (..:Euts 
lappés de sauce poivrade d  gibier dress's dessus et en couronne. 

Ou dressés directement sur le hachis pour services séparés. 
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ourangelle. 	CroMes tari. garnies de purée de flageolets 
verts. Les oeufs nappés d'une sauce crème finie avec beurre de 
haricots verts (150 grammes de beurre de haricots verts p 
:; décilitres de sauce,. 

Toussenel. 	OEufs dressés sur croquettes de dkibier 
plume; masqués d'un coulis de même gibier additionné, d'un 
cinquième de coulis de marrons, et semés de truffes hachées. 

Victoria.— Croûtes tan. garnies d'un satpicon de langouste 
et truffes lié à la sauce homard (100 grammes de langouste, 
50 grammes de truffes, 3 cuillerées de sauce). Les oeufs nappés 
de sauce Victoria, et glacés. 

tufs enrobés de Villeroy, panés à Fanl.›Inise 
(mie de pain très fine) et frits. Se dressent sur serviette ou papier 
gaufré avec persil frit. Sauce tomates à part.. 

Viroflay.— Croûtons en brioche sans sucre, frits au beurre, 
('.vidés, garnis d'épinards en feuilles étuvés au beurre. Les dpurs 
nappés de sauce allemande. 

Zingara, 	OEufs dressés sur croûtons frits maquas d'une 
demi-glace tomatée, additionnée d'une courte, line et abondanft 
julienne de maigre de jambon bien rouge. 
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TUFS MOULÉS 

Parmi les apprêts divers des oeufs, celui qui consiste à les 
mouler est certainement le plus décoratif, seulement le temps 
relativement long quiil exige fait que, le plus souvent, les oeufs 
pochés, mollets ou autres sont préférés. Ces oeufs se font en 
moules de formes diverses, décorés selon la nature de l'apprêt, et 
les oeufs y sont cassés directement ou mis sous forme d'appareils, 
et pochés au bain-marie. Le temps normal de pochage est de 
10 à, 12 minutes, et l'ensemble de l'apprêt exige 15 minutes au 
minimum. 

Ces oeufs sont presque toujours démoulés surpetits toasts, après 
avoir reposé pendant 9.'. ou 3 minutes après leur sortie du bain. 
Ceci pour opérer une sorte de tassement qui rend le démoulage 
plus facile. Quelle que soit la nature de l'apprêt les moules doi- 
vent toujours être très grassement beurrés. 

Anversoise. Moules à baba foncés de jets de houblon blan- 
clis (8 ou 10 par moule l avec lame de truffes au fond. Casser les 
oeufs dans les moules, pocher, et démouler sur toasts. Sauce 
crème à part. 

Bosieldieu.- Moules hexagones foncés de mines rectangles de 
blanc de volaille et de foie gras cuit. Lame de truffes cannelée dans 
je fond. Démouler sur petits toasts ronds, frits au beurre, et 
napper d'un jus de volaille lié. 

Boitelle. - Moules ovales riz foncés de lames de champi- 
gnons sautées au beurre à cru. Démouler sur toasts ovales, et 
saucer d'une essence de champignons montée au beurre (2. cuil- 
lerées d'essence réduite de moitié, montée avec 50 grammes de 

urre, et finie avec quelques gouttes de jus de citron'ir 
Carignan - Moules madeleine à grille, foncés de farce de 

volaille au beurre d'écrevisses. Démouler sur toasts de la forme 
du moule, et napper d'une sauce chideau. 

Daum ont. 	Moules à baba décorés de queues d'écrevisses en 
fines lames et rondelles de truffes. Démouler sur de larges cliam- 
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pignons affranchis du dessous et t_h.tu.vés au beurre. ._4(-)r( on do 
sauce Nantua. aulour des ceufs. 

Duchesse. — Moules à baba décorols au fond d'une lame de 
truffes. Démouler sur petites galettes t'annelées en pomme du- 
-chesse, dorées au four. Saucer d'un jus de veau lié. 

Forestière. 	Moules à brioche cannelés semcs deperil. 
haché. Mn-iouler sur toasts de mémo forme, et accompagner d'un 
salpicon de morilles sautées au beurre avec dès de lard, .!ii 
l emi-0-1ace. 

Lili. — Moules ovales semés de corail de homard haril ou 
d' oeufs de homard; garnis d'un appareil diras brouillés wufs) 
avec 1 cuillerée de cri m,' grammes de beurre, fin saipiclIn de 
queues de crevettes et truffes, et additionné tinalenienl de 	wufs 
crus battus en omelette et assaisonnés. Démouler d napper d'une 
sauce crevettes légère.. 

Napolitaine. — Moules 'à brioches à luges cannelure. 
d'oeufs brouillés au parmesan tenu très moelleux eladdililn.n4. dg. 

obufs crus par 5 ceufs brouillés. Dès que l'appareil est saikani- 
ment raffermi, démoulersur plat it gratin beurré el semer do ji;ir- 
mesan. Napper les quufs d'une demi-glace fortement t muttor., 
réduite el beurrée. 

Palermitaine. — Moules à baba. seniii-s de langueHou) 
hachée., avec lame de truffes au fond, et pass(j.s un instanl 
glace. Casser les 1.1a1i.s dedans ; pocher el. Lb..bmouier sur pe(ites uir- 
telettes garnies de macaroni â la crème. 

Périgourdine. 	Muu10.:s r grirfc seffiCis 	truffes lia 
Démouler sur large lame de iruffes e! napper ,114...-s 	d'un i\ 

• lente demi-glace à ressenci 	trulfik.4. 

Polignac 	Moules fi. baba dècorés au rond 'Fun(' largeLimp 
de 'truffes. Les Letirs ca.SSéS dvdalL4 	rintlItie 

dre$Si'S sur putils toasts et nappes do beurre mai Ire d'In-dli1 di :Id nis, 
additionné d'un tiers de l ace i viande. 

Princesse. 	Moules à dariolgis c;ti oit 	 4t
r
heillirt

r
'S 

fond dune belle lame de truffes el roi cos d'unie couch fareu 

 

 

 

 

;,'t la crique tres mince 3 millimètres 
au 	[rois quarts d'un appareil d'wurs brouillés triis 	iii.jleux nIgS 
poiffiti d'asperges ut truire;.-; en des, additionné, au 1,1101iieut1 



teuf cru battu et assaisonné, pari. Ipurs, brouillés. Recouvrir d'une 
petite couche de farce, pocher 1-2, minutes, et. démouler sur pelits 
toasts ronds. Velouté de volaille clair, à pari ou autour. 

Printanier. — Moules hexagones fone i; _s en charbeuse 
démoulés sur petits toasts et nappés d'une sauce crème légère finie 
au beurre printanier aux herbes. i:.-200 grammes de beurre print 

tanieriau litrede sauce). 

— Moules hexagones. Parois foncées alternati .ven-lent 
de minces lames de blanc de volaille et -de truffes. Démoulés sur 
petits fonds de farce de volaill 	och é I it pars. Sauce Supri'me 

part ou autour. 

Tourangelle. 	Moules à baba foncés de petits flageolets 
fendus en deux dans le fond, et de haricots verts dédoublés sur 
le parois. Démouler sur petits toasts. Sauce crème au betIPPU de 
harices verts, autour ou ;à part.. 

Verdi. — Moules fi darioles foncés d'une belle lame d truffes, 
garnis d'un appareil d' oeufs brouillés au parmesan et truffes en 
dés, et tenu très moelleux. L'additionner, au moment de rnI }uk r, 

lods crus battus en omeletto par œufs brouillés. Dresser sur 
peliUs toasts. Demi-glace à l'essence de truffes à pari nu allinur. 

Pour CC genre d'iwuis 	motilés. qui est sliceptible 
dune infinité de variétés, le procédé de chemiser les moules d-une pcnioule 
de 	farce adoptée selon 1:1. nature de ripprèt est Irês reconwr inilahle. et 
mène préférable à celui qui consib. te à, les mouler lets, aveo addition (fluurs 
crus pour assurer une légère solidifieatilon. Il a t.el 	 1ur 1  un 
démoulage parfait : 	de permettre du  conserver l'appareil exactement au 
degré de moelleux des œufs brouillés. Sqlieinent, la chemise du fard.. no doit 

qu'une pellicule, pour con,.:erver à 1;t préparation son varacti_ir4:.. 	d" œufs 

moulés », autrement, ce ne sertit plus que 011'S 	 41 el'UfS. 

Viroflay.— Moules à baba tapissés de feuilles d'épinards Han- 
chies et légèrement étuvées au beurre. (Eufs cassés dedans; 
pocher et démouler sur toasts. Sauce allemzmde. 
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ŒUFS EN COCOTTE ET EN CAISSES 

Sont encore un genre d'oeuf poché spécial. Leur traitement se 
fait au bain-marie, et leur temps de cuisson est normalement fixé 
à 10 minutes. Ce temps peut être u je ta à une variation de quel- 
ques minutes, ayant pour cause soit, Ta forme des ustensiles, soit 
l'épaisseur de leurs parois que le calorique doit pénétrer d'abord 
avant de pouvoir exercer son action sur les oeufs. Se dressent sur 
serviettes ou sur papier dentelle. Nous conseillons, pour une em;- 
cution plus rapide, de toujours chauffer les cocottes avanL d'v 
casser les oeufs. 

Crème (à la). 	Type fondamental de ce genre d' pas, .1_ le 
seul pratiqué pendant longtemps. Verser dans chaque erwro 
chauffée l'avance une cuillerée de crème bouillante. Casser ruinf 
dedans, assaisonner, ajouter dessus 2 petits morceaux de beurre 
et pocher an bain, et à couvert autant que possible. 

NoTA. —Nous conseillons de chauffer les cocottes et d'euipiol,arer la criqui- 
chaude parce que, par ce procédé,Fouir se trouve pocht un in''fut. teini›,̀ 
dessous et dessus, et l'intérieur reste ing}elleux. 

Bergèx e. 	Cocottes en terre vernissée un peu grandos, la- 
pissées bien également d'une couche de Un hachis d'agneau et d -b 
mousserons 1:. parties t_iàgale.s', lié à la sauce crème ri'duite, et 
chaud. Les cuitais cassés au milieu. Cordon de jus réduit. au 'tir du 
jaune (en servant, 

Chanoinesse. — Cocottes ordinaires, garnies d'une ru ill 
purée de crevettes. 	Lame I ..ruI il...'es sur chaque. 

Colbert. — Cocottes tapissées trullo mince couolie d farci. ( 
volaille aux fines herbes. Cordon (If sateo 	ln 	so rvan i. 

Diane. 	Cocottes talussies ( les parois spuioinent) d'un lin 

hachis do gibier plume. Une onill( rée it calïk de sauce salmis dans.  
le fond de chacune. Cordon d1 mèr)e sauce autoor, 	croi sanL 
de truffes sur chaque jaune. 

Floreniine.—Cocottes beurrées tai ii.isfr.iosiripinardst n urnes 
étuvés au bourru. Duini-ruillerée (li crème hi Hill tub. dans 
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chaque. Saupoudrer les œufs de fromage sec rttpé (5 grammes 
par oeuf) et glacer en pochant. 

Forestière. - Cocottes en terre vernissée un peu grandes. 
ondelles de lard maigre rissolé au beurre dans le fond. Les pa 

rois tapissées d'un hachis de morilles à l'échalote, lié à la sauce 
béchamel réduite. Soupçon de persil haché sur les jaunes en en-• 

rit. 

Jeannette. - Cocottes enduites d'une couche de farce de vo- 
laille à la crème, additionnée d'un cinquième de son poids de purée 
de foie gras. Cordon de velouté de volaille autour des jaunes. 

Jus (au). — OEurs pochés en cocottes beurrées. Filet de jus de 
veau réduit autour des jaunes en servant. 

Léontine. - Cocottes tapissées d'un fin salpicon de queues 
d'écrevisses et truffes, lié avec farce de poisson à la crème. Pocher 
à l'entrée du four d'abord ; casser les œufs ensuite, et traiter 
comme de cou turne. Cordon de sauce tomates. 

Lorraine.- I cuillerée à café de dés de lard rissolé, 3 copeaux 
de gruyère et I cuillerée de crème bouillante dans chaque cocotte. 
Pocher comme de coutume. 

Maraiehère. - Cocottes tapissées d'épinards blanchis, hachés 
grossièrement, et étuvés au beurre avec oseille ciselée et feuilles 
de laitues. Une belle ploche de cerfeuil sur chaque jaune au der- 
nier moment. 

Parisienne. - Cocottes tapissées de farce de volaille addi- 
tionnée de son poids de langue, champignons et truffes hachés 
(ceux-ci par tiers). Cordon de demi-glace. 

Périgourdine. - Cocottes enduites de farce de volaille addi- 
tionnée fortement de truffes finement hachées. Cordon de glace, et 
lames de truffes sur les jaunes. 

Portugaise. - i cuillerée de fondue de tomates dans chaque 
cocotte. Cordon de purée de tomates autour des jaunes. 

Reine. - Le fonds des cocottes garni d'un hachis très fin de 
blanc de volaille, lié de velouté serré. Cordon de sauce Suprême. 

Rouennaise. - Cocottes tapissées de farce à gratin C (voir 
aux Garnilures). Cordon de sauce Rouennaise autour des jaunes. 

Saint-Hubert. - Coco tes tapissées de purée de venaison. 
Cordon depoivrade de gibier claire, et crok en truffes sur chaque 
jaune. 
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Soubise. — Cocot Les enduites de Soubise serrée. Cordon d- 
glace. de viande en servant. 

Zingara. — Cocottes tapissées de purée de jambon on do 
hachis très fin du mkne lié avec sauce brune réduite. Cordon dk. 
demi-glace fortement. tornatée en servant, 

OEUFS FR1TS 

Dans la cuisine franeaise, l'usage des wurs fri L est pour ainsi 
dire circonscrit aux garnitures. Ce liesL qu aecidentellornent qu ils 

tiguront. sur les menus il Litre de plat. spl'icial, et , de ce 	Ipurs 

rom:mies sont peu nombreuses 4.; mais ces rormuh-4,. 	J; 
pillpatit des eas res-“-etent et l'id(o. du mnraihni, de combinai-0n ,-; 
soudain conr:ues ut ouhrHrkes onsuite. Les .\nglais el lu Aniikriclin 

los prisont boaucoup commo plat clo broakrast„ avoc areompili rip 

tru 	di,' bacon on do jambon grill us ou frits. 

gém%ralt les garnituros 	comporte 4-1? gonro 	 )111 

Sel ViiCS t part. 	bots I. dresst.is  sur ,sorvitittos ou toast avoc 

Persil frit. Cos cuurs pPuvent. se traiter 'iiver. tmlie ospécf ,  di,  corps 

ruais leur agunt ordin tire 11 	 Pst 	ai ls' 

iEs sont sitnidoment, glissi..s. dans 	14;irerei11oni funrititio‘ 

ainiès avoir Mt'. 'p st:. SU L` 	assit 1R ut, assaisonnés oit bit' n 

sont cassés direirlonicni dans I .1 poi.i1.0, 01 Io hl tric 	pdr h 
, brusqw, cHn t ac i 	 sur int _ In  

pour tinformor parfaitement le jaillit' 	lit Sior Molle'. 

iNcoi, no donnerons que qwq 

l'originalité set t l'oxensc._ 

Benoilloret. 	Citas frit. 1 Lrossi-r:. aullifir l'un gratin 4le woruu 

;Lins' proparo. Pour 	okursII o.-,r oignon 	ilium! ro- 4  

v  enu. lu bourri.2., .sirig , y. oie I.) granun:-... d 	 o 

	

ei- Latin ut Irilliik' glo - I.' - 

 do vin rd-mgo ut 1 iricilin— cni 1 /2;.:-.1in do poi*40n. Ajoilhii. 	4 ' 

'2 pommos i terre chaudi_. ‘.., 

	

Puites ..iroau H. iim[ncrio.--„, Du) granunos 	t 
1,, 
4." 
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de morue cuite et effeuillée,s filets Lie 3 anchois écrasés, persil 
haché, et relever en poivre.Dresser en (-Mme sur plat à gratin, sau- 
poudrer de chapelure rine, arroser de beurre fondu et gratiner. 

Brelre. —Œufs frits, dressés autour d'un hadlis d'agneau 
aux mousserons gratiné,. 

Bûcheronne. — Une pincée de ciboulette hacheo sur ehaquo 
jaune, avant de plier les cPufs. Dressés autour d'un dôme de pulpe 
de pommes de terre cuites à la cendre, sautée au beurre il la poêle. 

Moisonneuse. 	()ELSA frits, alternés de tranches de lard 
grillé, avec garniture de gros pois frais, cuits avec laitue et. 
pommes de terre en lames minces. 

Pastourelle. — OEut's frits, dressés à plat, en couronne sur 
rectangles de lard 	Demi-rognon d'agneau ou de mouton 
grillé sur chaque œuf.— Garniture de mousserons (ou cham- 
pi ir„nons) émincés à cru, et sautés au beurre avoc échalote au 
milieu. Persil haché: dessus. 

Portugaise. 	Les œufs dressés sur LM ii tw de riz, addi- 
Uoung de tome les concassées, étuvées nu beurre. 

Itomaine.-0Eurs frits dressés sur suhric d'épinards ovales. 
Sauve lomates. 

SaHubert. 	Les ceurs dressés sur roissants en feuille- 
[age it blanc, autour d'un hachis de venaison gratiné, et dressq; en 
Ilium?. Cordon de sauce poivrade claire. 

Yorkshire. 	()Las raits alternés de minces toasts recta ngil- 

'aires frits au beurre, et de hunes de jtnii )on sautées it cru. Sauce 
tomates iipart. 

fs7,.ç5F.-11  

ŒUFS DURS, FARCIS ET GRATINES 

Aurore Git ). 	Les (ours aria lis d ins la longiumr. Extraire 
les jminws, en piler 	e 	c rnoitig ave 	".ire poids de beurre. et de 
b(u.'Àiarnel, sel et poivre, et, 	cuillore à café de nues herbes 
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hachées par 4 œufs.— Garnir les demi-œufs en l'›me avec cet ap- 
pareil, les ranger sur plat masqué de sauce Mornay; saupoudrer la 
surface de fromage ràpé (10 grammes par oeuf), arroser de quel- 
ques gouttes de beurre fondu et gratiner. Semer dessus, en ser- 
vant, le reste des jaunes passé au tamis. Cordon de sauce Aurore 
autour. 

Boulangère. 	Petits pains mollets (longs) évidés, garnis 
d'un appareil composé de : Blancs coupés en dés, ainsi que la moi tiq' 
des jaunes, liés avec une béchamel serrée additionnée d'oignons 
ciseiés, cuits au beurre et il blanc (e0 grammes d'oignons par l) d 
cilitres de sauce). Couvrir avec le reste des jaunes, hachés et ligno 
de persil haché fin au milieu, et, dans toute la longueur. 

Bretonne. — ("Eufs durs coupés en deux, dressés sur appareil 
composé de 50 grammes d'oignons et autant de poireaux éminvés 
finement, étuvés avec 50 grammes de beurre et I_ décilitre de con- 
sommé. Ajouter en dernier lieu 50 grammes de champignons sau- 
tés au beurre et :3 décilitres de béchamel. Le tiers de rappribt 
au fond du plat, les autres tiers pour couvrir les (purs. 

Carème. — Escaloper et étuver 1 .-24; grammes.  de rond_ dfarti 
chaut s ; couper en rondelles t œufs durs et 100 grammes do truffes. 
Apprêter 5 décilitres de sauce Nantua. Dresser en croûte 	tim- 
bale de forme basse, cuite à blanc (et à l'avance! en alterwint his 
couches de fonds d'artichauts, (eurs et truftes, de couacs 	saueo. 
Urne couronne de lames de truffes glacées, comme décor. sur la 
dernière couche de sauce. 

Cécilia. — (A-i'mrs durs rendus en deux. Les jaunes pib;is avec 
même poids de champignons crus timinoés et. sautés mi bourn-1, 

autant de béchamel serrée. Avec une partie de rot appareil garnir 

le fond de gros cl u 	blancs grillés. Avec Isautro parlie 

emplir le vide des derm-wurs, los rerormer dan_ leur (taI primitif‘ 

et les dresser debout dans les eirimpignous. Nappor 	vurs 

de sauce Mornay (rifeur seulemenr, saupoudrer de parmesan 
1) grammes par lotit) et glacer vivement. Dresser sur serviette 

Chimay it..h0. 	HEufs durspart. igf}:.:, en <101D: dans la longueur, 
et les jaunes pilés avi'e leur équivalent de duxolles. Farcir los 

moitiés (rtuurs iavec cet appareil; dresser sur plat à gratin, napper 

de sauce Mornay, saupoudrer de fromage riipé (IO grammes par 
frUr arroser de beurre fondu et glacer. 
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Côtelettes (en). — OEufs durs coupés en dés, blancs et jaunes, 
liés d'une béchamel réduite et liée aux jaunes. Après refroidisse- 
ment, diviser en parties du poids de 60 à 70 grammes ; fzu.!onner 
en forme de petites côtelettes, paner à l'anglaise (mie de pain 
très fine) et frire au moment. Petits fragments de macaroni 
sur chaque côtelette pour petite papillote. Dresser en turban et 
sauce tomates part. 

Côtelettes (d') il la Man on. — Blancs d'oeufs durs coupés en 
dés et liés avec une béchamel réduite. Les jaunes hachés, addi- 
tionnés de même quantité de jambon haché finement, et liés à la 
Soubise très réduite. Former les côtelettes avec l'appareil de blancs 
d'oeufs-en enfermant au milieu une partie de l'appareil aux jaunes 
et jambon. Paner à l'anglaise, frire au moment et papilloter 
comme ci-dessus. Soubise claire comme accompagnement. 

Côtelettes Dauphine. Appareil d'oeufs durs coupés en dés 
et liés à la béchamel serrée. Réserver 2 jaunes durs par 8 œufs, et 
additionner l'appareil d'un petit oeuf battu en omelette, quand il 
n'est plus que tiède. Avec cet appareil, garnir des petils moules 
forme côtelette, foncés minces en rognures de feuilletage. Semer 
à. la surface les jaunes réservés finement hachés, arroser de 
beurre fondu et cuire à four moyen. Accompagner d'une purée de 
pommes de terre 1égère. 

Cromesquis. 	OEufs durs coupés en dés, blancs et jaunes, 
additionnés de champignons et de truffes également en dés, et liés 
à l'allemande et jaunes d'oeufs crus (1 œufs, 50 grammes de cham- 
pignons, 2,0 grammes truffes, 1 décilitre allemande, I jaune). Re 
froidir sur glace. Faronner en forme de palets du poids de 60 à 
70 grammes ; tremper en pâte à frire légère et frire au moment. 
Sauce tomates comme accompagnement, il part ou au milieu. Persil 
frit au milieu si la sauce s'envoie à part. 

Cromesquis à la Polonaise. — Appareil comme ci-dessus 
en remplaçant les champignons par des cèpes, et, l'allemande par 
une duxelles réduite. Diviser en parties du même poids, fak.onner 
en forme de rectangles etenvelopper en crêpes minces. Tremper 
en pâte frire, simplement pour assurer la soudure de la crêpe et 
frire au moment. Sauce poivrade légère. 

Croquettes, — Appareil comme pour Cromesquis ordinaires. 
Si l'apprêt est en maigre, remplacer l'allemande par de là bécha- 
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inel. Diviser en parties du milne poids, faconner en t' orme (rieui«:-. 
el, paner à l'anglaise à la mie de rtia très lino. Dre, sser sur ser- 
viettes, persil frit au milieu, et, sauce crème il part, 

Hongroise. 	OEurs, durs ; nu nombre), tPLailliés en tranches 
paisses.. el, -20n grammes de tomates on tranches  ati I ée au 

beurre au dernier momeni, mélangés dans -2 décilitres d iii."wha- 
mei additionné(' de 50 grammes (l'oignons éLuvés au I.)1 urre, eL ;t 
Ume, avec pincée de paprika. Mise il point avec PO 
de beurre do tomates. Dresser en timbale. 

L I 

km.11  
animes 

Percheronne. — 6 Lilas durs émincés, et. 1:i0 grarnmos 

pommes de terre cuites Feau, pelées et érninc(.0s en liards. 
spi. en timbale, en alternant ceufis et pommes de rourlies 
Web un  el lieurrée. 

Portugaise. 	Derni“Purs durs chauds. dressés ›ur 
mates épépin(rlies, assaisonrurbes 	I ni  tes 	l'huile. Souci' pi ri - 
gais e serrée dessus. 

Pouletle.-1; leurs dursen lames additionno'H de I ri; .12,ruitinos 

de champignons imnincé›, Ikwis avec -2 dc..c.iliires 	demi (11, 

poulette. Dresser en ruai) de 01 pincee (10 titirsil harhtli à la supra 

Rissoles. 	Apparoil (ripas durs coinine pour iro in4bitos. 

nveloplag:i en 	mis sus do rognures tle 	 hile 	frirmo 

chausson. 

Tripe !, à la). 	Oignonsciselés 1I lit mon 10ilgrarnmos 	irittpsr 

au beurrera ii blanc. Ajoutpr 	dêri1itrow4 d sailiiii ili.cham 	!di- 
(oniiptn:der pendant IO minut(s et. mo rE tt." 	geufs 

grosses rondelles dans cotte sauce. lin bien : partager lius 
deux et los cou.vrir •avoe 1 t situco. 

• Tripe it la llourgeoise. 

 

igmonc% u1211('.s (UM g:pan-linos 

 

. 	 . 
passer-, au buurre sans coloratiem i  si rigf's E. 211' griumnos do f.arino 

ot Luniuilltr:is de 3 Ill'irilitros 01 domi do laii i 	Hl 	\ ion,...an., i ....aisiitinor do 

sel, poivro ).I 1 .nu- et wu 'cadi., Pt Cil -1110 1.1 naillinelli IWIllihint -n'in I1 Lw 

- 	PaSSIT au taillis ou it Iïdamin (1  : 1L Ut illir ('t. chauircir I t 

pur rae, 	tire:7; er 	 avec los leurs coup (_'n quart -Pubs. 

Vol-;tu-Viint n 	41.1)1'11_0(14 
turf' : 	gruf.. ,  durs I ou grunnit s 414 cluimpignorts ouil. 1)14 il himin's 

Pal grau-nui-,  de truffes Fqi 

1 	ir11.1."4 (11 bêchaing_il 	 avoc 1;1. cuisson 110., trurry., 



CUFS 	 2.3r) 

1 décilitre de crème. Dresser œufs en rondelles,champignons et 
truffes par couches, alternées de couches de sauce. Couronne de 
lames de truffes comme décor. 

ŒUFS BROUILLÉS 

L'oeuf brouillé représente incontestablement, la plus fine des 
préparations auxquelles peuvent c1.rc soumis les ceufs. 'à condition 
qu'il ne dépasse pas le degré} de cuisson voulu, el qu'il reste 
moelleux et crémeux, Le mode de service usuel de ce genre d'oeuf 
est principalement en timbales, mais il peut se faire aussi en pe- 
tites croustades spéciales, en brioches évides, croûtes de tarte- 
lettes, etc, 11 était d'usage, autrefois, d'ntourer les ireurs brouil- 
lés. de petits croûtons de formes diverses, ou de minuscules dé 
tails en feuilletage, comme croissants, losanges, anneaux ou pal- 
mettes, invariablement cuits à blanc. La méthode a du bon et elle 
est encore pratiquée enquelques endroits. 

Prin ripe ce exii;eu t ion - Les cuisiniers de I ancienne Ecole r 	1- 
r 	les oeufs brouillés que cuils au bain-marie. Sans pousser 
aussi loin le rigorisme, nous n'en éLablissons pas moins que les 
il tirs brouillés doivent are traités sans violencti, et que leur cuis- 
son doit are progressive et régulière, pour atteindre it la parfaite 
homogénéité des molécules doit naît le moelleux. 

Prop. 	base, — Chauffer légèrement 	grammes de beurre 
dans une sauteuse à fonds épais : ajouter 6 mu f& battus en ome- 
lette avec sel et poivre; vanner il. feu doux et à la cuiller de bois, 
en évitant les trop vives atteintes de calorique qui, en solidifiant 
instantanément les molécules d'I cuir forment les grumeaux qui ne 
doivent. point exister dans de cpufs brouillés traités selon la règle. 

Dès que la masse a atteint la consistance convenable, retirer la 
casserole lues du feu, et meure les (purs à point avec .1;0 grammes 
de beurre divisé en petites parties et un derni-Lhliciliire de crème. 
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Ces oeufs ne doivent être travaillés au fouet qu'en cas d'absolue 
nécessité. 

NoTA. — Les proportions des formules suivantes sont établies pour 6 ipuk 
au nombre. 

Aumale (0Eufs brouillés à la dl — Appareild'a-,lufs brouillés 
additionné de cuillerées de purée de tomates épaisse et bien 
rouge. Dresser en timbale. — Garnituro de rognon de veau 
(1.20 grammes) en dés, sauté au madère, et, bien relevé. 

Argenteuil.- App. ordinaire additionné de 60 grammes de 
pointes d'asperges chauffées au beurre. Dresser en timbale avec 
bouquet de pointes d'asperges, planté au milieu. 

Balzac.. 	App. ordinaire garni de Z*.)0 grammes de truffes et 
de 50 grammes de langue bien rouge coupées en dés. Dresser en 
timbale, avec 	don de demi-glace tomaté cor 	 e sur le centre, 	cou- 
ronne de petits croûtons ronds, frits au beurre, 	masqu''s de 
soubise serrée. 

Bohémienne. 	diAds Imouillés additionnés, par I' au 
nombre, de 50 grammes de foies gras en (is et. 41) grammes de 

truffes en dés également. Dresser en croustades faites do brignlif's 
à tète, assez grandes pour contenir chacune 9. olufs. Belle famo 
de truffes glacée sur chaque. 

Cannelons. - App. d'oeufs brouillés garni à -volonté el en- 
tonné dans des canulons faits avec rognures de feuîlletage. L'ou 
verture de ceux-ci fermée avec une rondelle de l'élément_ de lriur 
garniture, soit truffes, jambon, langue, champignons, etc. 

Chasseur. - Api). ordinaire en timbale, avec garnitiiri' au 
centre, de foies de volaille sautés chasseur. Pincc_il?, de rorfouil et 
estragon de us, et cordon de. sauce chasseur en bordure. 

ordunaire. —Ciarniture, au milieu 
pignons émincés sautés au beurre et à cru, ot dressés en hou pois. 

Pineéo de porsil haché, cordon de glace autour, el entoun go i1+ 
tout petits croissants en feuilifitage à blanc. 

Crevettes. - App. ordinaire, avec, au centre, un bouquet de 
queues de crevettes 	d'une cuillerée de sauce. Cordon de sauce 
crevettes. 

Espagnole. - Api). ordinaire, dressé dns 3 d a rmi-toniates 
vidées, assaisonnées et cuites it l'huile, avec, sur chaque lomat", 
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un bel anneau d'oignon frit cerclant les oeufs. Sur ceux-ci, léger 
semis de poivron rouge haché. 

Fines Herbes. - App. ordinaire, additionné de : feuilles 
d'estragon, pincée de pluches de cerfeuil, de ciboulette et feuilles 
de persil hachés. 

Forestière. - App. ordinaire, garni de 80 grammes de mo- 
rilles finement escalopées sautées au beurre, et 50 grammes de 
lard en petits dés également rissolé au beurre. Dresser en timbale 
avec une morille cuite entière au milieu. 

Georgette. - App. ordinaire, additionné de 8 it 10 queues 
d'écrevisses, fini avec 60 grammes de beurre d'écrevisses. Dres- 
ser en 3 coques de pommes de terre Hollande cuites au four, ou- 
vertes en tabatière et vidées. 

Grandlière.-App. ordinaire, additionné de 30 grammes de 
petits crolâtons en dés frits au beurre, et ajoutés brûlants. Servir 
en timbale, avec pincée de persil haché au milieu. 

Magda. 	App. ordinaire additionné d'une cuillerée à café de 
fines herbes, une cuillerée à café de moutarde, et ~25 grammes de 
gruyère râpé. Dresser en timbale avec bordure de petits croûtons 
en rectangles frits au beurre. 

Marivaux. - App. ordinaire additionné de 40 grammes de 
purée de truffes. Dresser en timbale avec, au centre, champignon 
tourné entouré d'un filet, de glace. Bordure de belles lames 
de champignons blancs. 

Normande. - App. ordinaire dressé en timbale, avec, 
centre, huîtres pochées, ébarbées, escalopées et liées avec une 
cuillerée de sauce normande. Pour dresser en barquettes; mélan- 
ger les huitres et entourer d'un cordon de sauce normande. 

Parmentier. - App. ordinaire dresse en timbale. Au centre, 
un bouquet de pommes de terre en petits cubes 80 gramme) sau- 
tées au beurre et liées avec un filet de glace d viande. Pincée dti 
persil haché dessus. 

Piémontaise. - App. ordinaire additionné de 50 grammes 

	

de parmesan râpé et de 50 grammes 	truffes du Piémont riipées. 
Dresser en timbale avec couronne de lames de mèmes truffes. 

Portugaise. - APP- .edinaire. Drosser eu timbale avec bou 
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guet. i,Loinates concassées :. 80 grammes', sautées au breurn.„ au 
milieu. Pincée. de persil concassé sur la tomate, et cordon de glace 
autour. 

Princesse Marie.— re oeufs brouillés au parmcbsan, 
nés de ‘2. coillerées de velouté réduit. à l'essence de truffes, lit de 
a0 grammes de trulli.bs en petits dés. Drus sur en pvffi a1 es timb s  
en rognures de feuilielage, cuites it blanc I b n mieulps dari/ des. Sur 
chacune, un petit. couvercle cannelé en demi-feuilletage, ;ivre point 
(!annelé au milieu. 

Rachel. App. ordinaire additionné de -40 grammes de truiros 
en dés et 40 grammes de. pointes d'aspergos. Dresser en timlialu. 
Au centre, l bottillon de pointes d'asperges, encadré de laines d 
truffes. 

Reine M'argot. — Appareil ordinaire, mis à point avoc 
35 grammus de beurre d'amandes. (Voir les Beurres cchimp(Jsol viii - 

Chi des Saitc«.) Dresser en croûtes tarieleiles cuites à blanc 
un cordon de sauce bértiamel au beurre de pistaches autour. 

Stilltane. 	App. ordinaire uï avec 30 gramine› 	lieurro 
pistaches. D'assagi' en crousLades pommes duchesse foncèes 
mollies à grosses ciites (moules à in influés 1 ec'dos) 
panées à Fanglaise, fui. les et évidées. 

Truffes. 	App. ordinaire additionné de:30 grammes II .truird!s 
011 dés cuites au madure. Dressage Pli tiffiliale ou en (*plûtes d4' !dr-- 
bblettes cannelées 	rognures de feuilletage, avec lames de Irufro:, 
glac:ees dessus. 

Yvette. 	Apr. ordinaire additionll do ruilloréos dr. 
Nantua, ri grammes de pointes (l'asperges, d 15 
queues d'écrevisses en dé.s. Se dressent en croûtes lari.01 'Hes 
en rognures de feuilletage avec laine de 	s glacée sur chigrie 
tartdeLie. 
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ŒUFS DE VANNEAUX ET DE PLUVIERS 

(CHAUDS ET FROID 1.3) 

TouCes les préparations ordinaires des 'leurs sont applicables 
aux œufs de vanneaux et de pluviers, mais on les sert pluiM 
durs et froids, dressés sur un lit.de cresson ou de porsil. 

.r. fflM•MM•O,I. ,qg 

Christiana (chauds et froids). 	Voir aux Hors-d- q:uvoie. 

Danoise (chauds). — Pochés et dressés en petites croûtes tar- 
telettes, garnies d'une purée de saumon. 

Gabrielle (froids). 	Mollets, et en mule ii darioles, lit 
poinle en bas. Les moules chemisés de gelée à. rasance et semés 
:l'oeufs de langouste ou de homard.Dresser sur croùles tartelettes 
ives, autour, cordon de purée de soies à la crème, couchée à la 
louille cannelée. 

Moderne (froids). 	Mollets et en moules à dorioles chemisés 
?,t foncés en chartreuse. Dressés autour d'une macédoine de Vb- 
gumes liée à la mayonnaise, et moulée en dôme. 

Nid (froids). — OF.ufs mollets dressés en nid de beurre de 
Montpellier, moulé sur plat et faconnCj au cornet. Les œufs 
:tressés sur les bords du nid avec gelée blanche hachée au milieu. 
.'Jelui-ci entouré de cresson alénois. 

Petite-Reine (froids). — Œufs moulés en moules il darioks 
li.emisés de gelée, fonces en damier très fin 1„trurres et blanc trceulr 
kr). Petite salade de pointes d'asperges au milieu, L borduro 
aboissonts dentelés en gelée blanche. 

Royale (chauds). — Œufs dressés sur petits pains de purée 
le volaille liée, pochés en moulus à tartelettes. Lever le centre à 
(Initié, pour y dresser les oeufs debout. Masquer ceux-ci d'une 
êgère purée de champignons et saupoudrer de truffes 

Troubadour rchauds). 	Grosses morilles sans pédoncules, 
égèrement affranchies du dessous et étuvées au beurre. Coiffer 
es œufs cuits mollets avec les morilles, et dresser en croides de 
Jartelettes cannelées, garnies d'une purée de foie gras légère. 
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OMELETTES 

ousERvATioN. — Nous adoptons comme type, pour l'établissement des propor- 
tions des.  recettes ci-dessous, l'omelette de 3 œufs. L'assaisonnement_ se riig/e 
. 2 grammes de sel et I pincée de poivre. La quantité de beurre pour Vali- 
prêt est de 15 grammes. Le cordon de saure que nous indiquons autour de 1a. 
plupart des omelettes n'est pas obligatoire. mais très recommandable, pour- 
tant. Quoique très simple, la préparation d'une omelette demande hvauroup 
d'attention pour èlre parfaite. Les œufs doivent, itre battus au dernier mo- 
ment, et versés dans la poile lorsque le beurre est presque la noisette. Il 
communique alors à l'omelette un goût exquis1  en mème temps qu'il en faci- 
lite singulièrement l'exécution. 

Agnès Sorel. — Omelette fourrée de 31) grammes de cham- 
pignons émincés à cru, sautés au beurre, et liés avec une uuillerée 
de purée de volaille claire. Sur le dessus, 8 petites rondelles de 
langue Û. l'écarlate chevalées. Cordon de jus de veau. 

Archiduc. — Fourrée de 40 grammes de foies de volaille 
sautés au beurre, liés à la demi-glace avec déglai:age au c“gnae. 
8 lames de truffes glacées sur romelette. Cordon de delni-glace 
autour. 

Bénédictine. — Fourrée d'une cuillerée de brandade de 
morue additionnée d'un quart de truffes hachées. Cordon de sauce 
crème autour. 

Bohémienne. 	Fourrée de 30 grammes de purée ch foie 
gras chaude, mélangée de 10 granules de truffes en dés. Cordon 
de glace à l'essence de truffes beurrée 11 cuillerée café de glace, 

autant d'essence, 25 grammes de beurre). Lame di. foie gr ;u ovale 

surmontée dun rond de truffes sur l'onlelette. 

Bouchère. — Fourrée de :311 grau-1mA s de moelle vil dés po 
chée et liée d'un filet de {glace de viande. En draine sur l'omelette, 
.7; rondelles de moelle, enrobées de glace de viande blonde. 

Boulonnaise. — Fourrée d'une belle laitance de maquereau 
pochée s  et dune noisette de beurre mitre d'Inidel. llerirr l titre 
d'hi_del fondu autour do l'omelette 1 cuillerée . 
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Bourguignonne (Mode Basse-Bourgogne). 	Fourrée d'un 
hachis de 61 escargots cuits et apprêtés comme pour être mis en 
coquilles, additionné de 3 lobes de noix hachées, pointe d'ail broyé 
ei pincée de persil. Napper légèrement la surface de beurre fondu 
et semer un souKon de persil haché. 

Braconnière. - Faire revenir au saindoux 40 grammes d'oi- 
gnons hachés, avec 40 grammes de lard en dés, et 40 grammes de 
mousserons (ou champignons). Ajouter aux oeufs, en les battant, 

cuillerées de sang de lièvre. 

Bretonne. - Ajouter aux oeufs 10 grammes d'oignon et 
1,0 grammes de poireau ciselés étuvés au beurre, et 10 grammes de 
champignons émincés sautés à cru. 

Brillat-Savarin. - Fourrée de 15 grammes de filets de bé- 
casse et 15 grammes de truffes en dés, liés d'une cuillerée de 
coulis de bécasse. Cordon de glace de gibior à l'essence de truffes 
autour, et 3 belles lames de truffes sur l'omelette. 

Bruxelloise. - Fourrée de 50 grammes d'endives braisées, 
ciselées, et liées Li la crème. Cordon de sauce crème autour. 

Chartres. - Ajouter aux (rufs une pincée d'estragon haché,. 
Palmette de feuilles d'estragon blanchies sur l'omelette. 

Chasseur. 	Fourrée de 40 grammes de foies de volaille 
sautés chasseur. Un bouquet de la même garniture sur l'omelette, 
longitudinalement fendue au milieu. Cordon de sauce chasseur 
autour. 

- Fourrée de 10 grammes de marrons cuits au 
consommé, concassés et liés d'un filet de glace de viande. Cordon 
de velouté de volaille ubisé autour. 

Champignons. 	Additionnée de fin gram mes de champi- 
gnons sautés au beurre 	cru. Sur l'omelette, ti belles lames 
de 	hampignons sautées de même el dressées en ligne chevalée. 

Choisy.- Fourrée de 40 grammes de laitue braisée, ciselée, et 
Fée à la sauce crème. Cordon de même, sauce autour. 

Clamart. — Fourrée de JO grammes de petits pois frais addi- 
tionnés de laitue de cuisson et liés au beurre. Au milieu de l'orne- 
iette, fendue longitudinalement, une cuillerée de petits pois légè 
rement liés. 

16 
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liées avec un filet de glace et ajouter unepincée de persil haché. 
Les demi-morilles réservées dressées en ligne sur l'omelette et 
nappées légèrement de glace. Cordon de jus lié aut.our. 

GrandlIère.- Ajouter aux oeufs battus, avec pincée de persil, 
et juste au moment de les verser dans la poèle. f grammes de 
croùtions en pain de mie en petits dés, sautés au beurre ot bridants. 

Hollandaise. - Ajouter aux œufs 30 grammes de saumon 
fumé détaillé en fines escalopes raidies au beurre. Cordon de 
sauce hollandaise autour. 

Hongroise. - Fourrer l'omelette de 30 grammes d'oîgnon ci 
selé fin tombés au beurre avec forte pointu. de paprika, d addi- 
tionné de 30 grammes de tomate pelée, concassée et assai- 
sonnée. Celle-ci passée au feu pendant 3 it 	minutes. Cordon 
de sauce hongroise. 

Japonaise. - Fourree de 40 grammes de crosnes étuvés au 
beurre et additionnés finalement d'une pincée. de persil. Cordon de 
béchamel. 

Jurassienne. 	Ajouter aux oeufs une pincée de ciboulette 
hachée et, pincée de cerfeuil. Verser sur (2:3 grammes de petits lar- 
dons revenus à la poèle à l'avance et cuire romeletLe dans la 
graisse de ceux-ci. Fourrer l'omeletto d'une ( uillerée 
ciselée, fondue au beurre. 

Lorraine. - Ajouter au. 	petits rectangles de lard 
blaw:hi et cisela ile3O grammes), '2:; grammes de gruyère en minces 
copeaux, pincée de ciboulette, et une cuillerée de crg:...me épaisse. 

Lyonnaise. — Ajouter une forte pincée de persil haché au 
œufs, el verser sur 3h 	m grames d'oignon émincé, revenu et 
cuit an beurre à l'avance, 

Mancelle. - Fourrée de 9.0 grammes gle marrons brisés et 
'20 grammes de julienne c- ourte de. tilet de perdreau liée (rune cuit_ 
lerée de glace de gibier. Filet de glace de gibier dans la longueur 
de l'omelette, et cordon de demi-glaco au fumet de gibier autour. 

Massêna., Fourrée de 2:-) grammes de fi 	d'artichauts 
mentescalopés, sautés au beurre et liés it

.
une cuillerée de saux c 

tomates. Sur l'omelette, 	lames de moelle nappées de glace th:  

viande. Cordon de sauce béarnaise IlLitour 

Mexicaine. - Ajouter aux œufs 27,.; grammes de champignon:=. 
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queues d'écrevisses, queues de crevettes, et julienne de truffes 
lié d'une cuillerée de sauce normande au beurre d'écrevisses. 
Napper l'omelette de même sauce, et saupoudrer d truffes bien 
noires hachées. 

Princesse. 	Fourrée d'une cuillerée de pointes las perses 
liées à. la sauce crème. Chaine de lame de truffes sur l'orne. 
lette et cordon de sauce crème autour. 

Provençale. — Frotter la poêle légèrement avec une gousse 
d'ail, chauffer un peu d'huile, et y projeter une belle tomate, 
pelée, épépinée, coupée en gros dés et, additionnée de persil con- 
cassé. La sauter rapidement, puis l'ajouter aux. œufs. Finir comme 
une omelette ordinaire. 

'o T. — On peut, si on préfère, remplacer huile par du beurre. 

Reine. — Fourrée de 40 grammes de purée de volaille. Cordon 
de sauce suprême autour de l'omelette. 

Rossini. — Ajouter aux oeufs 15 grammes de foie gras et 
15 grammes de truffes en des. Un petii recLangle de foie gras sur 
l'omqette, et lames de truffes autour, dressées en longueur. Cordon 
de demi-glace à l'essence de truffes. 

Rouennaises — Fourrée d'une forte cuillerée de purée de 
voies de canards, sautés au beurre avec échalotes. Cordon de sauce 
rouennaise autour, ou simplement réduction de vin rouge addi- 
tionnée de glace de viande et légèrement montée au beurre. 

Savoyarde. — Ajouter aux cents 	grammes de pommes de 
terre en rondelles minces sautées au beurre à cru, et -2J) grammes 
de gruyère en minces copeaux. Omelette en crèpe. 

Suissesse.— Ajouter au 	rIs rammes d'Ementlal vieux 
et I cuillerée de. crème. Omelelle en crève. 

Thon. Ajouter aux wurs 3 grammes de Ilion à l'huile, en dés. 
Omelette ordinaire, et cordon de beurre d'anchois autour. 

Truffes. 	Ajouter aux wu s 30 grammes de truffes en dés. 
Chaîne de lames de truffes glacées sur l'omelette et filet de glace 
autour. 

Victoria. 	Fourrée d'une cuillerée de salpicon de langouste 
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et truffi s en dés, lié de sauce homard. Cordon 	sauce homard 
autour. 

Zingal a. — Fourrée d'une cuillerée de julienne, de champi- 
gnons et truffes, liée à la fondue de tomates. Cordon di  demi- 
glace tomatée autour. 

-•---411 ,1L3P•••11C7- 11. 

ŒUFS FROIDS 

OBsEin'Art-oN. — Le traitement des (eu fs froids relevant de rifkli 
du moment, du goût de l'ouvrier et surtout d la rant aisio, 
en serait. inépuisable. Nous en caerons dong.. seulement. quelqui 
uns, en recommandant. encore une fois it nos colliigue, pour coi 
usage, le poche-02as Cieux, qui permet, par la correction ii pii- 
chage 	combiner des dressages doni la mièvre 	 ftit 
ressoriir davantage les combinaisons originales de cos 
compositions. 

itlexandrai 

 

ok:ufs pori 	("ha id-froiles 	 ;Oi tht 1  1;11111' 

 

de !Tullus cannPléirb au n-iiiit.0 el lustrés à hi gd 1 ;0 	 )F1 

(in crotiles-tarteitittes ovale en liclgriu rus de reuilieInge. flord ir 
d'un uordon de caviar 	t gelée h -10111;0 ziu milieu du plat. 

. 
itintleiloatse. 	iCurs pockés 	cos t la tontatc. s1 iubisi.''4,. 

go l i ri o. Quadrillago 	 Janiihros 	Illniunls 
chaque (pur. Dressage sur 1ut:0.s p tin.s 0\-alf.s on puri..e 111. tomates 
née à la golée; bordure do trib li 	anneaux d'oignons urarinês 
unlacéis 1 ii olut ing. 	dos iliurs, rIA 	blanche liztclig._ti au 

r 

11 1 I 

Argenieuil. - 	ink 	. 111.1s 	d'uno 	chawl-froid 

d' 	L' 	 grun 	1 _o Mid 	 purt'iu 	ploi 	(Lits- 

porgus. 

• 
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Ranger en rosace autour d'une salade de pointes d'asperges 
encadrée d*un turban de minces rondelles de pommes cuihis 

eau, et taillées à remporte-pièce, grandeur d'un &cime. 

Capucine. — Œufs pochés glacés en longueur, mi-sauce 
chaud-froid blanche, et mi-purée de truffes liée à la gelée. Dresser 
autour d'une petite pyramide d 	da e brand 	de morue trutrée, froide. 

Carême. —Œufs plais refroidis, taillés à 1 *emporle-pièce ovale 
uni, avec petite hune de fraies sur le j tune, et liseré de caviar au- 
tour du blanc ; dressés sur tartelettes ovales garnies de saumon 
cuit, effeuillé, lié à la mayonnaise. 

Chartres. — Moules demi-ovoïdes chemisés à la gelée et dé- 
corés avec feuilles d'estragon blanchies. Un oeuf poché dans 
chaque et remplir de gelée. Crotflonnage au beurre destragon et 
gelée hachée au milieu. 

Colbert. — Tout petits oeufs pochés dressés ( n moules ovales 
chemisés et. fonces en chartreuse ii l'ancienne. Dresser autour 
d'une macédoine de légumes en salade. Cordon de gelée hachée 
autour. 

Colinette. 	Tout, petits wufs pocli(, s dressés in moules ovales 
chemisés et décorés en (lainier. Drosser autour (rune salade Ra- 
chel encadrée d'un turban de rondelles de pommes cuites it l'eau 
ed laines de truffes. Bordure (1( (u.oissants dentelés (b n gclt'c bien 
blanche. 

réey. 	oEurs pochés enrobés de sauce chaud-froid blanche 
additionnée de moitié punrio Crécv passée ii. la moussoline. Dresser 
sur petits pains ovales de hachis Llo taituo 1)rais(14.-1, Ih'e à la béoha- 
mel et à la gelée. Borure 	croùtons 	pupt-'1L Créry liée, et gel( 
hachi4e au milieu. 

reux. 	OEufs pochés. refroidis, m 	'.sir oulés 	tout pot its 
moules it darioles, et rais on be llevne clans un moulu à Intim Incé 

d'une lame de trulre, et, pointes d'asporp_ 
(jetée blanche. i)(e.bwouler sur ppti I, toast. 

Frou-frou. 	Pe tits Ires pochi, s (ihrobi:-s d'une sauce chaud- 
froid additionnée d'un tiers de purée de. jarme.s eu tifs durs. La 
base cerclée d'un liseré de Irullosharlo'es etpotit fl-Inoau (le truffes 
dentelé sur chaque Put Dressago autour d'une salade de Pgumes 
verts [Nits pois, lu-tricots verts en gPs, pointes l'asperges. 

placi.ées 	bas. 
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légèrement liée 	la mayonnaise collée. Crotitonnage en gelée. 
blanche. 

Lina-Munte. 	OEufs mollets légèrement affranchis du des 
sous, enrobés de sauce chaud-froid blanche additionnée d'un tiers 
de purée de champignons. Dressés sur anneaux de gelée dentelés 
autour d'un dôme de gelée hachée. Entourés d'une vilaine do font 
petits champignons renversés chaud-froids avec bille de truffes 
glacée dans chaque. Perle, de truites sur chaque (ouf. 

Maupassant. — OEufs pochés enrobés de sauce matelote 
rouge en chaud-froid. Crotitonnage à la gelée rose de poisson. 

Mosaïque.— Moules domi-ovoïdes chemisés de gelée blanche, 
foncés en mosaïque avec petits losanges de:langue écarlate, blancs 
d'ouf s pochés, truffes, haricots verts. Un œuf dans chaque moule 
et remplir de gelée blanche. Dresser autour d'une salade russe 1i i_ 
moulée en moule à dôme également foncé en mosaïque. 

Moscovite. — Oliufs durs affranchis légèrement des deux 
bouts, et cerclés en bas et en haut de 3 lanières de filets drzknyllois. 
Point de truffes au milieu pour simuler la bonde du tonneau. Les 
tuas vidés à la colonne, garnis de caviar monté en cône, dresst'is 
en fonds d'artichauts bien blancs garnis de gelée hachée. 

-Nantua. - Œufs durs, vidés ft la colonne, apprMés en ton- 
neaux comme ci-dessus, et emplis d'un salpicon d*écrevîss( s i ; à 
la mayonnaise, laquelle additionnée de la purée des carcasses 
passée à l'étamine. — Garnir en (l'une (et. (.1.C.corer avec 'i 
queues d'écrevisses et 4 losanges de truffes. Napper à i gdée 
dresser sur fonds d'artichauts garnis de la mihme mayonnaise. 

Niçoise. — Croustades à tartelettes garnies en mt.'_..daillon 
haricots verts, pommes de terre cuites fi l'eau et tomates crues, 
coupés en petits dés réguliers. Un 	f 	froid. Illitsip& de 
mayonnaise additionnée d'un cinquième- de pureo do tomates 
crue sur ,chaque tartelette. 

Polignac. 	OEttf moulé fit 11 Polignac et mis en 	vtif. en 
moule plus grand, avec gelée bien blanche. Dresser avec ermitem- 
nage de gelée légèrement colorée. 

Keine. 	Brioches à 
	

ll MOU1cS cannel;s et parées 

au ras tles cannelures. 1w  vider en croustade, tapisser 1- intérieur 

d'un lin hachis de blanc de volailli.r lié ii l r mayonnai_ 
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ment relevée au cayenne placer dans chaque un ouf mollet. 
Napper de mayonnaise. Petite perle de truffes sur l'oeuf, et, lustrer 
à la gelée. 

Rosita. 	tufs pochés enrobés d'une sauce chaud-froid à la 
purée de sole et de corail de homard. Décorer en croissants de 
truffes de grandeurs graduées; dresser sur tampon de gelée blanche 
et entélurer d'une bordure de tomates marinées (grosseur d'une 
noix) farcies au thon. 

Ravigote. - Chemiser des moules ovoïdes et les décorer 
avec détails de cornichons, cti.pres et feuilles d'estragon. Verser 
dans chaque une cuillerée de rémoulade collée et encore liquide, 
et placer roeuf dedans de suite, de façon à ce que la sauce l'en ve- 
loppe en remontant. Dresser sur croûtons ovales cannelés en gelée 
blanche. 

Rubens.- Assaisonner de selel poivre du moulin des jets de 
houblon frais ou de conserve ; ajouter persil et cerfeuil hachés, et 
confiture de tomates ackfitionnée de gelée, juste ce qu'il en faut 
pour assurer la liaison. Mouler en moules à tartelettes huilés. 
-Napper les œufs de sauce chaud-froid blonde, décorer avec détails 
de feuilles d'estragon et lustrer à la gelée. Dresser sur les tarie- 
lettes avec crête de gelée entre chaque ceuf, et gelée hachée au 

Viveurs. 	Œufs mollets affranchis du dessous, enrobés de 
sauce de homard à l'américaine liée à la gelée. Dresser autour 
d une salade de pommes de terre à la parisienne; chaque (euf 
posé sur une escalope de queue de langouste glacée à la mayon- 
naise. Turban de petites rondelles de pommes de terre et bette- 
raves marinées autour des ‘eufs. 
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POISSONS 

.1.1P•MMMI1111.11.M.111111 

Série des courts-bouillons de poissons. 

Court-bouillon A (Pour grosses pièces de saunions et truites .i. 
Pr p. pour 5 litres: 4 litres et d_emi d'eau ; 1/-2 litre de vinaigre .  

60 grammes de gros sel ; 6)0 grammes carottes el 	grammes 
oignons émincés; 5 grammes de thvni et grammes de laurier ; 
100 grammes queues de persil; -20 grammes de poivre en grains 
mis seulement 10 minutes avant de passer le court-bouillon. 

Traitement : Réunir en casserole, mouillement, aromates et 
assaisonnement. Faire ébullitionner doucement pendant 1 heure 
et passer au tamis. 

ourl-bouillon B (Pour truites, anguilles, brochets, etc.). 
Pro», pour à litres r litres et demi de vin blanc; 2. litres et demi 
d'eau ; 600 grammes d'oignons irbmincés ; 80 grammes queues de 
persil ; 3 grammes de 'Alvin, et autant de laurier . .7“) grammes 
de gros sel; 1:3 grammes de gras poivre, ajouté dans le court- 
bouillon 	minuies avant de Io passer. 

den-ii-heure d'ébullition et passer au tamis. 
Observer que si le. coud-bouillon doit ti.trr• soumis à. la réduction, 
les proportions du sel doivent (,'-Ire diminuées de moitié, (d. fixées, 
par conséquent )  à 5 grammes au litre 	mouillement. 

Court-bouillon C. (Pour truites, carpes et matelotes en gt.I.néral). 
— Mimes proporLions ci traitement que pour le court-bouillon 
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(au vin blanc), en ajoutant en plus 400 grammes de carottes, et en 
rempiaçant le vin blanc par du vin rouge. — Môme observation 
également pour le sel, en prévision d'une réduction. 

Court-bouillon D (Pour grosses pièces de turbot, barbues, 
tc.). — La .pièce couverte d'eau froide, salée à raison de 

12 grammes au litre et additionnée d'un décilitre de lait, et d'une 
mince lame de citron pelée par litre. 

Cuisson à l'eau de sel E (Pour bars, mulets, etc). — L'eau 
simplement salée à raison de 12 grammes au litre. 

Court-bouillon F (Pour langoustes, homards, etc». Le 
court-bouillon A, salé à raison de ri grammes au litre. 

Observations sur l'emploi des courts-bouillons. 

10 Pour tout, poisson dont le pochai.,e demande moins d'un(' 
demi-heure, le court-bouillon doit toujours être préparé 
vance. 

Pour tout poisson dont le temps de 	ha ,e excède une demi- 
heure, le court-bouillon est, marqué à, froid, avec les aromates 
disposés sous la grille de la poissonnière. 

a' Si le poisson est cuit à court mouillement, le court.- 
bouillon, blanc ou rouge est marqué à cru en male temps que le 
poisson,  et arrivera au tiers de la hauteur de celui-ci qui, au courS 
de la cuisson, doit ètre fréquemment arrosé. 

4" Le poisson doit toujours être couver! avec le court-bouillon 
froid, à moins qtfil ne soit avancé. Dans ce cas, l'emploi du cuurt- 
bouillon chaud est nécessaire. 

5° Lespoissons 1  pour froid » doivent, ainsi que les crustac(*.s, 
refroidir dans 1e court-bouillon. En tenant compte de ce principe 
le temps de cuisson est, abrégé en conséquenve. 

6i) Le temps de pochage nécessaire à chaque i ci_! est indiqué 

à l'exposé qui la concerne. 

Traitement des poissons au, bleu. 

La dénomination au bleu » indique un traitement spécial, ap- 
- plicabie principalement à la truite, à la carpe et au brochet, qui 
s'équilibre sur l'observation de ces principes 
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1° Le poisson (quel qu il soit), préparé par ce mode doil are 
vivant. 

ll doit être vidé en le touchant le moinspossible pour 
ne pas enlever le limon visqueux qui l'enveloppe; par conséquent, 
il ne doit pas 'être écaillé au moment de sa mise en cuisson. 

3° Les grosses pièces sont placées sur la grille d. e la poisson- 
nière, yrosée avec le vinaigre bouillant (avec la quantité même  
qui doit entrer dansla composition du court-bouillon), et ce der- 
nier est versé tiède sur le poisson, pour prévenir, autant que pos- 
sible, l'éclatement des chairs. La cuisson est conduite ensuite 
comme à l'ordinaire. 

4" Les petites truites pour bleu doivent être prises vivantes, 
rapidement, vidées, et projetées dans le court-bouillon simplement 
salé et vinaigré. 

5° Ces poissons se servent indifféremment froids ou chiai& avec 
l'accompagnement indique dans leurs différents exposes. 

Farces pour poissons. 

Farce au beurre. 	Le mode de traitement ayant (t.é indiqué à 
la série des farces (voir chapitre des Gaenitures), nous rappelle- 
rons simplement les proportions de celles qui soni spéciales au 
poisson. 

Chair de poisson (de préférence, sole, merlan ou brochet) 
(poids net) ; 500 grammes de panade A; 400 grammes de beurre ; 
12 grammes de sel, 2 grammes de poivre, I demi-gramme de mus- 
cade ; 3 oeufs entiers et 4 jaunes. 

Farce à la crème. — 'kit. chair de poisson, 450 grammes de pa- 
nade ; 	blancs d' oeufs ; 15 grammes de sel, '2 grammes de poi- 
vre, 1 demi-gramme de muscade ; 1 litre de crème. 

Onsv,avATioN. — Selon l'usage auginet elles sont destinées, ces deux farces 
peuvent être truffées it raison de 	grammes de truffes hachées au kilo de 
Farce. En dehors de leur emploi cornme farces, elles servent aussi pour les 
quenelles de garnitures maigres. 

Farce A pour garnir l'intérieur des plissons baisés. — Prop. 
250 grammes de laitances crues, hachées ; 180 grammes de mie de 
pain trempée au lait, et exprimée ; 5 grammes de sel, I gramme de 
poivre, soupçon de muscade ; 10 grammes ciboulettes, grammes 
de persil el 2,0 grammes de cerfeuil haché i rammes de beurre ; 
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Mousselines de Crustacés. 

Proportions et préparation identiques à celles des mousselin 
de poissons. L'accompaguemenIqui leur convient le mieux, est la  

sauce à l'américaine », laquelle est. tir 	tdes carcasses de crus- 
tacés dont on a pris les chairs, trititées to comme le homard ît 
L'américaine. 

Théorie de la Friture pour Poissons 

La friture usitée pour le poisson est celle qui, avanI servi, se 
trouve trop colorée pour le traitement d'autres articles. Toute fil- 
-Jure d'ailleurs est bonne, pourvu qu'elle soit bien clarifiée, mais t 
triture idéale pour le poisson (surtout pour 1(.- s pf:?tits) est 
lotit le calorique atteint, 2.90i) sans brùler, tandis que celui de la 
rriture ordinaire ne peutdépasser 18CP. 

Les poissons destinés à ètre frits doivent are d'abord tren-ipés 
:Luis ie lait salé, puis roulës dans la farine. De ceci, il résulte une 
mvoloppe croustillante et dorée qui emprisonne les vapeurs aro- 
natiques formées pendant la 4-...uisson du poisson. En Angle.derre, 
n pane tous les poissons pour friture à l'anglaise. Le poisson est. 

)ul1 /4:Port légèrement de chaque côté,  de l'arête, ou ciselé en croix s'il 
agit de poissons plats (limandes, etc.). il est. ciselé plus ou moins 

)rofondéme nt, selon la grosse ur du sujet, s'il s'agit de merlans, bro- 
q-ietons, etc. 	Ceci pour faciliter ta pénétration du calorique 
le la friture, 

Le degré de calorique de la frituredoit toujours ètre propor- 
ionné it la grosseur du poisson plus celui-ci est. petit d plus la 
Éiture doil être chaude pour assurer le soliissemeni- Tels Peffis 
)oissons comme nom.-ds et .withe baïts, doivent être plongi::Js 
'ri turc fumante. 

Ln quantité de friture est: subordonnée à la quantité ou ut' vo 
urne des poissons à frire. Ei 3 doit, en tous cas, être .is.sez 
tante pour que le, ou les poissons, y puissent lloiler 
e soin de décanter etpasser la friture après chaque service, 

toit pas être négligé, parce line la farine qui se détache des 
misons plongés dedans, forme un résidu qui por[er lit la graisse 
L brûler el la rendrait 

Les poissons frits s'accompagnent toujours de persil frit et de 
lemi-{ïtrons cannelés. ils dii}ivenrare épongés et salt.'“is 
J e la friture, puis dressés sur :serviette ou assises spéciales en papi( r. 



L OISSONS 

Matelotes diverses. 

Canotière. 	Cuissori au vin blanc flambée au cognac. Ré- 
luction aux deux tiers, liaison au beurre manié, et mise à point. 
ive c 200 grammes de beurre au litre de sauce. — Garniture : 
liampignons; petits oignons glacés au beurre, écrevisses et tout 
)etits goujons panés en manchons. i:Comporte anguille et carpe 
wutement. 

Marinière. 	Cuisson au vin blanc el cognac. Traitement de 
a sauce par réduction, et liaison au velouté de poisson. 

rniture : champignons; petits oignons, krevisses, et croùions 
cœurs frits. (Comporte une seule espèce de poissons, ou un 

)anaehage.) 
NirrA, 	Cette matelote se fait égalementrut vin rouge avec liaison l'ic 

rtgt101e. 

Meunière. — Cuisson au vin rouge el flambage au cognac. — 
Àaison au beurre manié. — Garniture écrevisses et croûtons. 
Comporte classiquement poissons blancs et anguilles.) 

Meurette. — Cuisson au vin rouge flambée au marc — 
,iaison au beurre manié, et. entourage de croûtons carrés en pain 
e ménage, beurrés, passés au four, et frottés d'ad. (Comporte 
)us poissons.) 

Normande. — Cuisson au cidre flambée au calvados. Cuisson 
duite liée au velouté de poisson, et mise à point avec I décilitre 

L demi de crème au litre de sauce. — Garniture : champignons ; 
mules et "mitres ébarbées ; écrevisses et petits croûtons en cœurs 

Comporte soles, grondins et petit congre. )  

Pochouse. — Cuisson au vin rouge, flambée à l'eau-de-Nie. 
iaison à la meunière. — Garniture : lard de poitrine en dés, 
lamPignons oignons glacés ; croûtons comme pour la Meurette. 
7ous poissons). 

Waterzoï. 	équi‘alent de la bouillabaisse, dans les pays 
imands et hollandais. 
Élémen(s 	Poissons aussi frais que possibie 	bro- 

leton, carpe, tanche, etc ), nettoyés, tronçonnés, marqués 
iisson avec eau et à couvert (soit. I litre pour -2 ki1.i ; 	giammes 
e sel, 3 grammes de poivre, 1 bouquet comprenant :i0gTammes 

1.7 
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Anguille. 

(Propi pour 	service 	'2'00 	 i00.) 

Beaucaire (à la). 	Désossée entière et à cru, garnie de farce 
de merlans au beurre, additionnée de U25 grammes de champi- 
gnons crus hachés et pressés, à la ln re de farce. Recousue et 
lixée en volute; raidie au beurre el brais(ie en terrine avec I cuil- 
lerée d'échalote hachée, 2 décilitres de Pouilly, petit verre de co- 
gnac?  150 grammes de beurre, 100 grammes de petits champi. 
gnons.  crus, et 20 tout petits oignons rissolés au beurre ii. 
l'avance. — Se sert dans la terrine. 

Bettoiton. 	L'anguille désossée. Les filets détaillés c.n aiguil- 
lettes de 10 cenLimètres de longueur, tordus en vrilles, assaison- 
nés, farinés et frits. Dresser en buisson avec persil frit. — 
comp. Réduction à 1 décilitre de 3 décilitres de vin rouge ;-.1....ver 
100 grammes d'échalotes et :10 grammes de queues t1 persil ha- 
chés. Passer au tamis ou au chinois et monter la s ou° avec 
U0 grammes de beurre. — Servir en saucii,re. 

Coulibine (d') A. - L'anguille désossée .et les blet- escalopés. 
Avec 600 grammes de pftle r brioche commune., ferme, e..4 

sucre, faire une abaisse rectangulaire de 31) centimètres de long 
SUL' .15 à 16 de large. Garnir le milieu comme un pantin, et en 
p 	eé d an t par couches successives de 150 grammes de kache dr 
semoule; 150 grammes d'oignons et champignons it-noitié de 
chaque:;, hachés, passés au beurre, et froids 10i) grammes de 
vésiga trernpé, cuit et. haché ; 	oeufs durs hachg--'às (blancs et 
jaunes) ; et les escalopes d'anguille légèrement: raidies an beurre 
(chose facultative). Fermer en ramenant l'un sur rauire les bords 
de l'abaisse légèrement mouillés pour assurer la.. soudure ; retour- 
ner le couribiac sens dessus-dessous, pour que la soudure se, 
trouve dessous, et poser sur plaque. Laisser fermenter la pile 
pendant 20 minutes et, au moment, de mettre au four, badigeon- 
ner la surface du coulibiac de beurre fondu, et saupoudrer 1(:tgc- 
rement de chapelure bue. M=énager une ouverture dessus pour 
l'échappement de la vapeur. 

Four de bohne chaleur movenne ioltaleur (Litre surtoe. 
7  Temps de cuissuin 31..; minffles nviron. — 10 minutes 
que le coulibîac est retiré glu four, introduire dans l'intérieur 
4 cuillerées de beurre fondu. 
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Couliblite (d") B. - Les micmes éléments de garniture que 
pour le coulibiao A. — Avec 700 grammes de rognurps de feuill 
tage bien reposées, faire une abaisse ronde de 2:3 centimètros dk 
diamètre, en tenant les bords un peu plus minces quo le centre, 
Garnir comme ci-dessus ; fermer l'abaisse en chausson, on pliant 
les bords légèrement mouillés en bourrelets. Ménager une ouvgir 
ture, dorer, rayer et cuire. à hon four moyen. Temps de cuisson 
30 à 35 minutes. — Introduire du beurre fondu comm dans k 
coulibiactrlpâte à brioche. 

Coulibiaes (d') Petits. - Détailler, en abaisses rondes canno 
iées de 12, centimètres d  diamètre, 500 grammes de inide ï brioche 

sans sucre. Garnir îles éléments indiqués ri-dessusi, 	I nHhin r 

.2. petites escalopes einguille dans chaque coulibiac_ Fermer un 
russe, r'est-à-dire la soudure en haut, et au contre. Litis,pr  

lever la inite, et traiter comme le coulibiar 
Pour les '1.c:dits coulibiacs en rognures do Feuil! u-ige 	bit 

de mèmes dimensions '1'2 centimi tres de diarnètin ineinci- garni- 
tures et fermeture ',soudure en haut + Ten-ip› de cui son pour Fun 

vi vautre 18 minutes à four moyen. 

Durand (à I t). 	Anguille en troneons de à centimiiii 	(10 :-,os- 
sés, farcis (farce de brochet ou de merlan.  remis on fOrifir en- 

velopps on mousselines el licel pilulier dans 11111` MiropOIX 

bordelaise, étuvée au heurro, urouillt.,e di di ux tiers do vin do 
Pouilly et. un tiers d'eau. 	 giie r les.  I. viir F c.01ï 	l lour 
avec 	g,rat mes de beurre el 	ruilluréos de ellissféll réduite. 
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Accomp. La cuisson réduite aux deux tiers 0)ordelaise com 
prise), moniée avec 150 grammes de beurre, et légèrement relevée 
au cayenne. 

Floritnond 4. 	Grosse pièce ciselée, marinée au citron 
I heure à l'avance, enNeloppée de papier huilé, roulée en cerceau 
et rôtie au four. Accomp. L garniture : I. grammes de beurre 

d'hôtel, additionné de 80 grammes d'échalotes tombées au 
vin blanc et passées à i'Mamine. Grosses rondelles de pommes de 
terre cuites au beurre à cru. 

Frites. — Toutes petites anguilles ciselées, embrochées en 8 
traitées comme poissons frits ordinaires. Dresser avec persiE 

frit. — ii‘ccomp. facultatif : purée d'oseille braisCt 

Frite it 	 — Anguille désossée Les filets en aiguil- 
lettes marinées pendant I heure avec assaisonnement, aromales, 
huile et citron. Paner à l'anglaise et frire. — Accomp. sauce 
biltarde au beurre d'anchois. 

Gourmets (des), 	Anguille divisée en troncons de 8 centi- , 
mètres, pochés au court-bouillon au chablis; désossés après cuis- 
son et mis dans un demi-litre de sauce béchamel, avec les queues 
de 1) belles écrevisses cuites comme pour bisque. Mise à point 
avec beurre d'écrevisses tiré des carcasses (50 grammes de beurre 

Matelote (en). — Traitement selon le genre. (Voir .11h/(0.-lotes.) 

Melunoise. - Grosse pièce ciselée, marinée I heure à 1 t- 
%rance, roulée et, ficelée en spirale, et. rôtie au four. — Accomp. i1 /41 
part : sauce Robert, maigre. Plat bordé de cornichons. 

Ménagère. — Anguilles moyennes trom:onnéts en parties de 
8 centimètres. Ciseler, assaisonner et griller à cru. Accomp. 

beurre maitre-d'hidel additionné d'une cuillerée de moutarde par 
100 grammes. Plat bordé de cornichons. 

Meunière. —Anguilles petites, tronçonnées, assaisonnées, fa- 
rinées et cuites au beurre. • Accomp. beurre noisette acidulé au 
citron ; persil haché. 

Orly. — Petiies anguilles désossées. Les filets détaillés en ai- 
guillettes, légèrement aplaties, assaisonnées, parliles à l'anglaise 
nu trempées à la pitte à frire et frites 	Accomp. sauce tomates. 

ownsEnv.vnibN. 	L'appra 	Orly » varie, non pas selon le goût de l'ou- 
vrier, ruais :selon IN exigences qui se maniFesteni dans chaque maison. En 
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roincipe. tout 111(1 de plai;zsdiin traité par ce modti devrail ètre 	it 
glaisf.., mais il est. tout aussi hie enrobé de pets it Frire et inique. 1..11 cortilin-: 
endroik, simplement fariné. Seulenient, faccompagnemuni L t el ru-le int 
riablement une sauce tomaies. 

Pitié chaud (e), - Anguilles désossèes et !i' lilets do. ires in 
escalopes de ';') centimètres qui sont piq uées aux (ruiles, i_ts,1 /2;alsoll- 
nées, marinées pendant. heures avec vin blanc, cognac il t111t 
d'huile, et épongées pour ildre raidies au beurre avec une ruillerop. 
d (2.u.,.halotes et persil haclurs, Foncer un moule itOP long av 

pilté à foncer ordinaire ; tapisser les parois avec farce. de brcwhei 
truffée, additionnée de 100 grammes de beurre d'anchis au kilo 
et. garnir le pà.té., en alternant escalopes piquées et couches de 
farce. Ajouter la marinade ; arroser la dernière, couche de fiirou Ile 
deux cuillerées de beurre fondu ; couvrir comme un pàti% ordi- 
naire, en faisant. le couvercle en feuilles de 	et dorer. Temps 
de cuisson : 2

' heures à four moyen. — Accomp. sauce demi- 
glace. — Peut se faire pour froid. 

	

Pitié chaud (d') à l'anglaise Eel pie). 	Anguilb 	p;ter Issa 
t. les filets détaillés en escalopes de centimètres. Les blanchir 

à l'eau salée, c'-gout.ter, rafraîchir et les assaisonner de : 1 .2 grau-Hut s 
de sel, 5 grammes de poilbre, I gramme de muscadcl et I cuinerg".c. 
de persil hacia'i. Les ranger par couches dans un pie long 'i 
en les alternanL de tranches d'œurs durs, assaisonni'es do 

ceufs. Ajouter vin blanc, assez pour que la garniturit 
soit presque baignée, 72:i grammes de beurre, ei couvrir d'uni,  
abaisse de,  feuilletage. Dorer et ni ver. —Temps de cuissun 	fgoir 
moyen : 1 heure et demie. 

Au moment de servir, introduire dans k 
demi-glace à l'essence de poisson. Se fait ciigilebment pour froid. 

Pompadour 	- Grosse anguille 	ronkie, cnur I 
bouillonnée au vin blanc el refroidie en 	issnn • 

épongée, enrùbée d'une Vilieri- iy soubist'be *  et pang'.e 	ti 
(mie de pain fraiche et Lrès fine 4 Traiter en temps utile par 11 fri- 
ture pour assurer 1, n milite Pinps 	 lutin' de inaugniiie 

et l tolu 'al hm de envelopp e  Dressage sur servi_ Lie avihi. 

frit au mifieu. — Garniture petites croquettes dauphine rondi 

	

autour. — Accomp. it part sauce litarnaise tomatée. 	fait 

égaiument en ironi:ons p tr le trièn-ie procédé., 

rikeheuse terrine 	. 	A n glliih. ri tronf:ons 	a •tien "Il 
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timètres. Faire rissoler au beurre 620 petits oignons, 150 grammes 
de lard de poitrine en lardons blanchis, et -200 grammes de cham- 
pignons crus coupés en coins. Êgoutter, raidir les morceaux d'an- 
guille assaisonnés dans le même beurre ; poudrer d'une demi- 
cuillerée de farine, cuire un instant, et mouiller de 	(1.1-Pirilitres de 
vin blanc et.2 décilitres de fumet de poisson. Réunir le tout en 
terrine en terre avec 100 grammes de beurre, I gousse d'ail 
broyée, I bouquet garni. Luter l'ustensile d'an bourrelet de paie 
et cuire au four pendant trois quarts d'heure. Se sert dans la ter- 
rine, après avoir retiré le bouquet,. 

Rouennaise (à 1a). — Anguille en anneau, pochée en mire- 
poix au vin rouge et glacée au four. — Garniture huitres ébar- 
bées, escalopes de laitances pochées el champignons Sauce tirêe 
de la cuisson réduite, et liée à l'espagnole. — Bordure d'éper- 
lans (sans tètes) à la meunière, autour de l'anguille. 

Sainte-Menehould (à, la), — Pièce entière ou tronçonnée, 
pochée il moitié en court-bouillon au vin blanc. l'74,roullée, épon- 
gée, trempée au beurre fondu, passée à la mie de pain mélangée 
de champignons crus hachés et pressés, et grillée doucement. — 
Accomp. 	sauce hachée additionnée de filets d'anchois en dirbs. 

k 

Plat bordé de cornichons. 

Sénonaise (à la). — Anguille roulée ou tronçonnée, pochée 
au court-bouillon au vin rouge fortement aromatisé, et glacée au 
four. — Accomp. la cuisson réduite légèrement liée au beurre, 
manié, montée avec 100 grammes de beurre et 	grammes de 
beurre d'anchois. 

Suffren (à la). 	Finementpiquée de fileLs d'anchois ei po- 
chée en court-bouillon au vin blanc., cuit à l'avance-. Glacer au. 
four. — Accomp. la cuisson passée, réduite, liée. avec déci- 
litres de purée de tomates, montée aveci'25 grammes de beurre, 
et finie avec une cuillerée d.'essence d'anchois. Relever légère- 
ment au cayenne. 

Tartare (à la). . Pochée entière ou tronionnée, en court- 
bouillon au vin blanc. Paner à l'anglaise, frire, et dresser avec 
persil frit. — Accomp. sauce tartare. 

Tourte (') it 	 — Abaisse de pilte à foncer de 
Ei à 1 centimètres de diamètre, masquée de farce de brochet aux 
fines herbes. Garnir d'escaiopes d'anguilles ;assaisonnées et 
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raidies au beurre avec NO grammes d'oignons et 50 grammes 
d'échalotes, déjà étuvés au beurre. Ajouter champignons crus es- 
calopés, recouvrir de farce ; rapporter une seconde abaisse de 
pille, et fermer en bourrelet. Dorer et. rayer. Temps de cuisson à 
four moyen : 3.‘; minutes. Introduire 12 ou 3 cuillerées de beurre 
fondu dans la tourte en la sortant du four. 

Romaine (à la). — Peliles anguilles en troncons assaisonnés 
et raidis au beurre. Ajouter un litre petits pois lins fraichen-ient. 
cossés, I laitue émincée, 100 grammes de beurre, 	décilitres 

vin blanc, et cuire à l'étouffée. Lier légèrement au beurre manié 
et servir en timbale. 

Vénitienne (à la). — Anguille roulée ou tront:onnl'ie 
au court-bouillon au vin blanc et, giacée au four. 	Garniture 
champignons et laitances en gros dés. Sauce Vénitienne. 

%ert, liées (au) A. — Petites anguilles dépouilléesq décapiLées 
et en troncons de 5 centimètres. Faire revenir, dans :;n grammes 
de beurre, les herbes suivantes ciselées : 100 grammes d'oseille 
épluchée ; 10 grammes persil; 5 grammes cerfeuil; 	grammes 
estragon ; 5 grammes pimprenelle: 2:i gramrnés orties tendres 
5 grammes sarriette ; 1 gramme thym vert, 	grammes de Salige 
verte. Raidir les anguilles dans les herbes fondues ; f ilouter 

demi-litre vin blanc, 8 grammes sel, 1 gramme poivri., et lais- 
ser cuire pendant IO minutes. Lier avec = jaunes et lilet de jus de 
citron, et débarrasser en terrine. — Se servent p'néral iment 
froides. 

Vert (au) B, à ta flamande. 	Anguilks petites: 11:1P.- 
parées comme ci-dessus, et raidies avec :Li() grammes r iu Î e urre. 
Mouiller de I demi-litre de bière: assaisonner, et cuire pendant 

10 minutes. Ajouter au dernier moment les herbes meutionutrips 
la formule A, hachées grossièrement. Laisser ibinni.q. quelques 
bouillons; lier la sauce à la fécule si elle est trop claire, lit di'har- 

I. 

Lasser en terrine. 

Barbeau et Barbillon. 

Barbeau it la Bourguignonne. - Marquer en poisson- 

nière beurrée avec épluchures de clé;u 	bouquet garni, 
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et mouiller au vin rouge à mi-hauteur. Ajouter 25 grammes, de 
beurre par litre de vin et braiser doucement. — Accon». t la cuis- 
son réduite légèrement liée au beurre manié et montée au beurre. 

Barbeau sauces diverses. •— Se traite par le court-bouillon 
au vinaigre, et s'accompagne le plus généralement d'une sauce 
blanche bâtarde aux càpres, ou d'une hollandaise. Pommes à l'an- 
glaise. 

Barbillon. — Est le plus souvent un dément des matelotes 
panachêes. 

Barbillon grillé. — Ciselé, assaisonné, arrosé d'huile et 
doucement. — Accomp. presque toujours un beurre maître 

d'hôtel, additionné de 25 grammes (l'échalotes hachées et Man- 
aies par 100 grammes . ou d'un beurre d'échaioles. 

Barbillon Meunière. — Se prennent tout petits, et se traitent 
comme les autres poissons à la meunière. 

Barbillon rôti. — Piqué de filets d'anchois, assaisonné, ar- 
rosé d'huile, et rôti au four. 	Accomp. #beurre d'anchois. 

Bianchaille. 

Petit poisson genre dupée, très abondant dans la Tamise et sur 
toutes les côtes de la mer du Nord, et qui ne doit pas t'ire con- 
fondu avec le Whitel ït — Se sert frit et, très croustillant, comme 
deuxième poisson dans les diners. Son assaisonnement doit,  être 
foriement cayenné. 

Brême. 

Poisson très commun qui s'utilise accidentellement ,dans les 
matelotes, e t se sert plus particulièrement grillé avec sauce écha- 
lotes. 

Brochet. 

Le brochet, ne tient pas, dans la cuisine moderne, la place qu- il 
tenait dans l'ancienne cuisine ; pourtant, certaines de ses prépa- 
rations méritent d'être conservées. Faire choix, autant que pos- 
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sibie, do pièces pesant. de à 3 r1. et, en tous cas, ne Wipassant 
pas 7 à 8 1£ il., à. moins qu'elles ne soien t spécial emi.ln 
farces. 

stinées i des 

h 	 

   

   

Batelière 'à 1a). — En tranches minces, prises sur broc!' 
moyen; marinées it l'avance, enrobées de pâteii frire, et frites au 
moment, en tenanl, 	très sîcche. Se sert sans accompagne- 
ment.. 

Bleu au). — Brochet moyen autant. que possible, tordu r S 
Ira ité selon la formule. (Voir Poissons t i hien. — 
beurre fondu s'il est servi chaud, et sauce ravigolic 
est servi froid. 

Côtelettes .dth'i Soubise. 	Moules beurrés, forme ci'dele I , 
foncés en farce fine de brochet, garnis d'un salpicon de champi- 
gnons et. truffes. lié à Fallemande serrée, el recouvert do farce. 
Pocher, démouler et ceponger pour passer da,ns 	beurre fondu 
d'abord et ipaner à l'anglaise ensuite. Coiorer au beurre Haritill., 
dresser en turban et papilloter. — Acconip. soubise, 

Filets (de) 	la. Régence. 	F ilets en doubles 
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ovales, dépouillés et. contisés aux truffes. Pocher, rouverts d lin 
papier heurni, avec vin blanc et cuisson de poisson. A rrùser de 
temps en temps ; glacer 	dernier 	Iment et dresser en courinnp,  

avec garnituro Régence A au milieu. Entourer de petites t'il ib
i '  - 

 

visses troussées. 

Grenadins (de). — Escalopes de filets de forme bien ovale, pi- 
quilies aux truffes et pochéos au vin blanc, cuisson do poissnn 
beurre. Glacer au dernier moment et dresser on Inrhnn. — 
Acrotnp. boutes sauces ou garni[ures convenant au brouhrL 

'Grenadins 	à l'Oseille. 	
. , 

Escalopes connnu 
piquées de filets de. cornichons et filets do niuge (te cari.oirs "Win - 
chis. Faire raidir vivement. au beurre clarifki,clunpUdor la rui. 

son avec fumet tiré des di ri 
	

rilmior H 	sser 	el-wronnt 

agaw, au milieu, une sauce tirt'it-.1 de la cuisson riMui[0, 

i1 	1 décilitre de veloutê dopoisson, el tinio (lins 	pl d 11' 

ptir(!1" d e  

il Part. 

IFitelote du).— Se traite selon Fun dos deux gmres 

Matelote (d à la 11én-toise. 	tit broclipt tronvonné, 

l'huilt 

chat e avec 	crr-tmmes de bourre. { 
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cuit en court-bouillon au champagne fortement aromatisé. La 
sauce traitée à la marinière par réduction de cuisson. —Garniture : 
Laitances pochées, champignons, laines de buires et, croillons en 
coeurs frits au beurre. 

Montebello (grosse pièce de rehl,A:. — Empli de farce it 
poisson, dépouillé aux deux tiers, sur un c. tu ou les deux, selon 
qu'il est pour éLre dressé sur le côlAll, ou sur le. ventre. Masquer l t 
partie mise à nu d'une couche de farce lire et la garnir entière- 
ment de filets de soles aplatis, parés de mèmes dimensions et 
conlistés aux truffes. Braiser au vin blanc sur fonds d'aromates et 
à couvert, pour conserver les filets bien blancs. Dresser avec ha to- 
lets d'écrevisses, crevettes et truffes. — Garniture autour cro- 
quettes de queues de crevettes forme méplate, barquettes de lai- 
tances el écrevisses troussées. — Sauce velouté de pnisson fini 
au beurre d'anchois, avec huiires pochées et ébarbées dedans. 

'Normande. 	Petit brinell&empli de farce A, bardé d braisé 
au vin blanc sur fonds d'aromates. Dépouîller, dresser elentourer 
d'un 	a.rni tur r la Normande. La sauce additionnée d 1 t. cuis. 
snn passée et réduite. 

Pain i'de) à l'Ancienne. 	Farce de brochet au in urre, 
Irullée, selon proportions indiquées, pochée en moule à. cylindre 
uni beurré. — Garniture petits champignons entiers et Jamos 
truffes sur le pain. 	Sauce blanche biltarde comme accomp 'gue- 
ulent. 

Pain (de) à la. Nemours. 	Farce de brochet. à la crème, 
pochée en moule historié beurré, décoré aux truties. — Garniture 
de petites croquettes de queues de crevettes, grosseur d'une 
nùix, panées à la truffe, au pied du pain. Sauce creve[tes dans le 
puits. — Le plat bordé d'une bordure tren-ibiée en pomme du- 
chesse, colorée au four. 

Persil (au' A. — Brochet détaillé u n tranches, pochées à reau 
des f — Accornp. beurre noisene 	grammes) additionné de 
100 grammes de pluches de persil, quand i l est à son maximum 
de cuisson. Citron à pari. 

Persil (au i B. i  ,ourt-bouilionné ntier ou tronconné, avec 
forte aromatisation de persil. — Accon». pommes à l'anglaise 
et sauce persil. 

Quenelles .1 .i it la Modane 	Quenelles en farce au 
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beurre un peu ferme, fourrées d'une purée de Laitances truffée. 
Forme ovale, et 70 grammes de farce par quenelle. Passées int 
l' oeuf, panées à la truffe hachée, et cuites au beurre clarifié, sans 
pochage préalable. Dresser en turban. — Accomp. 	purée de 
champignons claire au milieu. Le plat bordé d'une ligne 
en appareil duchesse, coloré au four .  

Quenelles :*de.: à la. Lyonnaise. - Quenelles à la cuiller en 
godiveau iyonnais, pochées à l'eau salée. Se servent avec une 
sauce quelconque de poisson, après avoir mijoté pondant li) mi- 
nutes dans celle sauce pour atteindre leur gonflement caractéris- 
tique. Si elles sont servies avec une sauce liée où elles ne peuvent 
tdre mises qu'au moment, elles sont mises à gonfler à Favance 
dans un récipient fermé, avec une quantité celative 	lu mot do 
poisson. 

Sauces diverses. 	Càpres, Génevoise Hollandaise, Iluitres, 
Ravigote, Vénitienne. 

Brocheton. 

Martini ère (à 	— Ciselé, et mariné 1 heure à ravance avtic 
aromates, vin blanc eL filet d'huile. f:ponger et griller n .arrosant 

l~ 11 — Accomp. sauce mayonnaise additionn(_ie de lobes de 
noix épluchés et, hachés. 

Tartare la. 	Traité comme ci-de 	s. 	Arcomp. saure ,  
tarbare. 

' alvins (à la 	Dépouillé sur 	 ué un côté, piq 	zivec !He t. 
d'anchois ; enveloppé en feuille de papier huilée et n'Ili ail tour. 

1-4Iccomp. sauce ravigote relevée, ou simplement beurre 	1ir1 
d hôtel. 

Carpe. 

(1 rop, pour service} 	 il 60) rn une mi plot' 

Ancienne s à Fi 	Méthode rantaisisto de raneit nw. Ecolo, 
qui n'est guère usitée aujourd'hui qu'à titre d'originalité, fit wu se 
résume en ceci détacher la tige et la. guelte du poisson et, avec 
les chairs ducorps, apprêter une farce au beurrvi Dresser cette 

farce, tenue un peu ferme, slip un fond ad heic, on recontituant 
ta forme du corps de la carpe „et garnir l'intérieur d'une ito'utriilro. 

liée d'une espagnole an fumet de poisson, serrée. Itapportur tide 
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et queue et les souder dans la farce du pain ; décorer celui-ci en 
croissants de truffes de grandeurs graduées pour imiter les écailles, 
arroser de beurre fondu, couvrir de minces bardes etde papier 
beurré, et pocher à four doux. — Accomp. sauce gênevoise. 

Alsacienne (à 1'). - Carpes moyennes, emplies de farce B, 
pochées avec vin blanc et fonds de poisson par moitié. — 
Garniture autour des carpes 	choucroute braisée tenue bien 
blanche et pommes à l'anglaise. — Sauce tirée de la cuisson ré 
duite, liée au beurre manie, et légèrement montée au beurre. 

Brikre (L la). - En pièce entière ou en Iilets ; braisés sur 
LIO grammes d'oignon émincé, étuvé à blanc, semé au fond de la 
poissonnière, et additionné de 25 à 30 grammes de pain d'épice 
coupé en dés. Ajouter comme condimentation 	grammes de é- 
l tri 	bouquet garni et mouiller it hauteur de bière légère. 
— Garniture les laitances pochées et escalopées. — Sauce le 
fonds lit,:ide et aromatique du poisson, réduit d'un bon tiers et 
passé, au tamis, puis monté avec 150 grammes de beurre environ. 

n'eu (au). — Trailement des poissons au bleu. -- Accomp, or- 
dinaires, En chaud beurre fondu ; en froid sauce ravigote. 

Ca notière la j. - Petites carpes du poids de le it MO grammes, 
emplies de farce 13. Ciseler finement, coucher sur plat beurré semé 
d'échalote, assaisonner et traiter comme Bercy, après avoiren- 
touré les poissons d'une vingtaine de petits champignons tournés 
(iL crus. Saupoudrer de chapelure fine 5 minutes avant fin de cuis 
son, et arroser de beurre pour forme gratin. 	arniture : fie r 	— G 	 ts 
goujons en manchon.s, petites écrevisses sans ètre troussées et le 

bordé de détails fantaisistes en feuilletage à blanc. 

Chambord (à la) (grosse pièce de relevé). — Carpe miroir de 
toute préférence, emplie de farce fine de poisson additionnée de 
'wriO grammes de laitances passées au tamis, et 1r; g,rammes c tam- 
pignmis crus hachés au kilo de farce. Recoudre, et piquer ou clouter 
de truffes, les chairs des filets mises à nu, en plein corps. Ou bien 
masquer de farce et simuler lés écailles en croissants de truffes. 
Poser sur grille beurrée el braiser sur fonds d'aromates, avec 
mouillement aux deux tiers de la hauteur du poisson, de vin rouge 
L fonds de poisson deux tiers vin et. un tiers de fonds). Glacer au 

dernier moment,. — Garniture autour de lapièce dressée sur fond 
de riz 10 quenelles à la cuillère en farce truffée ; quenelles dé 



270 	 LE (a-ME CULINAIRE 

corées, -2.0 truffes en olives glacées, 10 goujons en manchons. 
10 morceaux de laitance frits h l'anglaise ou laVillerov, 10 petits 
champignons cannelés, 10 écrevisses troussées. Hatelets à volonté 
avec éléments de la garniture. 	Sauce 	iénevoise, tira du fond. 
de cuisson réduit.. 

Juive 	la), Mode Israélite A. 	carres moyennes dè. 
tai idées en troneons de 1 centimètre d'épaisseur. En turbotière : 
150 grammes (oignons et. 7)0 grammes d'échalotes hachés pu,. ›tis 
dans décilitres (Fluide et. r. blanc. Singer de 70 grammes de ',u- 
rine, cuire un instant et. mouiller dei litre de vin blanc ei autant 
de fonds de poisson ou d'eau. Assaisonner selon mouillement. 
relever d'une pointe de cayenne ajouter -20 grammes d'ait bruvé, 
bouquet i.A.arni, 01 faire Partir en iibullitiun. Mettre les 11.01'0.011.s 
en cuisson, avec nouvelle addition de. 	d êcilitres 	cuire 
doucement pendard 11 minutes, puis si-Ttir les tronçons H r+- 
former les carpes sur plat en raiuslant ces troncons. Ih'ecluire la 
cuisson aux deux tiers la monter hors du feu avec 3 di, citipres 

, 
u nulle, verser sur les carpes el, laisser pren1.ln.-1 en 
concassé en servant. 

Juivee I 	u Persil B. Cht;iiil 	Minime traitem 	quo 
ci-dessus, en additionnant la cuisson des carpes de il grainmi s 

pludics de persil, et en couvrant les poissmis d'un abonrinnI 
semis du 'Hème en servant. 

Juive 	la, it l'Orientlde 	— Traitellm-mt cornmo la fi ir- 
mule 	;sidditionner tinaleinent la cuisson des c;trpes de 3 g 
do safran, ei 60 grammes d'amandes hachées. 

Juh-e d la),  aux Raisins D. Carpe sis 0 , / situer. . 	torneni 
cornme 4.t la formule A. Ajouter à la cuisson réduit V! niolltiii. 

: 30 grammus de sucre t11 poudre, 1ei1,i-di:11ifri k 41 	1 
vinaigre réduit, 80 grawnws do rakins 1_11 7S11;i kiga 

100 grafi-11110S de Corinthe et. Silly1114.,  li rt Ini›E% 

t I h› li_j à l'avance. 

Pal isienne (it l i us— Cïr('ssi. plece en-ipile 110 fan.° (irdinniri., 
et dépd)uilli(be aux deux tiers. Lvs ch tirs nnsos 	nu, 141.4:orrin 
masquées (I( rarco, 	duror yin c.raities 	trulks. braisor 

gl . arninates avec chablis lit fonds de poissun. 	gideer ur dornior 

moment. 	Garnillirt autour d 'l _y  la pièce 1-2 t' Usants gin lardc' 
de brochet à, la crème, c'Misés aux truffi 	eliampignon:7i. can- 
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nelés, 1 petites truffes glacées. Hatelets décrevisses. 	Sauce 
tirée du fonds réduit lié au velouté de poisson, avec addition de 
'2.0 huîtres pochées et ébarbées. 

Polonaise (à la). — Pièce farcie, braisée sur fonds d oikillon et 
échalotes hachés (50 grammes d'oignons et 2:; grammes d'écha. 
lot es), avec mouillement de 1. litre et demi de vin rouge et demi-litre 
de ronds de poisson. Ajouter bouquet garni et 100 grammes de pain 
dli:'}pice en gros dés. — Sauce d'accomp. 	:-;ll grammes de sucre 
cuit. au caramel blond, dissous avec I définire de vinaigre, et le 
fonds'rédult à :3 décilitres et passé au tamis, avec aromates et 
pain d'épice qui assure la liaison. Monter avec WU grammes do 
beurre, et compléter avec poli n le 1 r cayenne 	Zi0 grammes d'a-. 
mandes effilées, grillées. 

Quenelles (de) à la Morland. — Procédé des quenelles de 
brochet du mère nom. La farce de brochet remplac(le p;ir farce 
mousseline de carpe. 

Quenelles (de 	la Rabelais. — Moules ovales historiés et 
beurrés foncés de farce de carpe à la crème, garnis d'un salpicon 
de champignons el truffes sené à l béchamel soubisée un tiers, 
t d'une escalope de laitance pochée.. Recouvrir de farce 

1. 70 grammes par quenelle pocher à l'eau bouillante pvadant. 
minutes ; et éponger pour dresser en turban sur fond de 

pomm, duchesse c. 	ri' au firur. 	 2i) mould.s it la Ville- 
roy en bordure ; le milieu du turban garni d'une friture de tout 
petits goujons, montée en pyramide avec bougnig. de persil frit. 
Sauce Vin blanc au ouvray, condimentée (l'épluchures de cham- 
pignons, addaionnée d'un tier 	so s de 	ubise, 	do I; jaunes et 
mon[ée avec -200 grammes 	beurre au hire. Rolever au cayenne. 

Royale filets de, à la . 	Les filets di-k moyennes carpes, 
s, divisés en escalope 

;Lvov aromates, chablis et fonds de poisson. — Dresser On turban 
avec large lame de truffes eanneléo t g1ru 	sur rhaque 
(;arnit. Escalopes de la 	n 	hé ilaces po 	au cour[-bouilllon au vin 
blanc, IO champignons cannelés, in petites truffes en olives gin- 

S. 	Sauce normunde, addition nî'ie de la cuisson passée à hi 
mousseline et réduito, comme accompagnement.. 

Sainte-Menehould (filets de). 	Esetdolies comine Pour la 
forittule ci-dessus, légèrement. aplaties enrpliées 	d'une sauce 

.1, pochées it couvi( rt 
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duxeiles réduite en Vilieroy. Paner à l'anglaise, frire t.hi dresser 
sur serviette avec persil frit. i Accomp. Sauce hacliq;e maigre. 

Laitances de carpe. 

Selon leur destination, les laitances sont pochtes au court- 
bouillon, au vinaigre ou au vin blanc, ou traitées à cru, après avoir 
été dégorgées à l'eau froide. Les courts-bouillons doivent itre 
cuits à l'avance, pour diffusion de la noie aromatique. 

Beignets (d%) r la Villeroy. — (Voir aux ileho iPEur 
chauds.) 

Bordure de) à hi Mornay. 	Sur plat rond ou ovale beurrik, 
dresser une petite bordure mince eu appareil duchit sse. Dorer ('t 
colorer au four. Les laitances pochées et escalop(les au milieu, 
napper de sauce Mornay, et traiter comme tout aille] it la 
Mornay. 

Bouchées (de) Monseigneur. — (Voir auK 11••,, r 
chauds.)  

Caisses (de) il la Nantua. 	Laitances pnchtes, escalopoos, 
dressées en petites caisses porcelaine plissée, avec -2 h 	quon_ls 
d'écrevisses par caisse. Couvrir de sauce. Nantua, et lai le de. Iruiri 
au centre. 

Coquilles (de) ii la Parisienne. — Dresser en cfluilles 
fond masqué de sauce avec larges escalopes de champignons 

cuits. Couvrir de sauce vin blanc n-iontée au beurre, addiLion n(4% 
de truffe hachée, et glacer. 

■ llaribchale Poi_diées, passées au beurre Fondu. 

roules dans la truffe finement hachée. Paner à rangloise et ru 
rer au beurre clarifié. — Accomp. Satiet PI"Tigueux. 

izagran (de). — Bordure en appareil u1.l 

laitances, champignons et truffes, sauces d un vi'h w 1.1'. de poisl.cm. 

Recouvrir de rame appareil historier, dorur 	1 4 1-1 P 	au four. 

— La base vntourée d'un cordon de toina(es en servant. 

Meunière 'il l 	— Assaisonnée à CI11, et traitées gionirnd! tout 

article à la meunière ». 

• 

q1 

f)usf fiés de). i .-‘11 Pour 11) caisses ordinair ,s .):;() grammus 
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de ]aiLances pochées au vin blanc et pissées au tamis, I décilitre 
et, demi de béchamel réduite, 3 jaunes et 4 blancs. — Temps de 
cuisson 12 minutes. — L'appareil peut facultativement s'addi- 
tionner d'une cuillerée de truite hachée. 

Esturgeon. 

Poisson à chair ferme, sans grande saveur, qui ne se sert guère 
que braisé, ou en fricandeaux, grenadins, etc. 

Fricandeau (di). — Se traite 	te nt comme le fricandeau 
ordinaire, et peut s'accompagner de toutes les garnitures qui 
s adaptent à celui-ci. S'accompagne aussi de garnitures spéciales 
aux poissons, d'olives noires, ou d'olives vertes farcies, etc. 

Normande (à la). 	On emploie pour cela les plus petits 
esturgeons pêchés sur les côtes de janvier à mars. — La pièce 
nettoyée, écaillée, vidée, et 	dorsale sectionnée par l'ouver- 
ture du ventre pour éviter la déformation du poisson. Braisée au 
court-bouillon au vin blanc, dépouillée au dernier moment, et 
glacée avec le fonds passé et réduit. 	Garniture normande au- 
tour, et sauce normande à part. 

Tortue (en). 	Piqué de filets d'anchois et braisé en frican- 
deau sur fonds d'aromates. 	Accomps 	Garniture et sauce 
Tortue. 

Féra. 

Poisson des lacs alpins ( t. surtout du lac Léman, ayant, une cer- 
taineanalogie avec l'alose. 

Se traite principalement en filets, et s'apprête tà l'anglaise, à 
la meunière, au gratin, à rip;iidiiire, etc. 

Goujon. 

N'a guère d'autre destination culinaire que la friture ; ou il est 
simplement fariné et pané en manchons, pour élément, de garniture. 
Quelquefois cependant on le prépare à la meunière après l'avoir 
assaisonné et fariné. Dans ee cas, il est arrosé de beurre noiseite 
au moment de servir. La condition essentielle de son appra est 
de le tenir bien rissolé cl croquant. 

18 



■ 

I 

LE ;UME CULINAIRE 

Lamproie. 

I eut recevoir t -mtes les préparations de 1 anguille. Elle oist plus 
fine, plus grasse que celle-ci„ et 	doi! ré chander pour 
potinier de son enveloppe visqueuse, el la fairo dégorger hi g II e 

1 	 • 

:.ement. Nous donnercms simplement, en ip qui la concurrk 
I I

i, orr- 
ginaie formule suivante 

Lamproie à la Solognote. - LimontT la lamproie In divi- 
ser en troncons de 15 centimètres, et mettre à mariner n veo 
3 cuilhirées 	bouche de vinaigre et 100 grammes d'amandes 1 o„.e 
.e. 	 9  

pin 1.)1g:noiis, celles-cl pilées d, moudlees peut à pou uvec 
le vinaigre). Ajouter sel et, poivre, 2 feuilles de laurier, -2 brindilles 
de serpolet et bisser mat i ni r pendant G boures, en retourrinut 
fréquemment les troncons dans la marinade. -- Passer au ht-urre 
00 grammes de mousserons; ajouter loàs tronrons pour les raidir, 

puis débarrasser avec la marinade et laisser refroidir. 
Enfermer ensuite le tout dans une enveloppe de pa faitc rIL 

farine détrempée à Peau tiède. et placer sur Fi .e 	apri.s avo lir un- 

veloppé d'un papier huilé. Couvrir oie cendres chaudes oq ouire 
pendant I heure el. demie, en renouvelani fréquemment la rk}nolre 
Au moment de servir, brosser le pillé dont la eroCae est bri:-‘1qi ;ILI 

■ 

dernier moment. La cuisson peut, naturellement se faire an fi 

Lavaret. 

  

,s, 

 

Poisson des lacs savoisiens .1, suisses. 
de la Fera lui sont applicable.. 

sri 

 

Lotte. 

Par elli..1--mérnt , la lutte ri *a que la valf.ur il un 	trqs--;, iq.di- 

naire 	nacquiert son haut mérite quo pnr 	fuiu. 

traite comme lis lai tance on uhservairi 

est un pou plus long. 

Ombre-Chevalier. 

'buisson de lac, 	ohair Ira 	Ii 	analogue à la trui 
■ 

toutus les prêpnratinns. 

1111Whirtgu 
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Perche. 

Les petites se font généralement frire; les moyennes se traitent 
à la meunière ou constituent un élément de matelote panachée 
les très grosses se farcissent et s'apprètent comme l'alose. On 
compte une douzaine de façons de l'accommoder, toutes très 
simples, et conformes au goût des amateurs de pkite. 

Rothel ou Ruthel. 

Ressemble, par la forme, à un gros éperlan, mais sa finesse de 
chair dépasse celle de tous les poissons connus, même celle de la 
truite de montagne. Ne se trouve que dans le lac de Zug, 
Suisse, où il vit à de grandes profondeurs, et ne se pècho que pen- 
dant les mois de novembre et décembre, époque à laquelle: il 
monte à la surface. La moyenne de son poids pst de 80 à 
100 grammes et il dépasse rarement 1~25 grammes. c.-est une 
variété de l'ombre-chevalier. 11 se traite comme la petite truite de 
rivière. 

Saumon. 
(Prnp. pour service 

Principe de traiientent. - Les pièces de saumon entières et les 
grosses darnes sont le plus généralement traitées par le court- 
bouillon au vinaigre ; inondées à froid, couvertes d'une serviette 
et portées doucement à r aullition. La cuisson se fait ensuite sut' 
le c(\té du feu, et sans ébullition. Le temps de pochage, toujours 
comptédepuis l'instant où le court-bouillon e .utrv 	élailion 
est de 15 minutes par kilo pour les groslses l ièces et de D) à 2:1) 
pour les tronçons. 

L'accompagnement du saumon cour' I comporle 
ralement 2 sauces, comme anchois, càpres, crevettes, genevoise , 
hollandaise, homard, huîtres, mousseline, naniva„ noisetie, ravi- 
gote, vénitienne, etc. 

En Angleterre, le saumon est toujours accompagné de eoncom. 
bres en tranches nature ou en salade. Quand k poisson est servi 
froid, le concombre sert à lo décorer, 
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Cadgery (de). — Saumon cuit et effeuillé : 	gram mus 
6 oeufs durs coupés en dés ; 600 grammes riz Pilaw fin cuit, lié 
de4fi décilitres de béchamel a currie (2 grammes de currie t 

grammeed'oignon revenu au beurre et à blanc, par litre de 

sauce). Dresser en timbale en alternant les éléments, et couvrir 
avec la mème sauce. 

Ceitelettes (de) A. 	App. 500 grammes chair de saumon 
cuite ; 300 grammes champignons ; 1.:i0 grammes queue:;-; de cre- 
vettes ; 50 grammes de truffes, détaillés un dés, et -2 décilitres 
et demi de béchamel réduite. Lier l'appareil avec 3 iaunes,, 
barrasser sur plaque et refroidir. Diviser en parties du poids 
0  grammes ; façonner en côtelettes, paner r fang aise et rnire, 

Accompagnement variable, selon les cas. 

Côtelettes (de) B.— Se moulent et se fou,rrent comme los ci 
telettes de brochet. Farce de saumon à la crème. _ 

Côtelettes (de) à l'Italienne. — Escalopes parées (in florin -1 
de côtelettes (110 grammes), enrobées de purée de chanipignow-i 
serrée et, panées. Paner une seconde fois 	brui' el mie &.k pain 
additionnée d un tiers de parmesan râpé. Cuire au beurre clarirh. 

Accornp. : Sauce anchois. 

Cidelettes (de; it la d'Artois. 	Escalopes trait 'e conilni» 

ci-dessus, masquées d'un côté de farce de merlan un peu Ferme. 
Humecter de bl rrr d'o2ur la surface de la farce, et dirteoror :t u\ 

truffes. Ranger en sautoir dans du beurre clarillé biPit oliau d 
continuer la cuisson au four et, dresser avec precauttnn. 
coup. Sauce aux huîtres. 

Coulihiaes (de) divers. 	(Voir aux Entre'os 

Darne (~ e.;i t la Daumonl. — Pocher en court- 
vin blanc. 	Garniture à la D mmont et saure Nal' I llit. 

Hg )11 	11. 

Darne (del'i ;à la Danoise. — Pocher à hait de 
comp. t Pommes it l'anglaise. Saure blanche 	trdp au ml ro 
d'anchois. 

Darne (de à laDieppoise. Poche 	o r en cuvi- Jouilhin îtit 
blanc additionné d- un quart de cuisson do znoulos_ 
garniture dieppoises. Pommes à L'anglaise. 

Darne (de) à l'Éc ssais .= Pocher u c urt-Louil 	an vin 
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blanc. — Aecomp. Sauce hollandaise additionnée, au litre, de 
il décilitre de brunoise tombée au beurre. 

Escalopes (de). ---- Mode de préparation très pratique pour le 
service de table d'hôte. On lève les filets d'un saumon moyen (G à 

kil.), et on les divise en deux sur la longueur. Après avoir été 
dépouillés, ces filets sont divisés transversalement, en escalopes 
de 100 grammes environ, qui sont. rangées sur plat beurré, assai- 
sonnées et pochées avec fumet de poisson, ou de vin blanc ou 
rouge, selon leur traitement final. Ces escalopes sont susceptibles 
de recévoir les mêmes garnitures que les filets de soles ou de 
barbue. 

Escalopes (de) à l'indienne. — Étant assaisonnées, les ran- 
ger dans un plat grassement beurré, et les pocher sec. Dresser 
en couronne et masquer d'une sauce Curule. Timbale de riz à l'in- 
dienne part.. 

Grillé. —Saumon moyen, autant que possible, pour donner aux 
tranches l'épaisseur convenable, et un poids moyen de 
200 grammes. Assaisonner, huiler et griller à feu modéré. Dres- 
ser avec tranches de citron et persil en branches. —Accomp. Un 
beurre quelconque. 

Mousse cle). — Mousses et Mousselines comportent le môme 
élément de base (farce à la crème du poisson en traitement), et les 
mêmes garnitures. Les mousses sont faites généralement pour 
un service, en moules à charlottes, bavarois historiés, bordures, 
etc. Les mousselines représentent un élément de détail, et se 
moulent à la cuillère ou se couchent à la poche (en forme de 
meringue), et de la grosseur d'un petit, œue. Généralemen t, on place 

'sur les mousselines, une escalope de l'élément dont elles dérivent, 
laquelle y est collée avec du blanc d'oeuf. S'il s'agit de poissons 

Ide petite taille éperlans), l'escalope est remplacée par une pauT  . 
piette. Lesmousses se pochent au bain-marie, et. le temps néces- 
saire pour le pochage d'une mousse en moule d'un litre, peut être 
fixé à 35 minutes. Les mousselines se pochent à Peau comme les 
quenelles, et sont traitées ensuite selon leur destination. 

Mousselines (de) AlexandraF — Moulées lae rill re,gar- 
nies chacune d'une petite escalope de saumon ovale et mince, et 
pochées. Dresser en couronne sur plat, avec lame de truffe sur 
l'escalope ; napper de sauce Mornay ; glacer, et garnir au centre 
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d'ut' bouquet de pointes d'asperges ou de petits pois, suivant la 
saison. 

Mousselines ide) ii la Tosea. 	Farce mousseline de sau- 
mon additionnée de 50 grammes de crème-coulis d'écrevisses par 
00 grammes. Coucher à la cuillère et pocher. — Garnir ensuite 

chaque mousseline d'une laitance au beurre noisette, de (peut s 
d'écrevisses coupées en deux et chevakes, et d'une lame de trulli' 
à chaque bout. Dresser sur plat; saucer d- une blornay légère au 
beurre d'écrevisses et glacer. 

-Régence la). — Grosse pièce. Saumon farci (farce 	mer- 
lan truffée) poché au b 	 m arsac ou au sauterne sur fonds (Faroatos. 
Garniture régence en bouquets. HaLelets truffes, quenelle rondt. 
décorée et écrevisse. Sauce régence. — Le plat bordé d'une guir- 
lande en appareil pomme marquise simplement séchée au rour. 

Rothschild (à la). — Grosse pièce. Saumon farci, dépimili(i, 
masqué de farce, et décoré d'un bout à l'autre en croissants gle 
truffes gradués formant écailles. Braiser auc.Ikampagne+ g kienell 
forme croissants, en farce 	solede 	jn  I .a 	coutist s au 
truffes; champignons, grosses truffes glacées, éperlans en Inari- 
chons. écrevisses. Sauce aux hultres avec r( duction du braisage. 

Sterlet. 

Nous croyons inuffie de donner les formules concernant ee 
poisson que Fon ne peut utiliser (-10`en Russie dans des ront_W Ions 
uonvenables. Nous rappellerons seulement que ses ti.ufs ro u rnis. 
sent le caviar le plus estimné, et que sa milelic épinière, ainsi quo 

colt{ de Festurgeon, constituent le \- êsiga, élèment e sentiel 

coulibiacs. 

Tanche. 

Est ru plus souvent em ployée. comme au:\ 	[es mate 

S traite aussi au gratin, 	la meunière., à l 	ires, ote, 

Truite. 

Culinairenumt, toute. les variétés de truite.. 	réument en 

ou\ g lires F les truites saumonclies et 1e truites de rivière. 
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La truite saumonée, étant susceptible de recevoir toutes les pré- 
parations du saumon, il est inutile d'en répéter les formules. Son 
principe de cuisson est le mème, avec cette différence qu'elle est 
presque toujours traitée par le court-bouillon au vin blanc. 

Truites de Rivière. 

Bleu (all). 	Doivent étre traitées vivantes par le court-houil- 
Ion, selon le procédé indiqué ç irPoisà.ons au bleit;i. — Pour ae- 
comp. Voir Brochet. 

Coulibiae [de). 	Voir Coulibittc 	saunirin (epre 

mixtes. 

Fardes. 	Truites de Ogrammes en moyenne, emplies de 
fine farce truffée. Assaisonner et emballer en feuilles de papier 
huilées, et griller à feu doux pendantl demi-heure. On peut aussi 
les cuire au four, en les arrosant de beurre fondu. Aussi bklt, cuites, 
les déballer, et les dresser avec I l emi-citron cannelé par truite. 

Arcomp. à part Sauue marinière. 

Cavarnie (à la). — Petites truites enveloppées de beurre à la 
maître d'hôtel cru, emballées en papillotes de papier huilé et cuites 
au four. Se servent dans les papillottes. 	Accomp. Beurre noi- 
sette et pommes à ranglaise. 

(à 	— Petites truites traitées comme poissons à 
la Colbert, — Accomp, sur plat Beurre maitre dikel, addition- 
né par 100 grammes de beurre, d'une petite cuillerée de duxelles 
sèche, fortement condimentée. Le plat bordé de citron. 

Hussarde 	— Truites moyennes, emplies de farce addi- 
tionnée, par 100 grammes, de 	grammes (roignon 	cuit 
au beurre. Ranger enplaque beurrée' sur '200 grammes d'oi- 
gnons émincés sautés au beurre à blanc ; ajouter bouquet garni, 
100 grammes de beurre ; (hileilitros de Chablis, et pochor à nu, 
en arrosant de temps en temps. Dresser sur plat w passer au tamis 
le fonds de cuisson (oignon compris), lier légèrement avec beurre 
manié ou velouté de po.sson, et monter au beurre. Verser sur les 
truites et glacer vivement. 

Mantoue (à 	— Truites moyennes, désossées comme mer- 
lans en lorgnons, en supprimant l'arae, et laissant les filets. Gar- 
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nur ceux-ci de farce truffée ;reformer les truites, el, les entnurer 
de 	ou 3 tours de Hi. Pocher sur fonds d'aromates, avec vin Mani. 
et cuisson de champignons, à court-mouillement, et en les arro- 
sant souvent. • Dresser et masquer dune sauce à l'italienne ad- 
ditionnée de la cuisson passée et réduite. 

Meunière (à 	— Apprêt type de la truiLe de rivière. Cis 
ler, assaisonner de sel et poivre, passer dans le lait et dans la farine 
ensuite, et cuire au beurre. Dresser sur 141, couvrir de beurrv 
noisette (200 grammes par service), ajouter jus de vitro') el persil 
haché. La caractéristique de cet apprèt est que le beurre doit. ar- 
river sur table, encore bouillonnant et mousseux. 

Mousselines ',rde) Alexandra. — Migme traitement qui'  pour 
saumon, en remplacant le saumon' par de la truite pour rapprigt 
(12 la farce, et l'escalope de saumon par un demi-filet de truito. 

_Mousselines (de) à llielvétia (ou Ondines rosf:fs). 	Les 

mousselines étant formées ét porhée,_s, placer une paupielto do 
filet de truite it chaque bout. Mn fait 9. paupiettes dans chaquo 
fileti) Saucer d'une fine béchamel relevée et finie au beurre Ilïbrro- 
visses. Une hune de truffes sur chaque mousseline et un bouquol 
de queues d'écrevisses coupées en deux à. c4.)1473 	qut.:..ues par 
mousseline\:. 

Mousselines (de) rosii...es 	la Tosea. 	Mt:Ime tra ir  

que pour les mousselines Tosca au saumon. 

Vaucluse (,à la mode de). — Traitement des truites la meu- 
nière, en remplacant le beurre par de l'huile 'selon Morard .l. 

Vin rouge o" u). — 10 petites !ruiles (poids moytm de 
t-2:; grammes), pnrhées pendant. 10 ir i n 	dans t lifte 	oirt- 
bouillon au vin rouge. Dresser sur plat ; passer t réduiro 1:1 
son aux deux tiers, et la lier au heurry m 	100 grainnius 
beurre et 10 grammes de farin . Verser sur 	truit el 
la salamandre. 

White bail. 

Comme 	NonaL de la Méditerranéi., k White hait de la l'utilisa 
est une énigme zoologique. En udinetianI cor -r 	certains le sou- 
tiennent, que ce n'est qu'un ;evin, on ignore absolument quel 
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poisson produit cet alevin. Toujours est-il que le White hait est 
l'êlément d'une incomparable friture qui, à Londres, est toujours 
servie comme second poisson dans les diners. Ce poisson, tou- 
jours comme le Nonat auquel il ressemble étonnamment est très 
fragile il doit être cuit aussitôt pêché. 

Le White hait, ne se sert que frit, et la friture clou i4re neuve et 
fumante. Ces poissons sont d'abord passés au lait, puis roulés 
dans une grande quantité de farine, et renversés sur un tamis 
spécial ou dans un panier à friture pour les débarrasser de 
l'excédent de farine. On les plonge alors, 1 minute à peine, et par 
petite quantité dans la friture, dont ils doivent. sortir très crous- 
tillants. On les assaisonne alors de sel fin additionné de cayenne, 
et on les dresse sur serviette avec persil fin. 
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SÉRIE DES POISSONS DE MER 

PRÉMRATIŒNS HORS SÉRIE 

Bouillabaisse à la Marseillaise. — Comme pour bien 
apprêts culinaires, l'unité de vue et diexéeulion est encore it 
faire pour la Bouillabaisse ; et nous donnons la préférenee ft la 
méthode de noire ami Caillai, qui est l'un des praticiens les plus 
réputés de notre temps, et le chef incontesté de l'Ecole prov( 

Prop. pour / 0 personnes : y kil. :in  t) de poissons. — 	- 
Sv' Ce',! »OiSSÜnS : Rascasse, Chapon, aint-Pierro, Merlan d 

Pa angre, Jetas, Boudnhuil, Houcluiers, LangousIes, Iton:ro , etc. 
ror.o'do' : Couper les gros poissons en in:mi:ions, lais. .r 14.s 

petits entiers, et réunir h tout en rasserole aveg- 	granitniis 
d'oignons et '50 grammes de biancs de poireaux barbés 
lomatos pressées, dPipouiilées et concasses; 30 granit-1104i 1."ail 
broyé, e1:i grammes de persil concassé, une forte pincée de. si_dran, 
I décilitre d'huile vierge, unp feuille de laurier, une brindilio 
sarrielle; une pincée de sommités de renouil. 1(él..ftbrver lus pois- 
sons à (-hait. tendre comme le merlan et le rouget, pour los multro 
dans la blwillabaisse gunnd elle a déjà quelques ininuies 

Muniller 10 poisson d'eau juste à vouvprt w assaisoinnor 
H grammes de sel et de I gramme de ri vro ;tu litre de mon il 11.- 
men t t t'afro partir en aunition ut cuire à grand reli, pondant 

it 15 minutes. — Vorser le bournon sur des tranches de pain 
dressées su 	n p r ulat ; dii 	los poissons sur un autre pini H 14 7-, 
entourer de troni:ons de langoustes on dcdemni petites langunsles 

Lu pain que l'on appelle 	Martqu,.. 	Marseillf 	t 14'nwilieur 
pour raire b.i•s. trinclies, at condition qu'il soir frais. 

Lon ne fait jamais griller, rôtir on frire l+' tranches il I' .0 
pour la bouillabaisse marseillaise. 	 f 
la bouillabaisse no sera jamai liku 	01.11,, no complu/ 1r' p tr,  
de poissons blancs, tels que 1 modal'. 

orvor  

Bouitlairaisse Parisienne. — 
lilohrf .s 
	Langouste iVante 	congre +, rouge 
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vives, soles, merlans, et moules comme élément auxiliaire. 
Proportions 	kil. 500 de poissons panachés, et I litre et demi 
de moules. 

Procédé Passer dans I décilitre et demi d'huile, 150 grammes 
(l'oignon et 70 grammes de blancs de poireaux hachés, et sans 
laisser prendre couleur. Mouiller de e) décilitres vin blanc et 1 litre 
un quart d'eau ; assaisonner et condimenter de In grammes du 
sel, 3 grammes de poivre, 3 grammes de sarran, un bouquet. 
garni, 300 grammes de tomates pressées, pelées et concassées, ou 
l'équivalent de purée, 30 grammes d'ail écrasé et haché. Faire 
partir en ébullition, et cuire pendant '20 minutes.‘ Facultative- 
ment, ajouter dans le court-bouillon, les tilles de rougets, gron- 
dins et merlans débarrassées des ouïes. 

Réunir dans un sautoir  les poissons et langoustes tronçonnés, 
les moules bien nettoyées par-dessus et crues ; et semer sur le tout 

i grammes de persil concassé. Couvrir avec le court-bouillon, 
ajouter I décilitre d'huile et cuire à grand feu pendant un quart 
d'heure. Lier finalement avec 40 grammes de beurre, manié avec 
n grammes de farine. Dresser le poisson en timbale eL raccom- 
pagner de tranches de pain Jocko, grillées au four, légèrement 
frottées d'ail, et imbibées de bouillon. 

Bouillabaisse de Morue. 	Pro p. 	i fil. '200 de morue 
épaisse et blanche et bien dessalée. La couper en gros carrés et. 
supprimer les nageoires. 

Procée 	Dans 1 décilitre et demi d'huile, faire revenir 
LE)i5 grammes dloiF.:,nons, 70 grammes de blancs de poireaux, et 
'25 grammes d'ail hachés. Mouiller d'un litre trois quarts dl au 
ajouter 15 grammes de sel, '2 grammes de poivre, 3 grammes de 
safran et un fort bouquet garni. Mettre en ébullition, et jeter dans 
le court-bouillon, 4 grosses pommes Hollande pelées et coupées 
en grosses rondelles. Laisser cuire 12 il ti minutes, ajouter les 
carrés de morue, et appuyer le court-bouillon d'un décilitre d'huile. 
Continuer la cuisson à feu .vir jusqu'à Fil-point 	m des pomes de 
terre et, de la morue. Jeter iînalement dans le court-bouillon, 
10 grammes de persil concassé. — Servir en même temps des 
tranches de pain grillées, frottées d'ail, et imbibées de court,- 
bouillon, 



q84 	 LE CUIDE CULINAIRE 

Anchois. 

(Prop. pour service Sût) grantmo>s.) 

L'anchois est. généralement, employé froid, comme h or - F i r 11.4 
yre. 11 constitue cependant une excellente triture, et se priqe 
tous les apprêts de la sardinv. (Voir Sardimo.) 

Bar ou Loup de mer. 
(Pro». pour / serric;.: 	2.)0. 

Les gros bars se pochent l'eau de sel (15 grammes au litrel et 
s'accompagnent des diverses sauces qui conviennent aux gros 
poissons. Les petits sont traités par la friture, sautés à la meu- 
nière, ou grillés avec accompagnement d'un beurre queleompie. 

Barbue. 

Est en quelque sorte le succédané du turbotin, pland elle est 
servie entière, et, des filets de soles quand elle est traitée en hiet.s. 
Les différents apprêts de ces deux poissons lui étant applicu-ddes. 
il est inutile de les énumérer ici. (Voir pour apprig, Turhodin 
filets de soles. 

Bloaters. 

Hareng fumé doux, et entier, très estimt; 	des 	Anglais, pour 11, s- 
quels il constitue l'un des meilleurs éléments de breakrasi, et 
mhne 	fivo-) y rirock ("a. On les fait griller it feu doux.es pois- 
sons se conservent. peu, n'étant presque pa slé s a 	ni furnési 

Cabillaud ou Morue fraiche. 

(Prof). pour Jspevice 

Se cuit à l'eau salée, et toutes les sauces qui conir‘lennent, au. 
turbot lui sont applkables. Ses trois préparaLions principales sont. 
les suivantes 

Flamande (à h(i. 	iviser en tranches épaisses; assaî$onner 
›el poivre eL muscade t mg( r sur plat. grassement beurré, et 



POISSONS 	 28à 

mouiller largement de vin blanc. Disposer sur les tranches ron- 
delles de citron parées à vif, échalotes hachées, fines herbes et 
beurre. Pocher au four pendant. 10 minutes, et lier la cuisson (qui 
doit. être assez abondante), en sortant du four, avec une biscotte 
finement écrasée. 

Hollandaise (à la). — Pocher à l'eau salée. Cuire en même 
temps, à l'eau salée des pommes de terre bien farineuses et, au 
moment de dresser le poisson, les égoutter et les faire sécher dans 
la casserole, à, couvert, et, en les remuant souvent. — Accomp. 
13euri.e fin, fondu. 

Portugaise (à la). — Le Cabillaud (poids indiqué) partagé en 
5 darnes, assaisonnées de 12 grammes de sel et 4 grammes de 
poivre. Ranger dans un plat sauter contenant : 100 grammes 
beurre, 100 grammes d'huile (1 décilitre) ; 100 grammes d'oignon 
haché revenu au beurre ; 5 grammes d'ail écrasé ; 1 fort bouquet 
garni ; 10 grammes persil concassé ; Ikii. de tomates concassées-, 
400 grammes de riz aux trois quarts cuit, à Fea.0 salée, 	déci- 
litres vin blanc. — Couvrir la casserole, faire partir à grand feu et 
cuire l0 minutes à couvert. Au bout de ce temps, découvrir pour 
que la réduction se trouve à point quand re poisson est cuit. (15 à 
18 minutes). 

Carrelet ou Plie Franche. 

N'est que peu usité, et peut s'accommoderde certains apprêts du 
Turbotin. Reçoit plus spécialement les apprêts suivants. 

— Les filets ciselés en croix. Assaisonner, huiler large- 
ment, et griller à feu doux. Accompagner d'un beurre quelconque 
ou d'une sauce Saint-halo. 

Meunière. — D'après le procédé. ordinaire, en ayant soin de 
faciliter. 	la cuisson par le soulèvement des filets. 

Itoti. - Simplement assaisonné, largement huilé, et rôti au 
four.S'accompagne toujours, dans ce cas, d'une sauce hachée. 

Congre. 

Hors son rôle d'élément de bouillabaisse, c'est un poisson qui 
est pluted utilisé par les ménages. On peut l'appraer : Couri-bouil- 
ifmné avec sauce quelconque ; en Filets à /a Orly, en tronin 
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itirs minciPs mariués: trempés en rite à frire tenue bien sèche à la 
friture, etc. 

Coquilles. 

Crevettes (de) glacées.— Salpicon de clueues 	creveties, 
lié à la béchamel chaude, dressé en pelites coquines 	ou 
en, coquilles SainlAacques. Couvrir de sauce Normande monii,e 
au beurre, addiLionnée (le truffes h 	 a r achées vt glce vivemiint. 

Crevettes 'de Gustave. — Petites coquilles bordt'is d 
cordon de duchesse colorl'h au four. Le fond garni de pointes d'as- 
perges el, petite julienne de truffes, queues de crevettes di -,,sus. 
Saucer Mornay I. t glacer vivement. 

Foie de raie (de,. 	Poché au cùurt-bouillon. oscalopg; 
dressé en petites coquilles bordées de duchesse colorée au rour. 
Couvrir de beurre noisette à la polonaise, jus de citron el soupcgin 
de persil haché. 

Homard (de) Mornay. — Débris de homard liés à hi M 

Peu fond des coquilles ; une mince esra14 -pe de queue df ,  sus,, Long 
de truffes sur l'irsienlope ; couvrir do sauce Mornay-  nature on 
légèrement truffée et glacer vivement. En coquilles mnvonnes 
bordées d'un cordon de duehese. 

Huîtres (d 	Voir aux D'or diEuvre fihauds.:1 

Laitance (de). 	Pochées, escalopées, drt..-!ssCios en )0 es 
eoq 	 e uilles, masquées 	de sauce_` vin blanc montée, et gin 

Saumon et Truite 1 du . 	ti aiten! indifforeinruenl 
sauce vin Manu on Mornav., et se glaurni. Ilans les deux. ra 

Saint-Jaeques au gratin. — 	fon 1 di eoquill.- garni 
d'Huc. cuilleri'.e,  LIt. duxolles. Rangor dessus les noix d 	riuillv7-Ï 

tisr;dopées ainsi quo le corail. Couvrir do s;iticu graUn. Outpo- 

luror arrosor d.e bourre fondu el graHmkr. 	n4.1ix 

braisées autant que possillei, 

Saini-Jaeques 	la Nantaise. 
blanchie, LiSCM1I-111(;1'S et braisées zivicii vin 	lant# lit iiiiis7,;011 4.11. 
champignfins. Drossi.;(-.'s titi coquillos avoir. quoiqu'us lm-mils 01.1;11.- 

1H:hos, I Natif virmnpignim. et -2 lanftis de trullIvs par 
1._:ouvrir (le sauco NorinanLio montét. Lit glati' Ir. 

Saint raeques r la Parisienne 	foi‘ rukees 

1,12S Ing spi\  d 	CMI 
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comme kci-Iclessus. Dresser en coquilles bordées d'un cordon de 
duchesse coloré au four, avec escalopes de champignons. Couvrir 
de sauce vin blanc montée, additionnée de truffes hachées, et 
glacer vivement. 

Turbot (de). 	Se traitent à la Mornay. 

Dorade. 

La meilleure est celle qui porte d'un (- H à l'autre une sorle de 
bourrelet nacré transparent. Petite, elle est grillée, frifrou 	prè - 

i la Meunière. tirosse, elle est pochée au vin blanc ou rouge, 
et, accompagnée d'une sauce tirée de la réduction de son fonds de 
cuisson, ou elle se sert à la Bercy, à la Diefrppoise, 
lutta. . ase, etc. ; et en général avec toutes garnitures de. grosses pièces 
de soles. (Voir Soies.) 

Éperlans. 

Anglaise 	- Ouverts par le dos pour extraci ion de 
farète* paner à l'anglaise ; cuire au beurre clarifié, et, arroser de 
beurre maître d'hôtel à moitié fondu. 

Brochettes 	— Embrochés par les yeux, passés au lait et 
à la farine et frits. Dresser sur sorvietto avec persil frit et ritrit.n. 

Eseabi?ehe (d''1 	(Voir aux ilors-dYEuvr». 

Gratin (an). 	Couchés sur plut beurré. Tra î terrien t, du merlan. 
Gratiner ii. feu vif. 

Meunière ,(à. la). - Procédé ordinaire. 

31ousseline (e) Alexandra. 	Farce d'éperians mousseline. 
(Pour traitement, voir Mousseline de saumon.) 

Mousseline (do) à la T'osez". — Farce d'ép 	m 
,;Pour traitement, voir ilousstline 	gaurnotï.) 

Paupiettes 	L'apprig en raccourci des Paupiettes de 
solos. Se servent et tinbales, avec: sauce et, accompagnernont au 
choix. 

Plat sur le). 	lerne traitement. quo I 	nle sur 1 pi I t 

Richelieu (à la) 	Apprid identique à. celui d( s Êperlans 
l'anglaise. Lames de - ruiles sur la maitre d'hôtel. 
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Vin blanc au). — Couchés et pochés sur plat beurré. Morne 
tin que la _soie. 

Haddock. 

Petite merluche, décapitée et. fumée,. Le Haddock constitue 
l'un des meilleurs éléments de breakfast et se traite 

Grillé. 	Avec, généralement, du beurre fondu comme accom- 
pagnement 

Poché. — Avec morceau de beurre et très peu d ( au. — Comme 
accompagnement beurre fondu ou « Sauce aux ocufs. 

Harengs. 

Calaisienne ( 	a. - Ouverts par le dos pour extraction de 
l'arête, et farcis avec œufs ou laitances, mélangés aveu. heurro 
maitre d'hôtel cru ; additionné de 	grammes champignons., 
'2.0 grammes persil et 20 grammes d'échalote hachés pair I 	ram- 
mes. Enfermer en papillotes ovales bien huilées eL cuire au four. 

Diable (à 	— Ciselés, moutardés, chapelurés et grillés n 
arrosant largement d'huile. 	Accomp. Sauce Ravigote 
relevêe. 

Farcis. -- Traités comme pour Calaisienne, g unis, di' Nue 
ordinaire aux fines herbes, et cuits au four en p 
Accomp. Sauce vin blanc. 

Marinés. 	:,Voir hrarenys dieppuis) aux Ilurs-fli(iEqrroi 	ids. 

Meunière ta. la). - Exactement selon la iormule t 	\Fuit 
Truite dr rivii.Yr.) Plat bordé de citron. 

Nantaise (à la). — Harengs la Le }i. 	a frint%-;, panp%:- 	u- 

ai 	cuits au beurre. 

 

Accomp. Los lailances uno doniio 

 

 

 

pFISC SUI' chaque hareng n'il passècs au tamis, et mouftes comme 
une mayonnaise avec, sel, poivre, moutarde et 1 w grammes de 
beurre pondit par service. 

P aram(i 	Cisoli'. raidis au beurre mis en papillides 
torme cartouche, aveccu Murée de duxellos sPrrée. :uisson fini( 
au four. 
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Portière (à 	— Harengs traités à la meunière, enduits de 
moutarde, persillés, et couverts de beurre noisette avec filet de 
vinaigre cuit la poêle. 

Maquereaux. 

Anglaise (à 	Tronçonnés et pochés en court-bouillon 
condimenté au fenouil. 	Accomp. Sauce groseilles (Groovse- 
berry fool.) (Voir Sauce). 

Boulonnaise (à la). — Tronçonnés et pochés en court-bouillon 
acidulé au vinaigre. Dépouiller, dresser, entourer de moules 
pochées, et masquer avec sauce au beurre mouillée avec partie 
du court-bouillon passé. 

Calaisienne (à la). 	En filets, et même traitement que 
pour les Harengs. 

Filets (de) grillés. — S'accompagnent de : Beurres maître 
d'hôtel, Anchois, Ravigote, Noisette, Beurres de crustacés, etc.. 

Filets (de) Bonnefoy. — Assaisonnés, farinés, sautés à la 
meunière, et saucés de bordelaise Bonnefoy. (Voir Sauces.) 
Pommes à l'anglaise. 

Filets (de) à laa ieppoise. 	Sautés comme ci-dessus, ou 
pochés et dépouillés. 	Garniture et sauce Dit ois comme 
pour Merlan ou Sole. 

Filets (de) du Chanoine. 	Filets assaisonnés, farinés, raidis 
au beurre, du côté qui touchait l'arête seulement. Refroidis sous 
presse, puis garnis dessus d'un cordon de farce tiré en 8 (douille 
cannelée). Garnir les anneaux de queues de creveLtes liées, ranger 
sur plaque et passer à four doux, pour complément de cuisson 
des filets, et pochage de la farce. — Accomp. Sauce anchois. 

Filets (de) aux fines herbes. — Pochés au vin blanc, dé- 
pouillés, et masqués de sauce fines herbes 

Filets (de) en papillote. — Filets assaisonnés, grillés, eni 
fermés en papillotes ovales huilées avec cuillerée de duxelles 
serrée, additionnée de champignons cuits émincés. Souffler la 
papillote et passer au four. 

Filets (de) au Persil. — Filets pochés au court-bouillon avec 

19 
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forte aromatisation de persil. Dépouillés et dressés avec) 
à fanglitise. Sau ce persil à part. 

la Printanière. 	porlics l'eau do sil 
ckpouillés et, masqués d une sauce au lie ui're  linie au beurre Prin- 
tanier. 	Garnituna Rondelles de pcdurnes mati-elles Puites 
Peau d'un côté, et petits pois de I.:auLre. 

Filets 1.dre:, Rosalie. 	hiourfpiiummifr.. 	Filets 
sonnés, farinés et cuits it l'huile de 	et à la poilu,. Dressor sur 
plat. Hafraichir et chauffer l'h ude de cuisson ; jeter dedans ceignons, 
échalotes, champignons crus. hachés et pointe d'ail broyé. Frir 
visement, le tout, verser sur les hies et a jou ter (pulques gin r t 

de vinaigre passé à la po Cale bridante, et persil concft st 
 f  

Filets (du Sauces diverses. 

 

Sauces 

 

  

  

tienne. Vin blanc. en traitant los bl ts comme pour (i dieppors 

Laitances 	Se traitent cc.etnint Laitances dt: Larpe 
Clliapi et peuvent *utiliser dt 

Merlans. 

.111.trlaiSe 	LLSOII \Tir de la t' eu(' it la tête_y onta 
Lion de Farikte assaisonuvr los 	farillUr très pou, panor 

et ruire au beurre clarilié. Dresser et arroor 
beurre maitre 	mi-fond U. 	Lu merlan h fanglai›.0 si ail 
quelqut tg›is griller et, dan ( 	 oSi 	cifin 	iga 1:4 lu 

Bercy (à i 	"skines 	pr it et conduite que la Si 

   

   

   

Colbert (Œr lit 	Nkimes piquet et conduito que la So) 
„ 

Dieppoise 	 apprq 	conduite girjr‘ 

Dioppoisca. 

  

 

l '›`1 1 	'‘ , 

 

 

 

Fines herbe 
Fines herbes. 

	

.à 	Traitunien. ('t a 'Cullipaglieluen 

Ta 1 rUite do rivière, 

	

Lorgnette ,,e 	1,(4_ 	détachés ju.siiti a la 	) 1.1P su 

I 

prt 	1"ïlt.('te; 	 ifL 	 L'utige›. 	pikti- 

iligkiliaS 	Illairilik/1111S aVeC 	bIbibactitar 	et dreSSI 	1rrSCP- 

vitq tu ;Ivo(' pPrSit frit. Sauce to-nnaCPs 	parti 

aux:. — Nit:que:75 iI.}!"_` t 01 ci roluite 
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Lorgnette au gratin (en). 	Filets détachés comme ci- 
essus, enduits de farce de poissons aux fines herbes et roulés en 

paupiettes. Ranger sur plat à gratin beurré semé d'échalote ha- 
chée, paupiettes au centre et tète au dehors. Laine s de champi- 
gnons crus autour ; petit champignon cuit sur chaque paupiette, 
et complément de traitement selon la méthode des gratins. 

Meunière (it, 	Procédé ordinaire, en traitant le merlan 
avec précaution, vu rextrème fragilité de sa chair. 

llitciusse (de). 	Farce mousseline podiée en moule pour un 
service. Finie selon, le genre indiqué par la dénomination 
adoptée. 

Mousseline (de). - Voir mousselines diverses r l'article 
Truifr, et opérer de même en remplaçant la tui r te par b merlan 
d tns rappra de la Farce, mousseline. 

Niçoise Ut 	- Procéder de la facon indi uée au Rouget du 
même non. (Voir Rouget.) 

Orly (it 	- En filets, assaisonnés et trempés en pâte à frire 
légi...re, d plongés à friture bien chaude. Dressage sur serviette 
avec persil lin. 	Accomp. invariable de la Orly : sauce tomates. 

Pain (de) l'ancienne. - Apprét identique à celui du Pain 
de brochet (voir Brochet), en remplaçant la farce dudit. par farce 
de merlan. 

Pain (Lle il lat 7 emmmours. .1•1111 (Voir Lert 	et suivre les 
miAnes prescriptions pour liapprièl. 

Paupiettes (en). - Filets détachés farcis et roulés. Traitement 
et toutes garnitures des Paupiettes de soles. 

Plat (sur le). — Le mt Han incisé sur le dos, ei préparé comme 
la Sole du même nom. 

Quenelles (ide) Soubise. - Se font ea Farce de merlan au 
beurre, forme ovale, et du poids moyen de 75 grammes. Pocher  
l'eau bouillante pendant 1:i il 18 minutes. S'accompagnent crunt, 
Soubise ou d'une garniture légicr -1. 

Quenelles (de 	M ) il la orland. 1(Voir Quemilies de  brochet, 

Remplacer la farce de brochet par farce de merlan au beurre un 
peu ferme. Le traitement est, le inème. 
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i. 

Richelieu (à la). -- Traitement et accompagnement du merlan 
à l'anglaise, avec lames de truffes sur la maître d'hôtel. 

Morue. 

(Prop. pour I service : 	.?50.)  

Celle d'Islande est préférable, surtout pour la Brandade. — 
Quelle que soit sa provenance, ne remployer que dessalée il 
point, et rectifier l'assaisonnement après cuisson s'il y a lieu. 

Anglaise (à, i'). 	Pochée à l'eau pendant I quart d'heure. 
Accomp. Panais anglais cuit nature, et sauce aux oeufs àll!,cos- 
saise. 

rk 

e 

Bamboche (à la). iAiguillettes forme et grosseur d'un fil t 
de sole, prises sur morue épaisse et blanche. Assaisonner, passer 
au lait, fariner, tordre en tire-bouchon et frire grande friture 
chaude. 	Garniture macédoine de tous légumes, liée au beurre 
et crème. — Dresser en timbale avec aiguillettes frites dessus. 

Bénédictine 	la). - Morue pochée égouttée, effeuillée, 
séchée, pilée au mortier avec 600 grammes de pommes de terre, 
cuites comme pour purée et bien séchées. Faire absorber à la pàte 
2 décilitres d'huile et, la valeur de I, demi-litre de lait en les ajou- 
tant petit à, petit. L'appareil doit être plutôt moelleux que 
ferme. —Dresser en plat à gratin beurré, lisser, arroser de beurre 
fondu et faire colorer au four. 

Benoiton (à la). — '250 grammes d'oignons émincés sautés It 
fond avec beurre et huile. Singer de 35 grammes de farine 1 cuil- 
lerée et dernie); mouiller de 3 quarts de litre de vin rouge et 2. dé- 
cilitres cuisson de poisson ; assaisonner de 14) grammes sel et 
pincée de poivre; cuire 	quart d'heure et ajouter moyennes 
pommes fraîchement cuites u l'eau salée et émincées, in morue 
effeuillée, et petite gousse d'ail broyée. Renverser en plat à gratin 
beurré, lisser la surface, couvrir de chapelure fine, arroser de 
beurre fondu et gratiner vivement. 

Beurres noisette et noir (aux). 	Morue pochée, égouttée, 
dépouillée, séchée et dressée en plat. . Saupoudrer de persil con- 
cassé, ajouter filet de jus de citron, et couvrir avec beurre noisette 
ou noir (2) grammes pour un service). 
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Bouillabaisse de), 	(Voir aux Pefiparcit ions hors série. — 
Poissons de mer.) 

Brandade (en). 	Morue pochée et tenue vert cuite. Égoutter 
sur tamis pour retirer peaux et arêtes. 	Chauffer en sautoir 
2 décilitres et demi d'huile, jeter la morue dans celle huile fil- 
mante avec gousse d'ail écrasée, et mettre en pâte en broyant à la 
spatule. Ajouter, hors du feu, la valeur de 5 à décilitres d'huile, 
en massant .igoureusernent la pâte. (L'huile ajoutée en filet, 
comme pour mayonnaise.) Couper le corps de la pâte, en l'addi- 
timinant, de temps en temps, de 2 ou 3 cuillerées de lait bouillant ; 
et ce, jusqu'à concurrence de 2 décilitres et demi, pour quantité 
de morue indiquée. Rectifier l'assaisonnement en dernier lieu ; et 
dresser en timbale, avec petits croûtons en triangles frits au 
beurre, ou petits détails de feuilletage cuits à blanc. 

Brandade (de) truffée. - Ajouter à la brandade ci-dessus, 
dont le poids total est de 1, kil. 8(l0 environ, 175 grammes de 
truffes hachées, et une couronne de belles rondelles de même, 
sur la brandade. 

Chartreuse (en). — Moule à charlotte grassement beurré, 
foncé d'appareil à pomme duchesse fortement lié aux jaunes, et 
additionné d'une macédoine de légumes bien égouttée. Garnir 
l'intérieur d'un appareil de morue pochée et, effeuillée lié d'une 
béchamel â. la crème réduite, et additionné de champignons cuits 
émincés. Couvrir de même appareil, et pocher au bain, ou cuire à 
l'entrée du four pendant 45 minutes. Démouler au moment, et en- 
tourer la base d'une macédoine de légumes liée au beurre. 

Crème (à la). - Effeuiller et faire mijoter la Morne dans la 
sauce pendant i0 minutes, et la dresser en timbale .  

Croquettes (de) â l'Américaine. - Morue pochée, égouttée, 
dépouillée et nettoyée des arêtes, pilée avec même poids de pomme 
duchesse et I décilitre et demi de béchamel froide au kilo d'ap- 
pareil. Diviser en parties du poids de 70 grammes ; rouler en 
boule en farinant largement, paner à l'anglaise, et colorer au 
beurre clarifié. 	Accomp. Sauce tomate. (Êtément de brekfast.) 

Épinards (aux). — Morue pochée, dépouillée, désarétée et 
effeuillée. Jeter en sautoir contenant I décilitre et demi d'huile 
fumante, 700 grammes d'épinards légèrement blanchis, hachés 
grossièrement, et dessécher it feu vif. Ajouter pointe d'ail écrasée, 
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I cuillerée persil haché, les filets de 3 anvhois en dés, I décilitre 
et demi de béchamel, assaisonnement, et la morue effeuillée. 
Dresser en plat, à gratin beurré, lisser en dame, chapelurer, arro- 
ser d'un filet d'huile et gratiner vivement,. 

Hollandaise (à 1a). — Mêmes traitement et accompagnemfent 
que le cabillaud à la Hollandaise. 

Indienne (à 11 '. — Morue effeuillée liée d'une sauce indienne 
(3 quarts de litre . Dresser en timbale. Riz à l'indienne, iL part. 

Lyonnaise (à, 1a). — Sauter au beurre -200 grammes d'oignons 
émincés, y ajouter :'300 grammes de pommes de terre sautées au 
beurre également, la morue pochée et effeuillée, assaisonnempnt, 
pincée de persil concassé, et sauter le tout ensemble à la pop le. 
Finir avec demi-décilitre de vinaigre et dresser en timbale. 

Provençale (:à 1a). — Dans l décilitre et demi d'huile, sauter 
100 grammes d'oignons hachés, el 4 tomates pressées, dépouilb-rIcis 
et coneassées. Ajouter une pincée de persil concassci pointe 
-d'ail broyée ; 1'25 grammes d'olives noires ; :3.0 grammes citpres: 
assaisonnement ; et la morue effeuillée. Laisser mijoter 10 i 

nuites, et servir en Limbale. 

Valencia (à 1. 	Dresser en timbale morue effeuilléo et riz 
cuit au bouillon de poisson, en alternant les couches d'une cuille 
rée de purée de tomates et de rouelles d'oîg,nons frites à l'huile. 
Terminer par une couche de riz ; couvrir de 1'25 grammes de 
beurre noisette additionné d'une cuillerée de mie de pain lino et 
fraiche et entourer de quartiers d'oeufs durs chauds. 

Vol-au-vent 	 Morue effeuillée , additionnte tie 
H ) grammes d'oignons passés au beurre liée nye'. béchamel 14 

1. décilitre de crème crue. Finir avec I 	errammes de bourru., ut 
ajouter finalement 1:_iil grammes de truffes, en larnos 
(paisses. 

Mostèle. 

Poisson de la Méditerranée dora la chair est d'une incompa- 
rable finesse, niais qui doit être consommé sur les lieux de pèche, 
car il ne supporte pas le transport. Les genres diapprèt qui lui 
conviennent le mieux, sont ceux 	la Micunifore, à PAnylaise, 
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ou celui la Richeriell 	qui n'est qu'une variante de ce dernier 
procédé. 

Mulet (ou Loubine). 

Poisson commun moins fin que le Bar, mais le suppléant néan- 
moins quelquefois. 

Pour les petits et. Ies gros, les modes de préparations sont les 
mêmes que pour le Bar. (Voir Bar.) 

• 

Nonats. 

La véritable nature du Nonat n est pas bien défini e encore. Tan- 
dis que les uns le considèrent comme l'alevin du les autres 
en font un poisson complet. Les cuisiniers, gens peu férus d'His- 
toire Naturelle, se contenient d'en tirer une friture d'une idéale 
délicatesse sans s'inquiéter de son origine réelle. 	r les traite 
absolument comme les White !mit, avec lesquels ils ont une 
lêgère ressemblance. 

Pontine. 

Composé d'aievins de toutes sortes, parmi lesquels dominent 
ceux de sardines et d'anchois. Culinairement, elle est la doublure 
du None, tout comme la filanchaille est la doublure du White 
hait. 

Raie. 

Pro p. pour 	service 	2 kid. brui.) 

Parmi les différentesespèces de Raies, celle dite bouclée 
est la. préférable. En Angleterre, en Belgique et en Hollande, elle 
est mise en vente dépouillée et nettoyée et il n'y a. plus qu'à pri3- 
céder à. sa cuisson. 

Prineipe de traitement. — Si ell ost brute, la brosser, laver et 
détailler. La pocher à l'eau salée, raison d 1 grammes, nui- 
dulée de 2 décilitres de vinaigre au litre. Étant cuite, l'égoutter 
pour en enlever la peau. 
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Beurre noir et noisette (au). — Assaisonnement, condi- 
mentation et même quantité de beurre que pour la morue (Voir 
Morue). 

Frite (en). — Pour cette préparation, on emploie de préfé- 
rence les toutes petites, dites « raitons ». 	Dépouiller, détacher 
les ailes, et les détailler en morceaux, pour les mariner pendant 
3 heures avec sel, poivre, jus de citron, filet d'huile, aromates, et 
rouelles d'oignons coupées minces. Tremper en pâte à frire et 
jeter au moment à grande friture chaude. Dresser sur serviette' 
avec persil frit d'un côté, et les rouelles d'oignons de la mari- 
nade, passées à la pâte frire et frits de l'autre côté. 

Gratin (au). — Selon que l'on emploie ailes de raflons ou deb 
grosses raies, le traitement se fait à cru ou cuit, et selon le pro- 
cédé ordinaire applicable aux autres poissons. 

Foie de Raie. — (Voir Coquilles et Croûtes, au chap. des 
Hors-d'oeuvre chauds.) 

Sauce hachée (à la). -- Court-bouillonnée, dépouillée, 
chée, et masquée d'une tt sauce hachée » maigre. 

Rougets. 

(Prop. pour / service I rougets du poids 
de 1 25 grammes en Moyenne .) 

Poisson dépourvu de fiel, ce qui fait que beaucoup se con- 
tentent d'en retirer seulement les ouïes, sans le vider. Le meil- 
leur des rougets est celui de roche, de la MéditerranC,be. Il est pré 
férabie, pour n'importe quel appred, de sauter ou griller le itou - 
pet que de le pocher. 

Bordelaise (à la). 	Ciselés, assaisonnés, et cuits au beurre 
clarifié. — Accomp Sauce Bordelaise au vin blanc. 

Caisses (en). — Grillésou cuits au beurre, et placés en caisses 
longues huilées dont le fond sera masqué d'une cuillerée d'ita- 
lienne. — Garnir le tour des Rougets de tomates concassées fon- 
dues et de champignons crus émincés et sautés au beurre. Cou- 
vrir légèrement d-Italienne, chapelurer, arroser de beurre fondu 
et gratiner. 
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Fenouil (au). 	Ciselés, assaisonnés et marinés pendant 
3 heures avec huile, jus de citron, et grammes de fenouil haché. 
Hacher grossièrement '200 grammes de lard gras avec :3 grammes 
de persil et y ajouter la marinade. Emballer les rougets en papier 
huilé, avec le hachis de lard; griller doucement, et servir nature. 

Franeilion (à la). — Ciselés, marinés et grillés, dressés sur 
toasts de même forme frits au beurre et tartinés au beurre d'an- 
chois. Entourer de pommes pailles sur les côtés, et bouquets de 
persil frit à chaque bout. — Accomp. à. part 2 décilitres de sauce 
tomates, montée avec 100 grammes de beurre et 40 grammes de 
beurre d'anchois. 

Gratin (au). — Sur plat, beurré semé d échaloie hachée, entourés 
de champignons émincés crus. Complément de traitement comme 
d'habitude. 

Livournaise (à la). 	Couchés sur plat beurré, masqués de 
tomate hachée fondue au beurre, additionnée de 100 grammes 
d'oignons hachés cuits àl'huile, et pointe d'ail broyée. Chapelurer, 
arroser d'huile et gratiner. — Persil haché et jus de citron en 

nt 1 t 

Maréchale (filets à la). — Les filets assaisonnés, trempés au 
beurre fondu, roulés dans la truffe finement hachée. Bien appuyer 
celle-ci avec la lame du couteau, et sauter au beurre clarifié. Belle, 

lame de truffes sur chaque. 

Marseillaise (à la). —Ciselés et rangés en sau Loir, contenant 
100 grammes d'oignons hachés, revenus dans 2. décilitres d'huile, 
avec 400 grammes de tomates en quartiers, pointe d'ail 
écrasée, pincée de safran, 10 grammes sel, 3 grammes poivre, et 
4 décilitres de fumet de poisson. Faire marcher vivement, en plein 
feu, el à couvert. Dresser les rougets sur croûtes à bouillabaisse, 
réduire le fond, et verser dessus. 

Mousselines (de). — (Voir les formules de Mousselines aux 
articles Saumon et Truites d Bi, Pre 

Nantaise (à la). 	Ciselés, huilés, assaisonnés et, grillés. — 
Accomp. I cuillerée d'échalote hachée tombée à fond avecl déci- 
litre vin blanc ; ajouter décilitre de demi-glace, 9. cuillerées de 
glace viande dissoute, I 	grammes beurre, et les foies des rou- 
gets écrasés. — Le plat bordé de lames de citron cannelées. 
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Niçoise (il la). 	Ciselés, assaisonnés, grillés, et dressés avec 
garniture Nï4;oise. (Voir Sole.) 

Papillote (en). — Rougets grillés, emballés en papier huiP 
entre deux couches de sauce duxolles serrée. Souffler la papillote 
et passer au four. 

Polonaise (à la). 	Assaisonnés, farinés et cuits au beurre. 
Réduire aux trois quarts 4 elcilitres d'essence de poisson ; lier 

hors du feu, au moment de servir, avec 4 jaunes et un demi-litre 
de crème double. Assaisonnement relevé. — Saucer les rougets, 
et saupoudrer la surface de mie de pain frite au beurre. 

Trou1.11l î 	r ta). — Ouverts par le dos pour extraction de 
l'arête ; remplis de farce fine, reformés et pochés en plaque' avec 
beurre fondu  t goutte de vin blanc. Dresser avec bordure do ci- 
tron. — Accomp. sauce Colbert. 

Villeroy (filets) de 15 it la). — Les filets levés, pari> et marin' gis 
pendant 25 minutes avec aromates, jus de citron et filet d'huile. 
Figouiter, éponger, et tremper en sauce Villeroy. Paner à l'anglaise, 
frire au moment, ci dresser sur serviette avec bouquf t de persil 
frit. — Pla•t bordé de lames de citron cannelées• . 

Saint-Pierre. 
preihn J t anillis., 

Poisson tenu en grande esLime par les Anglais, qui le dégustent 
bouilli avec l'une de leurs sauces de poisson. En France il n'est 
guère qu'un élément de bouillabaisse. Ses filets, plus lins que 
ceux de la barbue, peuvent recevoir les mêmes préparations, et 

sont surtout. recommandables à l'anglaise. 

Sardines et Royans. 

Les sardines fraîches sont susceptibles de recevoir de multiples. 
préparations, et notre collaborateur Caille a consacre, à cetiP 
dupée, Ei0 excellentes recettes, dont nous recommandons l'étude 

nos collègues. Titre de l'ouvrage 1.)0 .1hinières daeronuneede'r 

les Sardines, par A. Caillai. Los formules suivantes en sont ex 
traites. 
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Antiboise (à 1'). 	Supprimer tètes et aréle ; fariner, paner 
à l'anglaise et frire à l'huile. Dresser en. couronne avec une Condi.) 
de tomates à la provençale au milieu. 

Basque (à la). — Traitées et frites comme ci-dessus. Dresser en 
uronne et verser au milli u une sauce Béarnaise additionnée de 

petites câpres entières. 

Bonne Femme (à. la). — Blanchir 11 petits oignons blancs fine- 
ment émincés ; les faire blondir à rhuile, mouiller de 1 déeilitre 

demi.de vin blanc et réduire aux deux tiers. Ajouter 5 moyennes 
Lomates pelées, pressées, émincées et, sautées, ci finir do cuire en- 
semble.. — Dresser sur plat à gratin; ranger les sardines dessus ; 
saupoudrer celles-ci de mie de pain mélangée avec de la semence 
de fenouil pulvérisée, arroser d'huile (folive et faire gratiner. 

Coulibilie (de). — Procéder comme pour le (-( coulibiac 
» (voir Anguille), en remplacant le kache de semoule par 

du riz poché el bien égoutté.; eL le Vésiga par de la Poutargue. 

Courtisane. (it 	— Retirer tètes et arètes et garnir les filets 
de farce de poisson additionnée de duxelles. Reformer, assai- 
sonner et pocher au vin blanc. Dresser sur croûtons .frits de  même 
forme ; ranger en couronne, napper de velouté réduit a.dditionaé: 
d'un  quart de purée d'épinards et glacer vivement. Entourer de 
petites croquettes de pommes de terre; forme et grosseur d'une 
bille. 

Dartois i,en 	Procéder exactement comme pour luis Dartois 
d'anchois et 	filets de soies. (Voir lors-efEurre ribauds.) 

Havraise (à la). —Supprimer les tètes, ouvrir les sardines, 
enlever les arêtes et masquer les filets de farce de poisson. Les 
rassembler par deux d pocher au vin blanc. Dresser el napper 
d'une  sauce vin blanc; cordon de glace dessus, et. garniture de 
grosses moules frites autour. 

Ilyêroise (àl r M.- Passer mi beurre le blanc du 3 poireaux, et 
moudier avec moitié vin blanc et moitil cuisson de champignons. 
Les poireaux étant, cuits, pocher dans cette. cuisson les sardines 
farcies comme pour Havraise 	Dressvr sur crmitons do miime 
forme frits au beurre. — 11.(4tuîre et lier la cuisson aux jaunes 
d'oeufs; monter au beurre finir la sauce avec pointe de cayenne et 
persil haché et napper les sardines. 
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Ménagère (it la). —Les farcir comme pour la « Havraise et les 
ranger sur plat à gratin beurré saupoudré d'échalote hachée . En- 
tourer de champignons crus émincés, mouiller légèrement au 
vin blanc, arroser de beurre fondu et pocher au four. — Ajouter 
jus de citron, persil. cerfeuil et estragon hachés, en servant, 

Niçoise (à 	— Les filets farcis it la duxelles, roulés en pau- 
piettes et enfermés par deux dans des fleurs de courge. Ranger en 
sautoir beurré, assaisonner et cuire à court mouillement avec 
bouillon. — Dresser et couvrir avec le fonds, lié au beurre manié, 
et additionné de purée d'anchois. 

Pisane (à la). — Les filets farcis, roulés en paupiette, pochés 
au vin blanc et cuisson de champignons ; dressés en bordure 
d'épinards hachés revenus au beurre et additionnés d'une pointe 
(l'ail broyée et purée d'anchois. Ajouter au fonds de pochage, to- 
mate fondue et béchamel; entourer la bordure de quartiers d'il-mirs 
durs; couvrir le tout avec la sauce, saupoudrer de chapelure et 
parmesan râpé et gratiner. 

Sicilienne (it la). — Paner et frire comme pour Colbert. Dresser 
chaque sardine sur une tranche de citron paré à vif. Verser autour 
un beurre noisette additionné de copras, filets d'anchois ci oeuf 
dur hachés. 

Saint-Honorat (à la). 	Paner et frire comme pour Colbert. 
Dresser en couronne sur plat ovale et garnir le milieu de tomates 
concassées passées au beurre. — Sauce Béarnaise condirmintle 
la menthe autour. 

Toulonnaise à la). i Les sardines désossées, garnios d'un(' 

farce de merlan à la. crème, reformées et pochées. Dresser en cou- 
ronne et garnir le milieu de grosses moules pochéos. 	Saucer au 

velouté. 

Vivandière (à 	. 	En paupiettes farcies ii la du 
dressées en trouvons de concombres évidés et blanchis Itanp r en 
sautoir beurré avec cuisson de champignons, el cuire en arrosant 
fréquemment. Dresser et masquer dune sauce tomaLes claire et 
saupoudrer de cerfeuil 	estragon hachés. 
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SOLES ET FILETS DE SOLES 

Soies entières. 

(Prop. pour i service i3 soies du poids de Î00 grammes chaque). 

Nous conseillons de parer les soles destinées à are saucées au 
ras des filets. Elles y perdent en apparence, mais leur service y 
gagne, sans compter que l'on économise sauce et garniture. Les 
parures trouvent leur placement dans l'apprêt des fumets. 

NOTA. - ll est indiqué dans nombre de formules de « couvrir d'un papier 
beurré », mais il est sous-entendu que le papier d'office employé doit ètre 
de pà.te excellente, et ne pas risquer de donner aux objets avec lesquels il 
prend contact un goût désagréable. 11 vaut infiniment mieux, dans ce cas, 
couvrir non pas l'objet, mais l'ustensîle où il est mis en cuisson. 

Amiral (à 1'). i Les filets légèrement détachés de l'arête pour 
faciliter le pochage. Coucher en plaque beurrée semée d'oignons 
émincés; mouiller avec Idécilitre et demi vin blanc,1 décilitre el 
demi cuisson de champignons, et 2 décilitres fumet de poisson ; 
ajouter <25 grammes de beurre par 'soie, et pocher avec papier 
beurré dessus. Garniture : 4belles tètes de champignons cannelées 
et 4 queues d'êcrevisses par sole ; saucer légèrement, et placer 
4 belles James de truffes sur chaque ; 1.9. moules et, 1 huîtres à la 
Nilleroy, dressées en bouts. — Sauce vin blanc lite, additionnée 
de la cuisson réduite et de LIO grammes de beurre d'écrevisses. 

Bedfort (à 	— Grillées et dressées sur beurre maure d'hôtel 
(200 grammes) additionné de '2 cuillerées de glace de poisson. 
Entourer de 1 croûtons ronds évidés., garnis : moitié d'un émincé; 
de champignons et truffes; moitié d'épinards nappés (la garniture 
seulement.) de sauce Mornay et glacés. 

Bonne femme (à lai). — Pochées avec J50 grammes de cham 
pignons émincés à cru ; 30 grammes d'échalote hachée ; persil 
I décilitre et demi de vin blanc et 1 décilitre et demi de velouté 
de poisson. Réduire et monter la cuisson en sauteuse, avec 
150 grammes de beurre. Saucer et glacer. 

Chambertin (au). -_• Pochées sur plat beurré avec 6 décilitres 
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de diambertin ; réduire celui-ci de rnoitié, ajouLer tombé:cl de 
poivre du moulin, goutte de jus de citron, et lier avec 1:30 grammes 
de beurre manié . 1'20 grammes de beurre et 30 grammes de farine 
en, vannant doucement.. Saucer, glacer, et, garnir les deux bou . ts 
du plat d'un bouquet de julienne de filets de soles, farinés (il 
sa.utés au beurre clarifié. 

Champagne 	Maine traite nb nt que ci-dessus en rein- 
plat:.an t. le cluunbertin par du champagne. Réduire la cuisson et la 
lier de 3 décilitres de velouté fin de poisson. Monter avoc 
90 grammes de beurre ; saucer, glacer, et garnir (1. --1 julhinne de 
sole q-Jmilne pour la chambertin. 

Clëopâtiée (à 	— Soles désossées, fourrées de farce de ni Ir- 
ian truffée, à la crème ; refornes, l podtée a 	d Fias Iv 	écil i 	e ir.s et 
demi vin blanc, autant de cuisson de champignons et: 5U graintrieS 
de beurre. _Napper de sauce vin blanc, additionnée de la cuisson. 

t de 80 gram gras de tri" s fine julienne de truffes. Idaceri, 

Colbert 1:it. 	— 	c.-Ei'd,C, Mir aditêraiL in peau noire, dIr.i.elier 
Ies filets d'après rarète, "t rompre celle-ci. Passer,  les :soles au lait 
elL à la Farine 	Ies paner 	rungl.;tist- , et rouler les filets ell.art. ps 
pour bien dégager l'arête. F rire, enlever ces arides:, emplir la 
cavité de beurre mait.re d'hi'del. el drosser les soles en l 	veinur- 
nant., pO Out que le 6d:é ouvert, se trouve dessous. 

inatinionl (ii la i,. 	Désosser les soies, el 1es.  garnir do farqhcii x.11: 

merlan tu beurre d i'.e.revisses. Refont-1ov dans ri [at naturel 	I 
pocher avec vin blanc, cuisson de champignons et 	gramme do 
beurre. -- Dresser ; entourer dune garniture à lu. Ditutmott, 

N sauvl.-_br antua. 

emi011 lise .à 	Soies poefti;os sur ';:.)00 graitinie.s 

gnons émincés. étuvés au lieurr et il blanc avec .1 "Jécilitro, 110. 
crème e.t IO grammes de beurre. Dresser el 	au vhaw 
Passer (t l'étamine. fond_ do. cuisson el oignon ; znd-Intisr le ofi, ulis 
avec 100 gramirneR de bourru. ; saucer 	s. 	ut los iqd,our 
(rune chaine de peIi Lis losanges de feuilletage ruils ar !Aar! 

Inu7léré t la 	En principi, lr, puisson traité. par cl 

d }it iitro trrbibionné: néanmoins, 	il 	n. if dl!. soles. 1.IJus 

pit , us, q0 	 —Niarip l or le,s solos lin phil 

;Ivuo 	grauntws (Fg -lignons haeluris ; GIU) geai-LH-nus 	torl {r .j roi"- 

cassées ; pincée de persil grossiiireunent haclil 	'2 décilitres de viu 
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blanc, et assaisonnement. Pocher avec papier beurré sur les soles. 
Dresser celles-ci sur plat de service, réduire et lier le fond avec 

décilitre de veiouté, de poisson. Ajouter 100 grammes de beurre, 
quelques gouttes de jus de citron, et couvrir les soles. 

Espagnole( P). 	Soies assaisonnées, farinées et cuites à la 
meunière, à l'huile. Dresser sur lit. de tomates concassées 
(800 grammes) sautées à l'huile el assaisonnées ; bouquets de poi- 
vrons frits, en grosse julienne à chaque bout de plat, et entourage 
d'anneaux d'oignons frits l'huile. 

Fermière. — Traitement de la sole ménagère, mais avec une 
garniture de champignons émincés et sautés au beurre. 

Gratin „au). — Soles couchées sur plat, beurré semé durw 
cuillerée d'échalote hachée, persil, 	 (le saure gratin. 
Avoir soin de détacher les filets de chaque suie, el introduire des- 

us
. 

 30 grammes de beurre. Placer 4 cham 	ns pigno cannelés et cu its 
sur chaque sole, et les entourer de lot) grammes de. champignons 
crus en lames chevalées. Ajouter I décilitre vin blanc dans le rond 
du plat couvrir les soles de sauce gratin, saupoudrer do chape- 
lure, arroser de beurre fondu et gratiner. Cuisson des soles et 
gr &tin doivent marcher de pair. Persil haché et jus de citron d s- 
sus en servant. 

Grillée. — ' Foir 'oie Sain' -Hen .) 

soie Grillêe. 

Hollandaise (à 	— Casser l'aride des soles en pliani 
celles-ci it divers endroits. Le coucher en plaque, couvrir d'eau 
froide salée il 8 grammes au litre : faire partir et pocher ensuite i 
couvert pendant 10 minutes. Dresser sur serviette avec bordure 
de persil vert. — Accomp. '2.00 ranimes de beurre fondu en 
saucière, et pommes nature entières et fraichement cuites. 
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Hôtelière (it 1'). — Soles incisées, assaisonnées et traitées à la 
meunière. Dresser sur 150 grammes drg beurre maitre.d'hôtel, 
additionné de 	cuillerées de duxeiles sèche fortement condi- 
mentée. Le plat bordé de laines de citron. 

Janin (à. 	— Hi t. — Depuis l'époque (1855), où Dubois dé- 
dia cette recette au célèbre critique des Débats, qui écrivit pour la 

e   édition du Cuisinierparisien deCarême, radmirable préface que 
tout cuisinier connaît, elle a été modifiée et remodifiée; mais ceux 
qui restent fidèles au principe, l'ont intangiblement conservé, et 
il est celui-ci : « Soles incisées pochées avec mirepoix bordelaise 
au vin du Rhin. Après pochage, garnir le côté ouvert, de sauce 
duxelles truffée réduite et renverser sur plat, de service. Entouror 
de 10 grosses rondelles de truffes, chevalées de chaque ci‘dé. 
20 grosses moules pochées et ébarbées, et '20 queues d'écrevisses 
en 	bouquets sur les bouts. — Sauce 3 décilitres de sauce tor- 
tue additionnée de la cuisson réduite (mirepoix comprise', mise il 
point avec 80 grammes de beurre d'écrevisses ». 

Jouffroy (.à. la). 	Soles incisées pochées au vin blanc de 
Pouilly et beurre (r p. or d.). Dressées avec champignons (mils 
émincés autour, masquées de sauce vin blanc montée, additionnée 
de la cuisson réduite et glacées. Entourage 	10 bouchées mi-' 
pionnes garnies de pointes d'asperges liées au beuire, avec lune 
de truffe sur chaque. 

Marchand de vins (à, la). — Soles incisées garnies de 
:30 grammes de beurre sous les filets, couchées sur plat, beurré 
saupoudré de '25 grammes d'échaloLes hachées. Mouiller de 3 déci- 
lit.res devin rouge et pocher avec papier beurré dessus. — Sauve 
la cuisson réduite additionnée de ~2 cuillerées de glace dg. pois- 
son, persil lnché et jus de citron ; montée avec 90 grammes de 
beurre. Napper les soles. 

Marinière (à 	Soles incisées pochées aver 	Lié fume! de 
poisson et moitié cuisson de moules. Garniture et sauce marinigiro. 

Ménagère (à la).— Pochées au vin rouge avec arom des, ot 
couvert. Dresser sur plat de service, passer et réduire la cuissot 
la. lier au beurre manié, monter au beurre, et napper les soles. 

Meunière (ft la). - soies incisées, farinées, cuites à la poèle 
avec 150 grammes de beurre. Les tenir bien dorées et croustil- 
lantes. Dresser sur plat de service, ajouter dessus persil haché ut, 
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jus de citron. Compléter le beurre de cuisson par une addition de 
60 grammes de beurre frais ; cuire it la noisette et verser sur les 
soies. Même observation, en ce qui concerne le beurre noisette, 
que pour les truites à la meunière. 

Meunière aux Aubergines. - Traiter les soles comme 
ci-dessus, et les entourer de rondelles d'aubergines assaisonnées, 
farinées et sautées au beurre à cru, ou les dresser en bouquets à 
chaque bout de pie. 

Montgolfier (à la). 	Soles incisées pochées au vin blanc et 
cuisson de champignons; nappées de sauce vin blanc additionnée 
de la cuisson réduite, et de 100 grammes queues de langoustes, 
champignons, et truffes en fine julienne. Entourer de palmettes en 
feuilletage cuit à blanc. 

Mornay (à la). — Soles pochées avec 4 décilitres de fumet, de 
poisson et 50 grammes de beurre. Napper le fond du plat de 
sauce Mornay, dresser les soles ;les couvrir de inique sauce, sau- 
poudrer la surface de gruyère etparmesan râpés, et glacer à la sa- 
lamandre. 

Niçoise (à la). - Soies assaisonnées, huilées et grillées, dres- 
sées avec « garniture niçoise pour poissons en bouquets. (Voir 
Garnitures.) 

Plat (sur le). 	Soles incisées, fourrées de %.-25 grammes de 
beurre et assaisonnées. Coucher sur plat enduit de GO grammes de 
beurre ; mouiller de 3 décilitres de cuisson de poisson et filet de 
jus de citron. Cuire au four en arrosant souvent, et jusqu'à ce que 
la cuisson ait atteint, par réduction, une consistance sirupeuse, et 
nappe les soles d'une couche translucide et brillante, 

Portugaise (à la).- Incisées e t pochées avec vin blanc et cuis- 
son de poisson. Dresser, et entourer de 400 grammes de tomates 
fondues au beurre avec 100 grammes d'oignons étuvés ; addition- 
nées de 100 grammes de champignons cuits émincés, et 20 grammes 
de ciboulette hachée. Napper les soies de sauce vin blanc montée, 
sans toucher la garniture, et glacer. Pincée de persil haché- sur la 
tomate en sortant le plat du four. 

Provençale (à 1a.). - Soles incisées, pochées avec 3 décilitres 
de fumet de poisson, I déciiiire d'huile, et, pointe d'ail écrasée. Gar- 
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niture provem:ale. Les soies nappées du sauce proven(7 l 	fi- 
lionnée de la cuisson réduite. Pincée de persil concassé. 

Régence là 	— Soies incisées pot-111;es avec 1. décilitres S IC 
vin de Chablis et. HO grammes 	heurn F r tiarniture régenre 
bouquets autour (voir Garni I uPek%;), el sauce régence A. 

Richelieu 	-- 	1 prepnrées comme pour  cuibco 
cuitcs au beurre clarifié, et dressées avec chaîne de hmes de 
truffes sur la maure d'hôtel. 

Hist. — Cette méthode, innoviti..e en I Kfio au restaurant r 
de Nice, par M. Martin„ se dénommait primitivement Colbert. Plus 
tard, M. Escoffier lui substitua la dt.ftiominalion « à la nicheliou 
pour 1 r différencïer de la Colbert, dénomination qui a 	ronsa- 
crée par 1 usage. 

Rochelaise (it 1a). ^ Soies incisées,pochées avec :3 déciliire, 
de vin rouge, I décilitre cuisson de !boisson, :;1) grammes de 
beurre et 100 grammes d'oignons passés au beurre. Dre-;ser avec 
garniture de 10 laitances de harengs, 10 huîtres et 111 iaro J kis 

barbLes.— Sauce la cuisson réduite, passée t l'étamine, addi- 
tionnée de I décilitre I 2 de demi glace, 	t Inmit("ie ;1\ -12(' 

100 grammes de «beurre. Napper soies et garniture. 

Rouennaise à la). 1 Soles pochées avec 3 dé .ilitts 	yin 
rouge. 30 grau-Hiles dïq_411alotes hachéi2st 50 grammes ch bc.urr 
tiarniture normande, moins écrevisses et gmujons, il fi i ,uint 
placés par des épeirhns sauttis it la 	 z_tprè, avoir H p_ 
primé. les têtes. Sauce tirée de 	c r i s s or iassée, réduite 	, e à  la 
demi glace et moulée au beurre. iN ',plier soles et garnitur 1 
Cpt rlans en bordure autour. 

Royale 	— Soles pcelt(es avec ) décilitres funiyi 
son, 50 granit:rais de beurre et cgluviries I un papilli 
Drosser et garnir de . 4 (1111à1.1 ut. 

de poisson, 	tiges 
chaque sole. Roules (le ponmios do lorri. hivée à la (mil' 

cuites ;.t l'antrlai-w autour. Smire wirmande. - 

Russe à ku. 	Carottos Iinenn nt 1r1I r1.ru C Cie row 	cAnno- 
• 

Pus çir:› grammesi ut 1 oignon min\ en de mème pinci'o do 
du! pe.rsil, cuit avec 	chnicilltres de vin blanc. Id G cit'oilitri 
fuinell, de poisson, en ri'dukanI lit cukson de 	Versti, r 
plaqt1{,1  y coucher h_ solos in s fournies du  2:).  gran-unes 

de champi efini1,-; 411 
	1rufle- 
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beurre chacune, couvrir d'un papier beurré et pocher en arrosant 
souvent. Dresser les soles sur plat avec légumes, réduire la cuis- 
son à 1 décilitre, ajouter filet de jus de citron ; monter avec 
150 grammes beurre, et napper les soies. 

Saiurt- 	rirr i 	t la). — Soles assaisonnées. trempées au 
beurre fondu et roulées dans la mie de pain rine el fraiche. Ap- 
puyer celle-ci avec le plat du couteau, quadriller arroser de beurre 
fondu et griller doucement. Garniture autour t Pommes au beurre 
en olives. — Sauce à part : une Béarnaise. 

Saint-Henry (à la). — Soles assaisonnées, arrosées d'huile cl 
griller sans trop les colorer. 	Accomp. Purée d'oursins. 

Vin 	blanc. (au). — Soles incisées fourrées de '2 :Li grammes 
de beurre, couchées en plaque beurrée sur Mo grammes 
d'oignons émincés. Mouiller de 1. décilitre et demi de vin blanc, 
I décilitre et demi fumet de poisson, I décilitre cuisson de 
champignons. Couvrir et pocher. Dresser et napper les soles 
d'une sauce vin blanc, additionnée de la cuisson réduite. 
Le glaçage est, et reste facultatif. 

Vin ronge (au). — Est la soie sur le plat, préparée au vin 
voue, avec addition d'un filet de glace de viande. 

Yvette. -Soles traitées comme pour vin blanc », nappées de 
sauce fine s herbes et glacées Entourées de 12 petites tomates (,gros- 
seur noix) vidées, assaisonnées, pochées au four et garnies de purée 
de soles. laquelle dressée en point o,r la poche, et douille cannelée. 

Filets de Soles. 
P Yep your I service: /..) filets. Suies d ir_.,L)0 oiroimmes pHids .0.) 

Amihricaine 	- Filets pliés, pochés au fumet dis pois. on 
et dressés en turban. — Garniture et sauce arnêticaines. 

Anglaise (it 1"). — Panés à l'anglaise, et cuits au beurre clari 
fié. Dresser et arroser de beurre maitre 	a moitié dissous. 

Andalouse. F). — Filets masqués de farce de poisson ; addi- 
tionnée de 50 grammes de piment liachi au kilo, roulés en pan- 
pintes pochées au beurre. Dresser sur demi-petites tornees 
vées garnies de rizoito aux poivrons, dressées elles-mèn-ies sur 
ronds d'aubergines assaisonnés, farinés et sautés à l'huile. 	Ar- 
roser de beurre noisette. 
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Cardinal (à la). —Filetas farcis (farce de merlan au beurre 
d'écrevisses) pliés, pochés au fumet de poisson, dressés en turban 
avec mince escalope de queues de homards entre chaque, et mas- 
qués d'une sauce cardinal. — Semis de corail haché dessus. 

Cardinal (Timbale de) (à la). — Apprêter une croûte de tim- 
bale en pâte fine, décorée à la pâte à nouille (forme basse). — 
Garniture 15 filets de soles farcis comme ci-dessus, roulés en 
paupiettes et pochés au fumet ; 10 escalopes de queues de ho- 
mards (ou de moyennes langoustes) bien régulières ; 10 petits 
champignons cuits cannelés ; 15 lames de truffes. -- Dresser les 
paupiettes en couronne dans la timbale ; les escalopes et champi- 
gnons au milieu et couvrir de sauce cardinal finie au corail. Comme 
décor : 1 gros champignon cannelé au milieu, lames de truffes en 
couronne. 

Carmélite (Timbale (de) à la'). 	Paupiettes de soies fourrées 
de farce de poisson au beurre de homard, pochées et incorpo- 
rées aux chairs et à la sauce d'un homard à la New-burg préparé 
à cru. V. Homard.) Dresser dans une croûte de timbale et cou- 
\Tir le dessus de belles lames de truffes. On ajoute également des 
truffes en lames dans la timbale (100 grammes par timbale). 

Catalane (à la). — Filets pliés. pochés au fumet de poisson, 
dressés sur demi-tomates vidées, assaisonnées et pochées au four, 
garnies d'une cuillerée d'oignon finement émincé, cuit à 
rhuile sans coloration ; et rangés en couronne sur le plat. 
Sauce tirée du fumet réduit, montré avec 80 grammes de beurre. 
Napper les filets et glacer. 

Champignons (aux). — Pliés, et pochés avec cuisson de cham- 
pignons. Dresser en turban avec '2100 grammes petits champignons 
étuvés au beurre. — Sauce La cuisson réduite, jointe à 2. décili- 
tres de sauce champignons. Napper filets et garniture. 

Chauehat (à 	— Pliés, et pochés au beurre et jus de citron. 
Dresser en turban avec garniture Chauvine, (voir Garnitures), et 
sauce Mornay dessous et dessus. Glacer. 

Chevalière ,'àla).—Filets pliésdont le bout pointu est introduit 
dans une coque de grosse écrevisse farcie. Pocher au vin blanc et 
beurre. — Garniture Julienne de queues de langoustes, cham- 
pignons et truffes, légim-eny-cnt liée à la sauce homard, disposée en 
pyramide au milieu du plat. Les filets de soies dressés autour et 
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debout (coquilles en Fair), sans i:itre saucés. Cordon de sauce vin 
blanc autour, et le plat bordé de petites palmettes en demiefeuil- 
letage ruile à blanc. 

Chhaby 	1a). — Pliés, et pochés au fumet de poisson. Dresser 
en turban en alternant de croûtons en cœurs minces frits au 
beurre. Napper de sauce Chivry. 

Choisy (à la, 	Pliés, et. pochés itu beurre et jus de citron. 
Dresser en couronne sur demi-petites laitues braisées et parées. 
Napper d'une sauce Mornay, additionnée de -2i grainmes de e bat n- 
pignons cuits émincés au litre de sauce et glacer. Cordon de glace 
beurrée autour en servant. 

Clarence (Suprêmes de soles). — Filets pliés, pochés, dresst's 
en caisses ovales en pommes duchesse, couchées it la poche el 
douille cannelée. Lame de truffe .sur chaque filet. Saucer Mor- 
nay et glacer. 

Condé (,à. 	Méthode souvent confondue., et. it Lort, avec i n  
Dugléré. La pratique courante la comprend ainsi 	e t: e  stdos 
pochés et dressés eu longueur. _Nappés sauce vin blanc cordon de 
purée de tomates beurrée, en croix sur la sauce, el autour le cor- 
don couché à la ruillère,, grosseur d'un spaglitiLti). Glacer_ 

Crevettes (aux 	Filets pliés, pochés au rumoi, dre.-;s(is 
turban avec garniture de 100 gramnws queues de crevtitics au 
milieu. Masquer d'une sauce crevettes. Turban et. garniture 

Cubai-  (à la). — Filets pochés en longueur1 avec cniss Pn d t i 

champignons ei beurre. 1)ressés sur purée de ch unpigrion.;, avIc 
lames de truffes sur chaque filet Saucer Mornay el glacer. 

y 

Dartois ','en . 	Se font avec faice de snle truffi.e d'apr ès 
prim-édi. ordinaire. 	p 	 Ho) r.te ouru'ilr i>0)  

nagilliMit a la.. — Les blets masqué. de firee 	pois.:“}11 

beurre d'écrevisses, roulés en paupiettes, 	 funiut. po su, 

sur de larges champignons (Pktuvl's et garnis d'un salpicon du 
queucis d'écrevisses à la Naniva. Los paupiettes saurées 
sauce Normande. Les drosser en turban sur Io plat alierng'.s av-ec 

des escalopes de laitances, panées et sauft,os r.1 bourrt, ; surmon- 
tée îlune coque d'écrevisse farcie de la milque farce quo les pau- 
piettes. 

Déjazet à la.. 	Les filet.:, traitéscumme ceux à 1 anglaise. 
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Accomp. Beurre d'estragon et décor de feuilles d'estragon blan- 
chies sur les filets. 

Dieppoise (it la). — Pliés, ou pochés en longueur, avec fumet 
de poisson et cuisson de moules. — Garniture et sauce dieppoise. 

Diplomate (a la). — Pliés, et pochés au fumet d poisson. 
Dressés en turban, nappés de sauce Diplomate ei large lame de. 
truffe glacée sur chaque filet. 

Doria (à la). 	Farinés et traités « la meunière ». Bouquets 
de concombres en gousses, auvés au beurre it chaque bout de 

lat. 

D'Urville (à la). 	Filets farcis, pliés, contisés à. la truffe, 
pochés au beurre et jus de citron. Dressés sur barquettes en 
pommes duchesse, colorées au four, vidikes, garnies d'un salpicon 
de crevettes à la sauce idem. Les filets dressés dessus, nature. 

Duse (,zà. 1a). 	Filets farcis, pliés, pochés et dressés en turban 
dans moule it savarin beurré. Emplir le moule de riz PHI-1w, cuit 

fumeL de poisson. Démouler sur plat; napper de sauce Mornay, 
glacer, et garnir le puits de queues de crevettes liées à la sauce 
vin blanc. Truffe hachée sur la garniture. 

Épigrammes (de). — Filets farcis, pliés, pochés, refroidis 
sous presse, panés à l'anglaise et grillés en arrosant de beurre 
fondu. Dresser en turban en alternant de quenelles minces 16 à 
7 millimètres d'épaisseur) en farce de merlan, et. de la forme des 
filets. La garniture au milieu. 

oBsEn\ 	1 0  Cet.' est la formule type de 1+pigrarrune dos t h dénomi- 
nation est déterminée par la garniture. Toutes' celles des fili_ls de soles con. 
viennent, et sont versées au milieu avec t sauce, le turban ne devant pas 
(:»tre saucé. ---- -20 Les quenelles peuvenL se faire à cru ci se traiter au beurre 
riarifié, ou bien la farce est moulee et po hé clans une. caisse à côtelettes, et 
détaillée. ensuite. Ce procédé est préférable pour les grands services. 

Floréal (à 	— Filets de soles farcis, roulés en paupiettes 
pochées à la cuisson dechampignons et beurre. Dresser on petites 
cocoLLes, garnies d'une cuillerée do Pointes d'asperges liées au 
beurre. Masquer légèrement les paupiei tes do sauce yin blanc finie 
au beurre printanier 	tendre. Une bille lame de carotte 
cannelée tombée au consommé, sur chaque paupiette, et Ouche de ,  
cerfeuil sur la carnile. 

Florentine 	F ilet 	hés en longueur, dressés sur lit 
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d'épinards en branches étuvés au beurre. Napper sauce Mornay et 
glacer. 

Grand Due. 	Filets pochés, dressés en couronne, it plat, 
avec belle lame de truffe sur chaque, nappés de sauce Mornay 
el, glacés. Dresser au milieu un bouquet de pointes d'aspergos 
liées au beurre. 

NOTA. - On peut, pour un dressage plus soigné, poser chaque filet de spic. 
sur un croûton en pain de même forme, frit au beurre. 

Grimaldi jimbale de). 	Croûte de timbale ordinaire décorée 
à volonté. 	Élémenis de garniture I" US filets de soies masqués 
de farce truffée, roulés en paupiettes et pochés au fumet de pois- 
son. — t-2° tri grammes de macaroni tenu un peu ferme à la cuis- 
son, divisé en fragments de 3 centimètres et additionné d'un déci- 
litre de crème et 100 grammes de truffes en lames. Chauffer usqu'it 
absorption del a crème; lier avec 1 décilitre de béchamel au fumet 
depoisson, et cons lé ter avec 50 grammes de beurre en morceaux. 
— 3° Les queues de '21 petites langoustines cuites comme peur 

bisque. — 4° Coulis tirés des carapaces de langoustines pilées avec 
décilitres de béchamel fine et passé au tamis d'abord et à l'éta- 

mine ensuite. Chauffer sans bouillir, relever l'assaisonnement ; 
mettre à point de consistance avec crème double, et ajouter les 

queues de langoustines tenues au chaud avec un peu de beurre. 

Dressage Alterner, par couches, macaroni, paupiettes, coulis 
et queues de langoustine. Rapporter le cnuvercle de la timlytle et 
placer sur serviette. 

Héléne. 	Filets garnis de farce iL la crème, roulés 	p 
piettes et pochés au fumet. Dresser sur tarteleltes garnies de 
nouilles fraiches à la. crème Couvrir de sauce Mornay et glacer. 

lléloïse 	r). - Filets dressés en longueur sur plat boum; 

semé de 50 grammes de champignons crus hachés, et traiii;s 

comme u filets de soles Bercy ». 

Hongroise là la'. - Fonds de ritissim : '20 grammes d'oignon 
haché revenu au beurre avec pincée de paprika, et mouille.; de 
I décilitre vin blanc et '72 décilit_re..s fumet de poisson. Ajouter 
tri0 grammes tomates concassées et cuire Fi minutes. Verser sur 

les filets de soles pliés. couoliés en plaque. et pocher. Dresser les 
filets, réduire le fonds à sec, et 	m le raener à consistance normale 
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par addition de I décilitre de crème ; compléter avec filet de jus de 
citron et verser sur les filets. 

linitres (aux). — Filets pliés, pochés avec 25 grammes de 
beurre et l'eau de 9.4 huitres. Dresser en turban, huitres pocl-àdes 
et ébarbées au milieu, et napper d'une sauce Normande mise à 
point avec la cuisson réduite. 

Indienne (à 11 ). — Pliés, pochés au beurre et dressés en tur- 
ban. Masqués d'une sauce currie et riz à l'indienne à part. 

Isînaïla (à 	— 500 grammes de riz pilaw additionné de 
'50 grammes de poivrons en dés, et de 500 grammes de petits pois 
cuits â l'anglaise, et mélangés au riz sans être rafraichis. Dresser 
en bordure sur plat creux. Au milieu de la bordure, les filets 
pliés, pochés au beurre, et nappés de fumet de poisson réduit. 

Jean-Bart (t la). — Salpicon de crevettes, petites moules et 
champignons, lié d'une béchamel au fumet de poisson serrée, 
dressé en dôme au centre du plat. Disposer dessus les filets 
de soles pochés dans leur longueur et courbés en arc, de façon à 
toucher le plat des deux bouts. — Saucier Normande; saupoudrer 
de truffes hachées, et border avec des grosses moules à la Mornay, 
glacées dans leur coquille. 

Joinville (à la). — Pliés, pochés au fumet ; dressés en turban 
la pointe en l'air où l'on fixe une pince d'écrevisse — Garniture 
Joinville dans le puits. Saucer Joinville autour des filets ou dessus. 
Lame de truffe, enrobée de glace sur chaque filet. 

Julienne (en). — Filets détaillés en grosse julienne, passés 
au lait, farinés et frits. — S'ils constituent un élément de gar- 
niture, ils sont traités au beurre clarifié. 

La Vallière (à.l 	— Filets farcis, pliés, con tirés à la truffe et 
pochés au fumet de poisson. Dressés en turban sur bordure basse 
en farce mousseline, et nappés d'une sauce normande. Lame de 
truffe sur chaque blet.. — Au milieu 	Garniture de petites que- 
nelles en même farce, laitances pochées et escalopées, huîtres 
blanchies et ébarbées, queues d'écrevisses et petits champignons, 
liée d'une sauce normande finie au beurre d'écrevisses. 

Léopold (t la), 	Fileis pliés, et pochés au fumet de poisson, 
saucés moitié crevetteset moitié génevoise avant dressage. Dresser 
en intercalant les deux nuances et à plat (les pointes des filets à 
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rintêrieur du plat). Léger semis de truffes hachées sur les filets 
saucés crevettes, et de corail haché sur ceux saucés génevoise. 
Au milieu garniture en bouquet de 1'50gram-ornes queues de cre- 
vettes liées à ht sauce vin blanc. 

lhinton (it la -- Filets farcis, roulés en paupiettes pochées it 
la cuisson de champignons. Dressés en couronne., sur plat 
bordé en pomme duclessu„ couchée à la 	canneléo en 
gros cordon tremblé coloré au four. Garniture de pointes 
d'asperges, julienne de truffes et champignons au milieu. Les pau 
piettes légèrement .nappées de sauce fines herbes, sans toucher l t 
bordure. 

Marcelle ( L 	Filetsp i. i s, légèrement masqués de farce 
à la crème, décorés d'une rosace, ou simplement d'une lame do 
truffe cannelée, pochés au beurre et jus de citron, avec. papier 
beurré dessus. Les obtenir très blancs. — Dresser sur barquettes 
garnies de purée de laitances truffée, mise à l'état de couris par 
addition de quelques cuillerées de sauce vin bi tnc. 

Marguery 	 Filels pochés on longueur au fumet d+h 
poisson, dressés avec garniture de MOU les et crevettes. Saurdrks 
vin blanc ( t glacés. 

Marinière (à. 	— Pochés en longueur ait fumet de p )isson. 
Garms de petites moules pochées et cbai bées ; nappés de sauet 
la marinière 	. `oliiied.s') et glacés. 

Iarquise (à 	Pliés et pochés au vin blanc, fumet Ot 

beurre Dressés en turban sur !dal. bortk. d'une guirlande do 
pouline duchesse,, adciiti on née de purée de tomates séchée au fcnn. 
sans coloration la bordure à la douille eannelév Garnit urp au 
milieu mousseljne 	sertir 	ri à la eui Ili'r} 	r café' queues di crii- 
voiles it truffes en olives. Sauce crevettes 'Alb. 

Mexicaine (à la .. 	Filets farcis et roulés en paupiell 	I ',- 
chues au fumet. Drossées sur champignons grillo's garnis runo 
demi-ruiller iPeo. do tounaios concassées fondues au bourro. Los 
paupieth.s masquees d'une béChamel Loinabio aux poivrons, dans 
los proporl ions 11e :1 décilitres de Purée de tomates, et :in grammes 
de poivrons en dés par lit.riksauce. 

Mirabeau 	t . 	Filets pochés au fumet et en longueur. 
génovoise alt.4 	avec I hnière 	Il et !. Saucés  ru vin bi 
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d'anchois entre les filets. Lame de truffe sur les filets saucés à 
blanc et feuilles d'estragon blanchies sur ceux à brun. 

Miramer (à 1a). — Filets escalopés en trois, assaisonnés et 
sauiés au beurre. — 40 petites rondelles daubergines assaison- 
nées, farinées et sautées au beurre également. Réunir escalopes de 
filets et aubergines, et dresser en timbale, foncêe autour de riz 
pilaw. Arroser avec 50 grammes de beurre noisette en servant. 

Mogador (à 	- Filets de soles parés en rectangles régu- 
liers, légèrement masqués de farce mousseline, et décorés sur un 
bout d'une belle lame de truite cannelée. Pocher au beurre et jus 
de citron, et à couvert. — Dresser en couronne sur bordure basse 
de farce merlan à la crème, truffée, et en faisant.. apparaître le c6té 
décoré. Verser au milieu une garniture Nantua., sans Loucher 
les filets qui doivent rester intacts. Autour de la bordure 1.2 cof- 
fres d'écrevisses emplis d'un salpicon de queues de crevé lotes lié 
avec un peu de farce. — Pour services rapides coucher la bor- 
dure sur plat beurré, à la poche et douille cannelée, et en super- 
posant. 2 cordons de farce l'un sur l'autre. Pocher à rentrée du 
four. 

Mousselines de soles Alex main. 

Montreuil (itFilets pochés en longueur, dressés avec 
entourage de pommes de terre en boules, cuites à l'anglaise. 
Napper les filets de sauce vin blanc, et masquer 11 garniture d'un 

cordon  de sauce crevettes. 

NOTA. - Le dressage lie ces filets peut ètre traw-posé,, mais de telle tacon 
que l'opposition des sauces soit toujours bien marquée. 
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Montrouge. -_- Filets de soles pliés , pochés, et dressês en 
turban avec émincé. de champignons lié à la béchamel au milieu. 
Les filets nappés d'une béchamel montée au beurre, additionnée 
d'un tiers de purée de champignons. 

Moules . aux).- Filets pliés, pochés, dressés en couronno avec 
garniture de moules pochées au vin blanc et ébarbées au milieu. 
Sauce Normande additionnée de réduction de cuisson de moules. 

-Mousselines (de diverses. - Pour les diverses mousselines 
applicables à la sole, voir le procédé initial à l'article j yattlnik.?1. 

:apprèt. reste le même ; seul, l'élément de base change. 

Murat r la). - Filets de soles en julienne sautés au bourre. 
Garniture '100 grammes de pommes de terre et '200 grammes 

de fonds d'artichauts en dés et sautés au beurre, cru, et séparé- 
ment. Mélanger filets et garniture ; dresser en timbale et couvrir 
de tranches de tomates, épaisses, assaisonnées et sautées 	u i le 
Ajouter persil concassé, I cuillerée de glace de viande, jus de ci 
tron et :SO grammes de beurre à la noisette. 

Nemours (à la). - Filets farcis, pliés, pochés au \ i n l lano d 
beurre. et dressés en turban. — Garniture au milieu 	lites 
mousselines de merlan (à la cuillère à café', champignons el lai- 
tances esealopées, liée à la sauce Normande. Les filets saucés cre- 
ettes avec lame de truffe sur chaque. Entourage de petite cro. 

guettes en queues de crevettes, panées à la truite hachée. 

ew-Burg (à la). - Filets pliés et pochés au furnet. 
turc et sauce New-Burg. Voir linenard 

'Normande (à la 	Filets pochés en longueur au fun!' t 
poisson et cuisson de champignons. Dresser et entourer do : 
moules, queues de crevettes, huîtres et champignons. Saucor 
mande et compléter 1!r garniture avec lames de truffes un ligne 
sur les soles, croûtons en losanges frits au beurre ; goujon pi ni.s, 

l'anglaise et frits, écrevisses troussées. Guirlande de glaoe 
blonde sur la sauce. 

Orléans (à hi d"). 	Filets masqués de farce de merlan truiriie, 
roulés en paupiettes, et poches à la cuisson de champignons 
Dresser en petites cocottes garnies aux deux tiers d'un salpicon de 
queues de crevettes, champignons et. truffes, ht,' blanc, Napper 
les paupiettes dune' 	cuillerée de sauce crevettes el posor une !ana> 
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de truffe sur chacune. Finir en piquant au milieu de chaque pau- 
piette une crevette rose dont la queue sera décortiquée. 

Orly (à, la). — Filets assaisonnés, trempés en pate à, frire, et 
frits au moment. Dresser sur serviette avec persil frit, et sauce 
tomates à part,. 

OB$ERVATION. 	Pour l'enrobement des poissons traités à, la Orly, notre 
méthode n'a rien d'àbsolu. Voir l'observation formulée à ce sujet à, l'article 
« Anguille . 

Ostendaise 	- Filets farcis, pliés, et pochés avec beurre 
et Veau de 30 huîtres. Dressés en turban, avec les huftres pochées 
et êbarbées au milieu; napper de sauce Normande additionnée de 
la cuisson des filets réduite et lame de truffe sur chaque filet. En 
tourage de petites croquettes de filets de soies (30 grammes) -ea 
forme de losanges. 

NOTA. - Dans les services de restaurant, on remplace souvent les cro- 
quettes par des losanges de filets de soles, couverts d'un demi-centimètre de 
farce additionnée de champignons et truffes hachés. Ces losanges sont, panée 
à l'anglaise et traités par la friture comme les croquettes. 

Otéro. 	Filets pliés, pochés avec un peu de fumet de 
poisson, dressés dans des pommes hollande bien nettoyées, 
cuites au four, vidées en forme de caisse, et garnies au fond de 
queues de crevettes liées d'une sauce vin blanc. Les filets son 't 
saucés Mornay, saupoudrés de fromage et glacés. 

Pilaw (en). 	Filets de _soies pliés escalopés, sautés au beurre, 
dressés en bordure de riz pilaw. — Pour le Pilaw de sole à la Le- 
vantine, le riz est additionné de 50 grammes de poivrons en dés, 
et les filets de soles de 200 gr. d'aubergines en dés sautés au 
beurre. — Sauce eurrie sur les filets de soles. 

Polignac (à 1a). •— Filets pliés, pochés, et finis comme la 
sole « Bonne femme ». La sauce additionnée de 100 grammes 
de champignons et 50 grammes de truffes en julienne. 

Portugaise (à. la). — Filets pochés et dressés en long. Même 
traite 	nt que pour la « soie portugaise ». 

Princesse 	la). 	Filets pliés et 	cUs, dressés en ovales 
de pomme duchesse, couchés sur plat beurré, à la poche et à la 
douille cannelée, et colorés au four. Le fond des ovales garni 
d'une cuillerée de pointes d'asperges au beurre les filets nappa 
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d'une béchamel finio avec 41.10 grammes de beurred'a -p 	u erges a. 
litre. Lame de truire sur chaque filet, 

Printanière (à 	— li il 1 pliés, pochés au fumet. de pois- 
son et dressés en turban. — Garniture au milieu : 1:30 grammes 
de pointes crasperges vertes r la crêm(.1.. Les filets saucés d'uw. 
béchamel finie avec ZiO grammes de Imilirre pri n t tnier. Autour 
des filets : boules de carottes et, navets lL\alJ Û la cuiller et 
glacés ; boules de pommes de terri' it 1 anglaise. Ces k-guint...›s 
sont. pas saucés. 

Rachel la 	Filets farcis, garnis de lames de truffes, pliés, 
pochés au beurre et, cuissonde champignons. Dressés en cou- 
ronne, et nappés d'une sauce vin blanc additionnée de pointes 
d asperges et truffes eu dés. 

Régence (h la). 	I des farcis pliés t4 traités selon le mode 
indiqué à la (k sole Régence ». 

-Réjane à la).Filets pochés en longueur, au vin blanc et 
beurre. 	Sauce F a cuisson réduit additionnée de 3 cuilluroos 
de glace de poisson, monLée 	.7:; !lamines de iniurrf.! de cros- 
son appuyé de quelques feuilles dicàipinard. !cr( sson 	d Li n s 
la saison) et 75 grammes de beurre fin. Napper les fikk et. en- 
tourer de rosaces ei pommes duchesse, couchées à h ponliel  

grosse douille cannulée ; dorées et colora es au four au mollit nL 

Rhodésia 	-- Filets farci rouVis en paupiell s, 

au vin blanc et fumet, dressés sur belle escalope de qupmci 
hom;t.rd à l'américaine. Saure 	i ifécilitre et demi de saure aiiid- 
ricaine (homard .: montét...1 avec I tklf.!iii,tre de vritime. Napper 

paupiettes. 

Riche it 	Est le lit .1,t de sole it l t Vîct 	inninsie gldcago• 

Itochelaise 'à 	Filots porliii en longtionr, t 	hinib 

d'apros le pi un l de la sok à la liorh 

Rosine il in). 	Filek pnchr• s on !onguPur, 	blanr 
beurre, masquc's d'une saure vin blanc 	 (l'un qunr! 

purée th> lotnates ri;tinibi i  et ordoun-is d 	ioukt.s pulitos 	niarti ,  

our noix 	viiit'os, 	 prIchous 	J'Our nyi-i• Il aJ4 

1)ZIII`C0111 1' lb' 	 it gartiks.  ch acting. grunik Llhi.Î1l 	elle 
1110111i'i 	 rie mniissolin 

 

prarg'iti. 	df!1,4)ilt 	:I Ii 	1;1 

 

poultl'e 	unvpdho 	.s«'ffilipd'ilin 	satftr, 	hinni- , 

tontlier 	torniale. 
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Rouennaise (à 1a1 . — Les filets pochés et dressés en long. 
Procédé dela sole «rouennaise )). 

Saint-Germain (it ia.). Passés au beurre fondu, et roulés dans 
la mie de pain line et fraiche. L'appuyer avec la lame du couteau, 
et quadriller avec le dos du couteau. Arroser de beurre fondu et 
griller à feu doux. Entourer de petites pommes noisettes. Cordon 
de sauce Béarnaise tiré à la poche entre chaque filet. 

Sultane (à la). — Paupiettes farcies, pochée au fumet et 
beurre, dressées en croustades pomme duchesse, panées, frite .5 
et vidées. Napper de béchamel fine assez relevée, additionnée de 
123 grammes de beurre de pistache au litre. Sur chaque pau- 
piette, une petite quenelle ronde très mince, portant i  sur le ciph 
un petit croissant en piment rouge. 

Timbales (de). — (Voir Cardinol, 	 Grimeibli 	Vo/ 
renl la Présidente.) 

Trouvill ai se (à 	— Traitement et garniture du l'Inde sole 
dieppoise ; en remplaçant la sauce dieppoise par une sauf.•.e cre- 
vettes. Est assez fréquemment, et improprement dénommé it la 
Fécampoise 

alentino rit la). 	Filets pliés et pochés au fumet, dressf:is 
sur petites barquettes en pomme duchesse panées, frites et 
vidées, puis garnis de rizotto aux truffes blanches du Piémont. 
Masquer de Mornay et glacer. 

Vénitienne (ji 1a). — Pliés et pochts au fumet, dressés en tur- 
ban avec minces croûtons en coeurs frit au beurre,et masqués de 
sauce vénitienne. 

Verdi (à la'. 	Filets pochés 	Ifingucur au fumet. Dressés 
sur assise de macaroni en dés 1200 grammes) hé à la crème et au 
fromage. et  additionné de 100 gnimm(as de homard et 50 grammes 
de truffes en dt«_.s. Saucer Nfornay 	ghtc,:er. 

Véron 13 a  la,. 	assaisonni 	pan(%s au beurre fondu, 

sautés et dressés sur sauce VéTon. 'Voir .0.1iéees. ., 

Victoria 	Filets 	podiés.  au fumet 1.7d, thiessés 

turban. 	Garnit. -200 grammes de quoue de langouste et 
100 grammes de truffes en dés. Saucer, ei glacer Victoria. 
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Virginia (.à, 	— Pliés et pochés au fumet. Dressés en 
grosses pommes Hollande, cuites au four, vidées et garnies de- 
queues de crevettes liées à. la crème. Saucer Mornay, jusle à hau- 
teur des bords, et, glacer. 

ol-au-vent (de) à la Présidente. Garnit. Gros filets de 
soies divisés en losanges (2 par filet) apprétés à la meunière ; 
10 mousselines de merlan ou de soies moulées à la petite cuillère 
à entremets ; 20 belles queues d'écrevisses, réunies en sauce 
béchamel à la crème, additionnée d'un tiers de purée de truffes 
cuites à la mirepoix et au sautera e (truffes friches autant que 
possible). 	Se sert également en croûte de timbale décorée, (le 
forme basse. 

1Valewska (à la). 	Filets de soles pochés au fumet. Dresser 
et entourer de 10 queues de langoustines coupées en deuK 
étuvées au beurre et à couvert, avec 20 belles hunes de truffes 
crues. Couvrir d'une fine sauce Mornay et glacer. 

NOTA.— La sauce Mornay peut être addifionnée, $eion les cas de heurrc lic 
langoustine. 

Stockfish 
(ou iltfortte de Arroreir' , fle st;ch,r;e4 

En Belgique, en Hollande cl en Allemagne, on le trempeau lait 
de chaux ; et on le prépare comme la morue. Dans le midi de la 
France, on l'emploie seulement sec, et selon divers modes doui 
nous ne décrirons qu'un exemplaire 

Tremper le Stockfish au. moins 3 jours ; le gratter reiiror 
Frète, et le couper en morceaux. Passer à l'huile avec 3 4-)ign(bus 
par kilo ; ajouter 5 tomates émincées, sel, poivre, fort bouquet 
garni, 	gousses d'ail broyées, pincée do basilic, et pasist,„r4 Itc tour 
pendant '20 minutes à feu pas trop vif. Couvrir d eau bouiliallici. 
Cuire au four pendant, I heure et demie, el ajouter, une &mi- 
heure avant de servir, olives noires el pommes de lorrit_ 

rondelles épaisses: celles-ci à raison de 'à au kilo de Stockii 

Thon 
'M'op. polir 	sereirP: 

Chartreuse en). — Partager cn rouelles et faire suer sur 
fonds d'aromates comme pour fricandeau. Mouiller (Fun verre de 
bouillon, faire tomber à glace, et remouiller presque à couvert 
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avec vin blanc et bouillon (I quart de l'un- et, 3 quarts de l'autre). 
Couvrir et braiser 1 heure. — Garniture autour : Bouquets de 
carottes et de navets glacés, de petits pois et, haricots verts. 
Arroser avec le fonds réduit. 

Indienne (it1'). — Le thon piqué de filets d'anchois, mariné 
heure à l'avance avec aromates, vin blanc, et assaisonnement. 

Faire revenir au beurre une mirepoix de légumes avec demi- 
cuillerée à café de currie, et pincée de safran. Mouiller avec le vin 
blanc de la marinade, et 2 décilitres de fumet de poisson. AJouter 
le thorn et cuire doucement pendant I heure un quart. Dresser au 
moment ; passer et dégraisser le fonds, le lier avec velouté, de 
poisson, et relever de jus de citron. Riz à l'indienne à part. 

Italienne (à 	— Mariner 	heure à l'avance avec citron, 
huile .et aromates. Éponger, faire revenir à l'huile et ajouter 
100 grammes d'oignons, 25 grammes d'éch.alotes eL1.25 grammes 
de champignons crus hachés. Étuver pendant 20 minutes, mouiller 
au vin blanc et fonds de poisson, et braiser I heure. Lier finale- 
ment. au beurre manié. 

Orly (à, la). — Détailler en aiguillettes, mariner pendant 1. heure 
comme ci-dessus, et traiter comme autres poissons. 

Provençale. — Mariner comme pour italienne après avoir 
piqué le thon de filets d'anchois. Faire colorer a  l'huile, ajouter 
100 grammes d'oignons hachés, 5 tomates concassées, 3 gousses 
d'ail broyées, pincée de basilic, bouquet garni, et étuver '20 mi- 
nutes. M'ouiller d'un tiers vin blanc, 2 tiers bouillon, et braiser 
pendant 3 quarts d'heure. Lier le fonds réduit avec de l'espagnole 
et. compléter, finalement, avec 2 cuillerées de câpres et persil con_ 
e.. 

Garnitures diverses. — Braiser le thon comme pour char- 
treuse et accompagner à volonté de : purée d'oseille, épinards,. 
macédoine, fondue de tomates, laitues braisées etc. 

Turbot. 

Les grosses pièces de turbot. se ',raflent le plus ordinairement, 
par le court-bouillon D (voir Go/tris-bouillons), et se dressent 
avec persil autour, après avoir passé un morceau de beurre à. la 
surface pour leur donner du. brillant. 

Le mouillement du turbot se fait froid et il est porté douce- 
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ment à Fébulli t'ion. De 1 instant, ou (...011e-ci se manifeste, le temps 
de pochage se règle à raison d' ? htfio?iffrs r kif., (mi maintenant 

court-bouition‘.1.5 degrés, pour la régularité du pochage. Avoîr 
toujours soin de brider la tète d 	r u tubot, pour le conserver entior. 

Turbo/ pour Berri (/v •- La pii‘m.e est sectionm;e dans la 
longueur en suivant l'épî ne dorsale, et les parties sont îlél 	s 
scion les genres de service. Hies sont traitéespar le miimt. coutil - 
bouillon eli selon les mines règles de poeliage. 11 .osif bon do rti- 
tria.rquer. cependant, que k temps de pochago I e &croit pas a vef. 
le poids des morceaux, et qu'un morceau de 300 à 400 grartnîbe S 

exige au moins -20 minutes. 
A reompaynfinienis 	turbol bouilli. 	Sauces C4res, Hollan- 

daise, Crevettes, -Homard, or tee, Vénitienne, eic.. t, inva- 
riablement pommes de terre à l'anglaise. 

Turbo/ braisf. •— Ce n*est qu'nrcidentollement, art dans d cir- 
constances spéciaies, que le turbo' est. brais. 

Dans rie cas, le facteur de ruisson peutiLitre préparib l'ava/we, 
mais are versé froid sur la pièce. Celle-ri est posée sur griilo 
beurrée et. disposée de Cal:on 	ce que k turbot puisse imrrt. faHlo_ 
ment glissé sur le plat. Le braisage se fait au four 't loujnurs 
couvert lusqu au moment. du glacage. Les -1..romates e laronf 
sous la grille; on tient. le mouillement court et on arrose soaven 

e-ITA, 	Le lurbot l'Ouillé est couramment -:ervi, 	Angleterr 	L‘rii[0›, ct 
accompagné d'une sauce quelconque, ou il la Meunière. 

Amiral . à 	(1)rosse 	 Mouillement it hauteur :Ivoi. 
nuri-bouilion au Saut( rue cuit it 	L'ébullition en ma rohit, 

compter le temps de cuisson raison de 1 2 minutes au kilo. 
horssave Napper la. Pièce à deux reprises avec' beurrf rc ir,;o 

dissous voir hiputyes et entourer tig i bouquets do uTo. 
moules et d'huitros 	la \  bouclloos do (polios 	o.r- 
visses ; grossPs tètes de charnpigunn› canneW. ; lamos do trufro.z,, 

 

Saur(' Norniande additionnée ilo 1 décilitre do cui 

 

lin iii au beurre d érrevissos et reTevl..!ch au cayenne. 	Ponunc.  ii 

l'anglaise' à part. 

Cadireri de . 	Miime p ir ~1 quo pour le saumon. on rem' la- 
1:ant par du turl nt de dossorto. 'Voir S 
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Crème gratin. — Bordure de pomme duchesse dressée sur 
plat rond ou ovale, dorée aux jaunes d'oeuf. Saucer le fond du_ 
plat de Mornay, garnir la bordure aux deux tiers de turbot 
escalopé, et couvrir de sauce Mornay. Saupoudrer la surface de 
fromage ripé et glacer, en colorant la bordure en même temps. 

Coquilles (de). — (Voir Coquilles.) 

Daumont la). — Traiter la pièce comme «. Turbot, à 1'1u 
», avec court-bouillon au Chablis. — Dressage lustrer au 

beurre fondu ; garniture à la Daumont en bouquets autour ; sauce 
Nantua, et pommes à l'anglaise à part. 

P ri nn 	1. — Braiser comme pour Daumont. 
Dressagei lustrer la pièce au beurre fondu ; placer dessus un 

homard ayant la queue escalopée entourer de mousselines du 
merlan et de laitances en escalopes poches. Sauce1\11.-)rmande 
beurre d'écrevisses, additionnée de truffes et. champignons (:,atin- 
cés. Pommes à. l'anglaise à part. 

Régence (à la). — Pièce braisée doucement oi à cowirert, avec 
court-bouillon au vin blanc (bon bordelais). — Dressae .7 lustrer 
la piêee el, l'entourer de la garniture Régence À. Hatelets de truffes, 
quenelle décorée, el écrevisses sur le turbot. Sauce Normande à 
ressence de truffes. Plat borde d'une grosse guirlande en pomme 
marquise» séchée au four. 

Turbotin. 

Poisson exquis, qui a l'avantage de se prider tous les genres 
de siarvices. On peul le pocher à Peau salée comme le turbot ; 
mais, le plus généralement, il est braisé au vin blanc, roue ou 
au champagne; ou bien on le fait griller. La cuisson par porbage 
s'évalue à 15 minutes au kilo et, à 16 minutes quand il est tr 
par la grillade. Indépendamment des quelques formules ci-dessus, 
toutes les préparations décrites aux grosses pièces do soies lui 
son I applicables. Nous rappelons enfin quo tous les apprikts du 
turbotin conviennent à lux barbue. 

Amirale 	Coucher en plaque beurrée garnie de 
:-.)0 grammes d'oignons et, 	grammes de carottes finement 
émincés ; 25 grammes d'épluchures de champignons, 5 grammes 
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de queues de persil ; 1 décilitre de vin blanc et autan L de fumet 
de poisson, 4 grammes de sel. (Ces prop. de condimentation, 
mouillement et assaisonnement, sont réglées pour 1 kilo;) Couvrir 
d'un papier beurré et cuire au four en arrosant. Dresser sur plat 
et procéder, pour garniture et sauce, comme pour la « sote t î'A-- 
mirai. » 

Andalouse (à Ii). 	Inciser sur le dos, coucher t n plat beurri:" 
et assaisonner. Mouiller de 	décilitre vin blanc, 2. cuillerées do 
cognac, et Idécilitre et, demi de fumet de poisson. Couvrir la sur- 
face avec oignons moyens (00 grammes )  finement émincés et. 
sautés au beurre, 4 tomates crues pressées et hachées, et 
25 grammes de piments doux en julienne. Chapelurer, arroser le 
beurre fondu et cuire au four. 

Bonne Femme (à la). — Traiter exactement comme les soies 
de ce nom. 

Chambertin (au — Traiter cxactement comme les soles do,  
ce 110M. 

Champagne (:a.u). 	Traiter exactement comme les soles du 
ce nom. 

Chauehat 	la). 	Traiter exactement comme les soies do 4-Pi. 
nom. 

Damnont a la). 	Traiter exactement comme les soles 	ri 
no 111. 

Gratin,au 	Traiter exactement comme le o es d ce n )m. 

Huîtres 1:4auxi. 	Traiter eNactement comme les sa es d 
nom. 

Mirabeau ,• . à 	Appridé comme pour 1 « Amiral Saucer 
vin blanc et génevoise en bandes afternées et par le travers. Ln- 
nières ale filets d'anchois enfte es sauces ; lames de I rai 114a 	rla 
sauce vin blanc et feuilles d'estragon blanchies sur la gi..novoise. 

Parisienne à la). — La pièce traitée au vin blanc, comme 
dessus. Dressée et, bordée de lames de truffes o t larges escalopt s 
de champignons cuits. Sauct:ec vin I lanv et entourée d'écrevis.!..es. 

Saint-Malo à la'. - La p 	- ièce ci sel 	sur leeS filets et des (leu\ 
côtés, assaisonnée. arrosée inuili et grillée à feu très  doux. 
Dressée avec entourage de grosses rondelles de pommes de tem 
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fraîchement cuites et rissolées au beurre. Sauce Saint-Malo à 
part. (Voir Petites sauces blanches composées. 

Nous répétons à nouveau que toutes les méthodes décrites pour 
les soies entières étant applicables aux turbotins et, aux barbues, 
il est inutile d'en étendre l'énumération. Nous renvoyons simpie- 

» ment à cet article. 

Vive. 

Poisson très inférieur, dont l emploi est surtout indiqué pour la 
bouillabaisse. -Néanmoins, elle peut être frite, trait 	à la meu- 
nière ou recevoir les apprêts du merlan. 



:26 	 LE GUIDE CULINAll E 

SÉRIE DES CRUSTACÉS, TORTUES, 

MOLLUSQUES, ETC. 

Crevettes. 

In( épendamment. de leur emploi en Itors-d't.0 livre e garniLui es, 
les cvettes Se traitent de différentes façons, parmi re 	..1esquelles 

CurrieM,tiire i. 	Faire revenir au beurre -100 grarru 	1 Oignons 

haelits avec 50 grammes de beurre d.:4 I gramme de ourrii. 
500 grammes de queues de cTevelles éplucht'qàs. 	aver 
litres de velouL6 de poisson, et servir en 	ale. 	à indienne. 
à part. 

Frites. 	Cre\ ettes crues sankkes à l'Huile bien chaude' mi an 
beurre clarifié. Ég,outier ; assaisonner de sel légibrement 
et servir sous serviette. — 	servent quelquefois comm. poisson 
de (11.kjeuner. 

Ècrevisses. 

(P,101). 1)0{1 j Y 	‘f_} /Irl iee 	f 	ir ir:140  tlISSO)S. 

Bordelaise (it 	— 	mirepoix Liès 	 ainmos 

rouge de carottes, :» grammes d'oignons, grammes 	dt_ 
persil. I guamme thym d laurier pulviikrisés,, -210 grain mus iri-lkh 1- 

1otes. Passer au beurre, et éinvor doncemeni jUSgil Cil 	rion- 

ajoutor :pll gralnicas de bourre et 104, iq.rovisses chat ro.o, 

lavées. I gra.mmes 	S(.. I. et pointe 1110 	 111 	ail loi' d 

fffi 1 jusqu'à 'ii' `d 	complide 	4 giu 10, 
cognai. tlambt.;, et 	(Poilitres de vin blanc ; réduire d'un riur 

cm oplider avec. 	1 di cilitre de velouh; (l[`pnisson 
de furnet. Cuire pe 	10 minutes, et it 41111Vort. 

gin 	 rijbduire 	 eilinpUdur aveu. I cuiEhlit'›ci 

plut.. t 	de persil 

eunCiaSSI(1 . ItrieVtir li".1.5Siiii.S4)1111vil1uni 
	

yê r Sil le I 	 r 11. 11,6  1Ss 0S. 

I deriiilro 

Dresur 

glacii dg) Yiande% 100 grammus de  lit_mrro 
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Buisson (en). Se traitent au court-houilion comme les Ecre- 
visses à la Nage », 	s'accrochent sur gratin eulhoc avec persil 
frisé, bien verL. Se servent froides. 

Coquilles (d') cardinal. - 	coquilles d'argent. Iégicrement 
bordées de duchesse couchée en ruban cannelé. et coloré au four. 
Saucer le fond des coquilles (toutes pe.lites, garnir chacune de 
U queues, et masquer d"une sauce Normande Unie au beurre 
d'écrevisses. Belle lame de truffe cannelée au milieu, et Petit CON 
don de truffe hachée tout autour. 

Liégeoise (à la 	.11.ème traitement que les Écrevisses à la 
Nage» dans la première partie. Les écrevisses étant cuites et dres- 
sées, passer et réduirel cuisson aux trois quarts. et 1 t monter 
avec 100 grammes de beurre. Persil concassé. 

Magenta 1a. 	Écrevisses sautées avec I décilitre et demi 
d'huile et mirepoix comme pour Bordelaise, mais moins line. 
Assaisonner, ajouter 300 grammes de tomates pressées, dépouillées 
et concassées, pincée de persil, et mouiller de 3 décilitres de vin 
blanc. Cuire 10 minutes en les sautant. Dresser en timbale ; finir 
sauce avec pincée de basilic vert, 50 grammes de beurre, el verser 
sur les écrevisses. 

Marinière 1,à la.). = Écrevisses sautées avec G grammes de 
twurrei  jusqu'à coloration compiète du Lest. Assaisonner ; ajouter 

grammes d'échaloLes hachées, I gramme de thym et laurier ; 
mouiller avec t; décilitres vin blanc, cuire pendant. 1() à 1 -2.. mi- 
nutes et dresser. Réduire la cuisson IL moitié ., la lier avec 	.cté:ci- 
litres de velouté de poisson et la monter aveg.. 

bcurre. Verser sur les écrevisses et. semer pincée de 
grritmmes 

sur 

llousselines d' l Sxandra. En nul-10;1(2m t IL saumon par 
des écrevisses, apprêter 1 appareil mousseline comme il est indi- 
qué. Coucher u  lapoche en forme de pain de la Mecque, et dispo- 
ser sur 4.. .laque mousseline une laine de -truffe au milieu et. une 
belle queue €1"écrevisse dédoublée it cltaqut. bout. Pocher, et trai- 
ter finalement, selon k mode indiqué au saumon. 

Mousselines (d it la Tsca. - En remplaant la chair de 
saumon par relie d'écrevisses dans Fappra irai t1 rl el procéder,  
Pour' la 	èomme il est dit, au saumon. 
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Nage (à l). 	Court-bouillon marqué avec0 grammes de 
rouge de carottes et autant d'oignons émincés, prise de thym et 
laurier pulvérisés, 5 grammes de queues de persil, 2:,-; grammes 
d'échalotes émincées; 3 décilitres vin blanc et. '2 décilitres de cuis- 
son de poisson, 8 à 10 grammes de sel, et apprèté à l'avance. Jeter 
dedans les iôcrevisseschilirées ; cuire pendant 10 minutes et ii 
couvert, relever au cayenne et dresser en timbale allec court 
bouillon et aromates. 

Timbale de queues (d') it la Nantua. — En timb de de 
forme basse, décorée, et avec couvercle. — Garniture : f;() écrevisses 
sautées en mirepoix bordelaise et, décortiquées queues et pattes, 
ajoutées à '20 quenelles à la cuillère en farce de merlan ii la crème 
finie au beurre d'écrevisses; 150 grammes de petits champi- 
gnons cannelés bien blancs; 100 grammes de lames de 'bulles. 
Sauce : les débris d'écrevisses pilés, ajoutés à 	décilitres de 
sauce crème. Passer a l'étamine ; chauffer, mettre à point avec 
100 grammes de beurre et pointe de cayenne ; joindre la garn iture 
et verser dans la timbale. Une belle couronne de laines de truffes 
sur la sauce. 

Homard. 

r op. Pour 	service 	ioniani s.1 

Américaine (à. 	A. — Tronçonnés vivants ; les paire 	t s e 
pinces éclatées pour extraction des chaîrs ; les coffres fendus : ies 
intestins et. le corail, recueillis sur une assiette. Retirer la poche de 
gravier; assaisonner de 10 gr. de sel ; jeter les morceaux dans 
un sari Loir contenant huile el beurre :50 grammes de, chaque et 
sauter en plein feu jusqu'à. raidissement des chairs et colorai ion 
du lest. f:goutter Vii uik ; mouiller di .1 6,ciiiires vin Ham., 

et 1 décilitre cognac flambé, ajouter 'rio grammes tomates fraî- 
ches hachées une cuillerée d'échalote hachée et un soupçon d'ail: 
2 cuillerées de glace de viande, 3 décilitres fumet de pc)i,sson, forte 
pointe de caverne et Pincée de persil concassé. Couvrir et cuire 
au four pendanI un quart d'heure. --Dressor les morceaux dl_ ho- 
mard en timbale ; réduire le fonds, ajouter tes intestins hachés 
aver une noix de beurre, et finir on mont 'ni cotte saueo a VeC 

,2in1 gramme de beurre tin. Saucer sur les homards. 
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Américaine (à 1') B. - Apprêter et cuire comme ci-dessus. 
Sortir de la cuisson tronçons et pattes pour en extraire les chairs, 
et, ranger en sauteuse. (Réserver les coffres pour autre usage, 
comme beurre rouge.) Réduire et passer le fonds comme ci-des- 
sus, et beurrer finalement. Dresser en timbale avec persil con- 
cassé. 

NOTA. 	Cette dernière méthode est celle des services anglais etanu,'Lricains 
modernes. 

Bordelaise (à la). 	Tronçonnés comme pour américaine et 
revenus au beurre clarifié. Égoutter les deux tiers de celui-ci, 
ajouter 100 grammes d'échalotes hachées, et une pointe d'ail broyé. 
Mouiller de 4 décilitres de vin blanc et I demi-décilitre de 
cognac et réduire de moitié ; ajouter 5 décilitres fumet de pois- 
son, 4 décilitres d'espagnole maigre, 3 décilitres de sauce 
tomates, bouquet garni, et assaisonner de 12 grammes sel et 
pointe de cayenne. Cuire pendant I quart d'heure. — Réduire 
et passer la sauce 	l'étamine sur les chairs décortiquées. 
Chauffer, caronner légèrement, mettre à point avec riO grammes 
de beurre, compléter avec I cuillerée de cerfeuil et estragon 
hachés, et dresser en timbale. 

Broche (à la). — Couchés sur broche anglaise, et huilés fré- 
quemment pendant le cours de la cuisson (à feu moyen), laquelle 
se compte à raison de 40 minutes au kilo. Briser les pinces en 
servant. 

Cardinal (à la). 	Homards cuits au court-houillon et ouverts 
en longueur. Retirer les chairs, escaloper les queues et, détailler 
en dés celles des coffres et des pinces (celles-ci extraites par une 
incision pratiquée sur les bords des dites). Ajouter, au salpicon de 
homard, même poids de champignons, et moitié de truffes égale- 
ment en dés ; lier ce salpicon avec cuillerées de sauce homard et 
en garnir le fond des carapaces. Dresser dessus les escalopes de 
queues, chauffées en «sauce cardinal», et en les alternant de lames 
de truffes. Remplir les pinces de même salpicon et les placer de 
chaque côté des demi-carapaces pour les maintenir d'aplomb. 
Napper escalopes et salpicon des pinces de sauce cardinal ; sau- 
poudrer de fromage râpé, arroser de beurre fondu, et glacer à four 
vd. 

Coquilles (de) diverses. 	En coquilles moyennes beurrées, 
et bordées d'un cordon de pomme duchesse, couchée à la pe- 
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Lite douille cannelée. Le fond garni dun salpicon lié à la sauce de 
glaçage w une belle ese dope dessus, et saucées, ou : Mot nay, pari 
sienne, cardinal, etc., sont toujours glacées. Voir Cm/il/dies, 

Côtelettes idei à la Victoria. - Salpicon de liom 
champignons et, truites 	d'une sauce normande au beurri (EL 
homard, ei selon les proportions indiquées pour croquettes îvoir` 
henrs-f.t 	unie rimuds Diviser en parties du poids d& 80 gramme'',  
rial:ont-Ler en forme de coteiettos, paner à l'anglaisi . 	frire au 
moment. - Dresser en turb In serré sur le milieu du plat, et pa- 
pilloter w entilurer d'un( ch line d'escalopes de homards, plaqui'os 
d'une lame do truffe collée avec un point de farce ou intercalur 
les escalopes avec les côt1 lettes. 	Accomp. 	part saut't 	e- 
Lona. 

Croquettes 	 conun ,. le salpicon (i-des:us. Les 
croque[tes du poids moyen de d..) a 81 grammes faciluul'es 
Ovales, panées à ranglaisus, frits s 	rnomont. 	dresséLs 
serviette avec bouquet de pursil frit. °— Accump. ,...-,auce homard. 

X 11 	la diable. - 	 vivant, fondu cm lungot 
ssais(J11 né., bu& et grillé il. Feu doux. Temps normal 	i nu 

par 	Dressor t `r_1vovor la sauce à part. 
lont.é, mais toujours très relevée. 

Escalopes (de) diverses. 	tivuni 4:›ty I  rai 'es en chaud. 

selon tous les modes applicables au homard. 

Mornay 	 Prêparalion identique 	etcir 
la cardinal, en romplal:ant la sailli(' cardinal par une '!flôrna 

Moussi Iines de) _„%lexandr 	 e a, 	liitlics à la 	 ap• 

pareil mousseline de rrustarii 
	

( 	r E/ ' • ".." 
	idafiiites d urp. 

nuo escalope de îlomard (21111:Cie iiu biaue 

 

1 101111" 

/Uni ehl 

 

 

ftaitene 	m lut coplétaient Lire. voir .1bellsseihno's 

New-lburg à la 	SC 	1 11" 1  deux1'1;11'1 '011S : 	 Pt iV t i r 

homard cuit, CeIlLe dernière tnéthodt ust la \ 	 n-lais tir reiniure 
+. st à ;Rh opter de préférence 	ig s grands sfkrviiPos 

New-hurg 	la à cr11. 	Tronronw:—.,  et ri vpnti:-; au gcurro 

et huile romme potir airigP.rionine. Egoutteli 	r le sautoIr 

avei. 	dècilitre dc 	 411;cilitr 	de vin blanc, ut 
r" 	lire aux deux tiers. Assaisi-bnuer 	huniards clqopli-1er avue 

do(:ilitres de cri,,qm 	LII;Hritros 	funnit dc 	ùisson I. cuire 

SaUCC à V 
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pendant trois quarts d'heure. Retirer les trondions de homards, en 
extraire les chairs et les tenir en casserole, ou timbale, selon qu'ik 
doivent attendre ou être servis de suite lier la sauce avec les 
parties crémeuses réservées et n&langées 	grammes de 
beurre, et passer à l'étamine sur le s escalopes. 

NOTA. — Le homard apprêté d'après cette méthode peut atten lr sans 1°rop 
d'inconvénients. 

New-hurg (il, la) ù cuit. 	Esealoper les eh tirs des homards 
cuits.au court-bouillon et décortiqués,. Ranger les escalopes en 
sautoir grassement beurré, assaisonner fortement, et chauffer des 
deux ci'iftés pour développer la couleur rouge de l'épkierme. Mouil 
ler à hauLeur de bon madère, et faire kiti. .duire presque à fond. Au 
moment d servir, verser, sur les escalopes, une liaison composée 
de 3 décilitres de crème double et jaunes d'oeufs. ;muer douce- 
ment hors du feu, en roulant la casserole, jusqu'à liaison coin- 
piète, et dresser en timbale tiède. 

Ni 	In il eiiL impossible de préparer ce homard Ft rasance, la salLU'O 
rnisant très rapidement ; 2u le dressage peut, se faire dans une bordure de da- 
chesse historiée et colorée au four. 

New-burg en cassolettes. — Exacielip nt ppii ci-des- 
sus, en coupant les chairs de homards en gros dés au lieu de Ies 
escaloper. Dresser en petites cassolettes en argent ou en por e- 
laine, à raison de une par convive. 

Palestine (à. la). — Homards trait.C.Is comme écirci isses pour 
bisque, mouillés de I bouteille de vin blanc, l litre fumet de pois- 
sons et 1 décilitrede cognac flambé. Décortiquer queues et, pinces 
et tenir au rhaud, et r couvert., avec Un peu de beurre. Broyer les 
carapaces et débris et les faire revenir à [huile avec petile mire- 
poix ordinaire. Mouiller avec le court bouillon des homards, lais- 
ser cuire 1. quart d'heure; puis, passer à la mousseline, dégraisser 
et. réduire à 3 décilitres. Lier avec les parties LiKineuses réservées 
et passées au Lawlis, 1 décilitre de velouié do poisson, et mettre à 
point_ avec 1:-..)0 grammes de beurre de curule. Dresser en bordure 
de riz pilaw les chairs de homards escalopées, et les napper de 
sauce. Le reste de la sauce à parti 

Risotto (de) à la Tourville. — Dresser en bordure de, ri- 
sotto les chairs esalopées de v2 homards cuits au court-bouillon 
au vin blanc ; '-250 grammes de champignons émincés crus, et sau- 
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tés au beurre à blanc 1'25 grammes de lames de truffes 
0 moules et, 2.0 huîtres pochées et ébarbées. Le tout lié avec 2  dé- 

cilitres et demi de velouté de poisson, additionné de la cuisson des 
homards et des moules réduite. Couvrir de sauce Mornay et glacer. 

Soufflé (de). — Les homards crus fendus en deux sur la lon- 
gueur. Extraire les chairs entièrement, y compris celle des pinces, 
et préparer avec une 	farce mousseline ». (Voir ittousselitic de 
Crustacés.) Cuire les demi carapaces dans un court-bouillon au vin 
blanc, et sans les déformer. É7 goutter, éponger, presser sur plat et 
garnir avec la farce mousseline, en la faisant saillir en dôme hors 
des carapaces. Décorer de belles lames de trulles, et pocher à 
four doux pendant 12 à 15 minutes. — Accon». à part sauce ho- 
mard additionnée de la cuisson des coquilles passée et réduite. 

Langouste. 

Toutes les préparations en chaud du homard lui sont applica- 
bles. — Pour les préparations en froid, voir chap. du Froid. 

Langoustine. 
(Prop* de sert ire I mr vrxee.) 

Hongroise (à l 4, — Ouvertes en deux sur la longueur et 
traitées comme le homard à la New-hurg à cru, en les faisant re- 
venir avec 510 grammes (Foignons hachés, et I gramme de paprika. 
Dresser en rosace sur plat rond. 

NoTA — Peuvent également are apprit es selon loute.,; les formules indi- 
quées pour le homard. 

Terrapène. 

Pry. pont. / srrvicr 	frrimpone (Ju 	.s.) 

Petite tortue de rAmérique du Nord dénommée diamant back 
très estimée des Américains. 

	

Baltimore à la). — 1itrlis de Lerrapène bion chauffée 	bain- 

marie. Égoutter et réserver la cuisson. Jeter ks morceaux dans 
L-2:3 grammes de beurre noisette, assaisonner de sel et poivre du 
moulin, et sauter au beurre pendant "-2 minutes. A j 	u outPr la cisson, 
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faire prendre l'ébullition, et lier avec 2 cuillerées de fécule délayée 
à l'eau froide, en roulant la casserole. Finir avec 1 demi-décilitre 
de Xérès, et dresser en cassolettes d'argent ou en imitation de 
tortue en porcelaine. 

Maryland (à la). — I° Plonger les terrapènes à 1 eau bouil- 
lante pendant '2 minutes. Égoutter et enlever la pellicule qui 
couvre la tète et les parties en frottant avec un torchon. — 20 Mar- 
quer en cuisson avec eau salée à 7 grammes au litre, et. aromates 
comme pour crustacés, et cuire pendant 4 minutes. Toute terra- 
pène, dont-la chair ne cède pas facilement sous le doigt. après ce 
temps, doit être rejetée, parce que la chair sera filandreuse. Laisser 
refroidir en cuisson. — 30  Scier la carapace, rejeter entrailles, 
mou, bout du museau et queue. Extraire oeufs et foie avec précau- 
tion, et mettre à l'eau froide après avoir retiré le fiel d'après le 
foie. — JP Détacher les chairs d'après les coquilles, retirer les 
muscles, et partager ces chairs en morceaux de 3 centimètres car- 
rés. Couper les grilles des pattes avec des ciseau x1 	u Rassembler 
en sautoir chairs en carrés, pattes, oeufs, foie escalopé; assai- 
sonner de sel et poivre, couvrir de moitié eau et vin blanc, et cuire 
à nouveau pendant 25 minutes. — A la cuisson réduite aux deux 
tiers, ajouter 3 décilitres de crème épaisse. Chauffer et faire bouillir 

minutes; lier finalement avec 125 grammes de beurre passé 
au tamis avec 6 jaunes d' oeufs durs, et ajouté par petites parties. 
Rouler la casserole hors du feu pour opérer la liaison. Ajouter 
au dernier moment 1 décilitre de madère et servir en timbale. 

Tortue. 

Si la chair et les nageoires de tortue employées pour préparer l 
potage doivent être utilisées, elles ne doivent être cuites qu'aux 
deux tiers, et finies en les braisant au madère. On les accompagne 
d'une garniture brune comme financière ou tortue. 

Nageoires (de) il l'américaine. — En tant que mets spécial, 
il est préférable de les braiser it cru. Leur traitement est exacte- 
ment celui d'une noix de veau. Lorsqu'elles sont cuites, ce qui 
demande environ 3 heures, elles sont désossées, dressées sur plat 
et masquées d'une sauce à l'américaine. 
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Nageoires (,dei au madère. — Sont braisées, désosséos et 
dressées oomme ci-dessus. Réduire la cuisson, la lier à l'arrovi 
root, et l'aromatiser finalement au madliire vieux. Verser sur los 
inorceau 

Oursins. 

Les oursins fournissent une purée qui Pst. tin excellent éli'ment 
pour les sauces de poissons. On l'associe particulièroment à la 
J échamel dans les proportions de 3 donzainos d'oursins par litre 
de sauce. 

Fruit de mer à in purée (i'). 	Pocher dans demi-litre 
de béchamel ïi la purée d'oursins 	petites moules, clovi›-;es, 
praïres etc. Dresser en coquilles d'oursins, 

Huîtres. 

Voir â la série des préparations auchapitre 	llors-orfi://ro- 
choilds, ces 

Foiomules di veeses. 

A L ANGLAISE, AMÉRICAINE, BAIKPUI TTES„ FAVORITE, GRATIN. MA Id,- 

1:11ALE.„ MORNAY, POLriNAISE, SOUF FLÉES, PETITS SOUFFLÉS 11) 	VIL-- 

LEI-10Y, \VLADIMIR. 

Moules. 

pmir j serthifid): 	) 	denii ofrnsSo'S, 	I1 d rir'S 	 0•.3 ,; ■ 

Catalane (à la 	Grosses rn oule:.-;„ onvoi Les avec 	gni in 

t:iminc 'é, queues do persil et mignonnette. Retirer des 
la cuisson décanPe et passéo, apprèter 	th'i.ilitres 	:.,d1.11:0 

poisson additionnée 	:•;11 gr:,,mmes l'oignons harluèis 	;in 

bourre. Lier avet! 	jaunos, roi over d'un lilut de .itron, 	saulor 

les moules dans cette sauce. lionietIro en coquid i.1s avec hi 
ranger surplaquo semée d  sel, et glacer. 

Frîtes. 	Grosses moules de i1(-whe j.H 	ébarbées. mari- 
ni7i.es avec eitron, huile 	persil hachi: trempt'qls en ixite 	rriro et 

frites au moment. 
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Marinière (à 	— Les moules ouvertes et conservées dans 
une coquille. Réduction aux 1-2 tiers (Io 9.. décilitres vin blanc avec 

cuillerées d'échalotes hachées. Ajouter '2 décilitres de Frau des 
moules, décantée, I décilitre de velouté de poisson, et 	grammes 
de beurre. Sauter les moules dans cette sauce et dresser en tim- 
bale avec persil haché dessus. 

Poulette (à, 	— Les moules ouvertes avec oignon émincé, 
queues de persil et mignonnette. Retirer une coquille à chacune. 
Ajouter Peau des moules décantée et réduite 3 décilitrfs de sauce 
pouletie ; relever d'un filet de citron sauter les moules dans la 
sauce ; dresser en timbale, et persiller légèrement. 

Rizot (de) à la Toulonnaise. — Moules pochées, déco- 
(pillées, ajoutées dans une sauce blanche liée appridée avec leur 
eau décantée et passée. Dresser en bordure de rizot cuit au 
fumet de poisson. 

Villeroy 	 Grosses moules pochées. aarbéies, enro- 
bées de sauce allemande réduite ; panées à l'anglaise et frites. Se 
font principalement pour garnitures de poissons. 

Escargots* 
(Pr »} 	par peconom.) 

Principe de traitement 10 Les laver à plusieurs eaux‘ retirer la 
cloison calcaire qui les ferme et les mere tt 	il dégorger pendant 
t heure avec une forte poignée de sel gris, 2. verres de vinaigre et 
une pelite poignée de farine; 2°  les hiver à nouveau' it grande eau 
froide pour les débarrasser des mucosités, et les blanchir :-") mi- 
nutes en les couvrant amplement d'eau. Égoutter et. rafraiehir; 
7° les marquer en cuisson avec moitié vin blanc et• eau ; carotte, 
oignon et échalotes émincés, fort bouquet, garni. Saler à 8 F.I;rammes 
au litre de mouillement cu.re pendant 3 heures au moins - 
4.D égoutter, el„ les sortir bien entiers de la coquille; supprimer le 
bout noir dit le cloaque » ; les sauter il la pole aven 100 grammes 
de beurre, 8 grammes de sel, '2 grammes de poivre, et II gramme 
d'épices. Mettre en coquilles ou réserver en terrine. 

Beignets (di) la 'Vigneronne. 	1.es escargots apprids 
comme ci-dessus, sautés à la pole avec 100 grammes de beurre, 
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30 grammes d'échalotes finement hachées, et 8 grammes 'ail broyé. 
Tremper en 	t r frire abondamment. additionnée de ciboulate 
hachée ; jeter r rande friture 	ï,? ou autre, mais la friture 
d'huile est, caractéristique) et dresser avec persil frit. 

Bourguignonne à. la), mode usuel.- Les coquilles lavées et 
bien séchées, garnies au fond d'une noisette de beurre bourgui- 
gnonne ; introduire les escargots, et fermer avec même beurre. 
Dresser sur plat ou sur escargotière avec un peu de vin blanc 
chapeturer légèrement le beurre, et passer au four pendant 
8 minutes. 

Beurre d'escargots. 	Pour 100 escargots: 700 grammes de 
beurre, 70 grammes d'échaiotes hachées; '20 grammes d'ail: 
50 grammes de persil haché, 1 grammes de sel, 4 gramnws 
de poivre ; 42 grammes d'épices l'addition d'épices est faculta- 
tive). — Bien manier le tout ensemble pour unification absolue. 

Chablisienne 	— Pour 60 escargots 4 décilitres de vin 
blanc réduit à 1 décilitre avec '2 cuillerées d'échaknes haelig;es. Pas- 
ser à la mousseline et ajouter I cuillerée de glace de. viando dis- 
soute. Une demi-cuillerée à café de vin réduit au fond de chaque 
coquille. Introduire l'escargot, fermer avec le beurre, et passer 
four, avec vin blanc et léger semis de chapelure. 

Dijonnaise (à 	— Réduction comme ci-dessus, en rempla- 
çant le vin blanc par du rouge, et glace de viande. Opérer e d 
même. 

Beurre : Moitié beurre et moelle de bœuf passée au tamis con 
dimentation comme ci-dessus, en diminuant l'ail de moitié et en 
supprimant le persil haché. Ajouter par contre 	graninies de 
truffe hachée finement par 1.'25 grammes de beurre et moelle. 

Omelette 	Voir th/tele/10k bouriptigiefuiiir 

Popeliniihre 	Appareil beurre et mocile, a_d 
d échalote, ail, persil et assaisonnement comme le beurre (Fo var-, 
gots ordinaire. Y ajouter, par lOn grammes 6 escargots hachl'is 
très finement, et .2'."; grammes de lobes de noix hachées ou 
Introduire un peu de ce beurre au fond de la coquille, et proc(.der 
comme d'habitude pour le reste. 

s( 	Le escargots à la PlEpelinière se fûnt aussi en petites coquilla par 
au nombre,. 4)n les couvre d'une :4aucr. brune h 	et à réritalide avec 

pointe Tan, addititimnée de  hachiz; 	trguts et de noix haciu 	Chapilurry 

légèrement et g ratiner. 
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Grenouilles. 
(Pro p : 6 par ro Hvert.) 

Fines Herbes. — Parées, assaisonnées de sel et poivre .et 
sautées au beurre à la poêle. Dresser en timbale avec jus de citron 
et persil haché. 

Frites.— Les cuisses parées, marinées' heure à l'avance avec 
jus de citron, filet d'huile, sel et poivre, pointe d'ail écrasé et per- 
sil haché. Tremper en pâte à frire légère, et frire à grande friture 
chaude. Dresser sur serviette avec persil. 

Gratin (au). — Parées et rangées à cru au milieu d'un turban 
de rondelles de pommes de terre cuites à l'eau, ou d'une petite 
bordure de pomme duchesse. Couvrir d'une sauce gratin serrée; 
chapelurer, arroser de beurre fondu et gratiner. 

Meunière (àl.— Sautées à la poêle, à cru, après avoir été 
assaisonnées et farinées. Dresser en timbale avec beurre noisette 
(200 grammes par service), jus de citron et persil haché. 

Mousselines (de). — L'apprêt initial des mousselines étant 
immuable, il suffit, de remplacer la chair indiqué,e au procédé 
initial (voir Saumon) par de la chair de grenouille. Le traitement 
final est le même, en tenant compte, naturellement, du change- 
ment d'élément. 

Mousselines (de) à la Béguine. 	Truffier fortement une 
partie de la farce mousseline, et laisser l'autre intacte,. Introduire 
en poche munie d'une grosse douille à moka, et coucher en merin- 
gue fantaisie. Pgcher et dresser en couronne serrée. Verser autour 
une béchamel à la crème, et une béchamel la purée de truffes 
au centre. 

Poulette (à ta). 	Les cuisses parées pochées dans un blanc ; 
on avec vin blanc, oignon émincé et assaisonnement.. E'goutter et 
ajouter à une sauce poulette. Dresser en timbale, avec pincée de 
persil haché dessus. 

NoTA. — Pour le complément des formules concernant les Grenouilles, 
voir chapitre du Froid. 

22 
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PRINCIPE GENÉRAFX 1 E CoMit'ITE 

SAUTES ET Pi ICHEs,  

) 1} 

Les vi aillus 	viandos 	 survic's confinu 	 rll 

Entréus, - out loujours braisélks. potiléos, saut4.0 OH plIchci, 
1,es pièces de Bitiuf, Mouton, Agnuati 01 	 veuilis.un 
tillées aux mènaus survives, sont (picilquer(bi. 	 p11;-- 
souvent, elles sont traitéft.s par l'un dos quatr1' modes dfi 
indiqués ci-dessous. — Cos modes do cuisson 	bus du 

travail dus Saueos, et c'est. luur exilrique L1i1H 	Ince 	donn 

cette partie la prépondérance absolno dan. lo Ir 1v 	Culinairi . . 

Les Principes généraux qui régissunt la 1..:1)nilui 	oi m-ra  

Iiims fondamentales sont los inémes pimr 	los .\1111111,,  

auxquolles ils s'appliquent sipit 	 ditillos 

Quelques d qails seulumenr, qui sont Y 	4 	J i. 	 opti- 

ralit- ws qui los conuornenL spécial quilli• 	liiriironi dm pr 

Des Braisés. 	Braisage bruni 

•pialik; 

c es 
deS snins (lu 

110-; (iiiênionts eu traitement, la 	fuite réu. 
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quilibre sur deux points essentiels, qui sont : 	La valeur savo 
rique des fonds de mouillement, et ‘2" : la constitution rationnelle 

fonds de braise. 

Le Fonds de mo5quillem( 	— Les jus de mouillement sont ceux 
qui sont décrits au chapitre des Sauces ; soit. : 	 ou 
fonds brun pour les Braisés it brun, el le Fond.âs,  de veau ou Fonds 
blanc, pour les Braisés li blanc, comme Volailles et. Veau. 

Le Fonds de braise. — Est. constitué par des légumes, dont. la 
proportion, par Idlo de viande à braiser, est de : corolles et oi- 
gnons émincés en grosses rondelles ris k e it la graisse clari- 
fiée : 50 à 60 grammes de chaque, '2 grammes de racines de 
persil, t brindille de thym et demi-feuille de laurier. Comme 
appui : -il) grammes de couennes blanchies ou de 6.bris de lard. 
Cette paillasse d'aromates et condiments est disposéo dans le 
fonds de la braisière et directement sous l'objet à braiser. 

Pinrar. 	Une pratique courante, dont il importe de si- 
naler la défectuosité, est celle qui consiste à marquer le fonds 

de braise avec les légumes crus qu'on fait »iiIcee, c'est-à-dire 
attacher légèrement, au fond avant de mouiller_ Non senlemeni, 
dans ce cas, les légumes, souvent trop pincés, communiquent 
à la sauce un goût d'amertume, mais encore, comme ils ne ris- 
'soient que d'un eqklé, ils ne sauraient dégager autant de saveur 
lue quand ils sont uniformément rissolés. 

Observation sur /a constitulion du Fonds de braise. 	Une autre 
oututrie défectueuse dans l'opération des Braisages, est celle 

l'ajouter au fonds de braise des os cassés ou des viandes autres 
pie celles en traitement, dans le but, d'augmenler la valeur du 
bonds. 

S'il s'agit de VLau, d'Agneau ou de Volailles braisés, ceux-ci 
ont cuits longtemps avant les os qui demandent. au moin: 
heurps de cuisson, pour le complet dégagea:Len! de leurs prin- 

ipes nutritifs. — Leur emploi est donc i rr r ils dans ce cas. 
il s'agit au contraire de Braisés à. long trait,Pmer, pendant la 

uisson desquels ils auraient le temps de cuire eux_-mèmes, kur 
olume met, dans l'obligation d'employer pour k leaisage un ré- 
ipient très grand, nécussitant plus de mouillement et où 10 b. rai 

se fait mal. 
11 est donc plus logique el. plus conforme à la pratiqua do! s'en 
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tenir, pour constituer le fonds de braise, aux éléments 
plus haut et de préparer it J'avance, avec les os et, débris disp 
nibles, un fonds court, succulent, el limpide, dont l'action e! 
plus directe et plus réelle sur la. pièce en traitement. 

Rissolage. 	La pièce à braiser, quelle qu'elle soit, doit. 41111 
préalablement rissolée au beurre ou au dégraissis, en plaquo a 
four ou en casserole. — Ce rissolage a pour but de fermer It 
pores de la viande et d4  en maintenir les sucs à rintériour et ph 
la viande est présumée longue à, cuire, plus le rissolago doit t'II 
forcé. — La viande est ensuite bardée de lard, pour préservei 
pendant la cuisson, la partie qui ne baigne pas des atteintes I re 
vives du calorique; rempêcher en un mot de former croûte et d 
sécher- 

Ainsi préparée, elle est, placée sur le fonds de braise ei u ( 
serole où elle puisse tenir juste. La graisse qui a servi pour 
rissolage est égouttée de la plaque oit s'est faite ropéralicon 
cette plaque (ou autre ustensile) est 	glacée au vin blanc, vi 
rouge ou madère, ;à raison de I décilitre de vin blanc (lu rouge 0  
demi-décilitre de madère au kilo de viande. — 	est arrhsi 
avec ce &glaçage, lequel est réduit à fond et it easseroly ci diverti 
Cette réduction opère la fusion et le développement des arômi 
du vin et des légumes et commence enme « me temps rimpri;gm 
Lion de la viande. 

Première phase du braistIge. 	Après r(.7 duct îon 	6..glai:ag,  
la pièce en traitement est mouillée avec le fonds préparé et ju 
qu'à moitié de sa hauteur ou au tiers, selon sa nature ot la dur( 
présumée de sa cuisson. Et il est évidont qrre. plus ccilo-oî 
présumée longue et plus le mouillement devra (31•11,. abondant. 

La cuisson se fait ;iu four. en ustensilee couvert, en retournant 
pièce de temps autre et, quand en piquant prifrondt'imioni 
viande, on constate qu'elle ne saigne plus, elle est retirq"4.! 	lui: 
en ustensile plus petit. 

Pendant cette premièri...-! partie de l'opération, los surs arc 
l'intérieur de la viande ot rorouPs par la couche riss'liq 

s'échauffent et se décomposent en produisant, une grandu 
do vapeur dont la pression dist.end le•• libres di_ la viandf4, lf 

broie et les dissocie, en mème temps 	force les sucs nt 
dissous à les pénarer, à les baigner et à les imprégner de leu 
saveurs. 	Mais ce travail, purement mécanique, qui préparti.. 
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pénétration, n a lieu, qu'à l'intérieur de la viande et sous le cou- 
vert de la cuirasse formée par le ris 1a' 

Deuxième. phase du braisage. - A ce moment, et, selon le résultai 
à obtenir, on procède de rune des deux faon s suivantes 

1G La pièce étant changée de récipient, le fonds est passé des- 
sus à la passoire fine, pour ainsi continuer el terminer la cuisson. 
Dans ce cas, le jus est, à la fin de l'opération, réduit à point et lié 

rarrow-root. 
Le fonds est réduit immédiatement de moitié et additionn 

de la gomme nécessaire d'espagnole et, tomates, pour obtenir une 
sauce liée à point. 

Dans un cas comme dans l'autre, la cuisson est continuée jus- 
qu'au moment où, une aiguille étant, enfoncée dans la viande, elle 
la traverse sans difficulté. Pendant celte dernière phase du brai- 
sage, les fibres, désagrégées par la cuisson, cèdent à la poussée 
des sucs intérieurs qui s'écoulent dans la sauce et la tonifient,. - 

.`et le moment où des arrosages fréquents sont, nécessaires ; 
viande se laissant alors facilement pénétrer, et les fibres, pour ne 
pas sécher, ayant besoin d'être continuellement baignées. 

Le Glaçage. - La viande étant débridée est placée sur une 
plaque, mise au four et constamment arrosée pendant 10 minutes 
avec une partie de sa cuisson réduite. Cet arrosage reva la sur- 
face d'une couche brillante qui la rend Plus attrayante et appétis- 
sante. Cette opération constitue le glacage. 

LPs Marinades. - Quand il s'agit de pièces de breur braisées, 
elles peuvent être, 5 à t heures à l'avance, mises à mariner dans 
le vin qui doit servir à les mouiller ensuite, avec les aromates qui 
doivent constituer le fonds de braise. L'assaisonnement comporte 

grammes de sel lin, demi-gramme de poivre et pincée de mus- 
cade au kilo, et la pièce en est frottée un bon moment. avant d"ètre 
mise à rissoler. — Lorsque les piicces à braiser sont lardées, les 
proportions du lard sont de 1:_i0 grammes au kilo environ. Il est 
détaillé en gros lardons qui sont saupoudrés de poivre, muscade, 
persil haché et, marinés au cognac. 

I?Pinarques sur les Braisés. 	Les braisés de Boucherie sont les 
plus toideuses despréparations culinaires, non seulement en rai- 
son des éléments qui rentrent dans leur composition, mais parce 
que, pour ètreparfaits, ils exigent une cuisson très prolongée, 
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qui est l'obstacle à un détail avantageux. Par cela mi-line, sexplique 
1c pourquoi du reprocho fait, si souvent aux Rraisi.s do reistani 
apprculiii:s pour détail. Pour pouvoir k raire sans trop de perb!, i ii 

est obligé de tenir le braisé un pou ferme et, conséquence étai 
tenu tiermi:,, n'étanL point pénétré 	m come il est expliqué, i 1 serA 

forcément sec. 
Si la chose se pouvait, d st rail 	prtiférable de ne fair 

Braisés (pie sur commande, ou alors de h braiser à fond pgbur bis 
détailler à la cuillère; ou bit in encore de remplacer ces Uval 	1 

feetueux par des n'Iris garnis. 
morcuau d'aloyau, une noix de veau, un glbrol - ,̀out 

excellentes, riAis OH brak ...S,, 	HS 	 èt.PC' très nul Lumidint 

l'un ou l'autre,. Umpérience du travail le dit, i souci di [ai ro  
au mnins 4,,:ll ce, qui conrounfi l brakage. la 

raison économique inLervient et, c est. la question moriollti pour I t 

cujsine. 

Braisage à blanc. 

Marquer le fonds (1,_ br 	rmmo ais h 	o 	es.1 	ci- I 	gzins, 

I ats en passant sn-nplemont les legurnes nui beurre, san. colora- 
. 

des.sus la pièce à Iraiter, couvrir d'un prtpior bt'urri. 

mouiller d'une 	do rouas 1)1anc et réduire il fond. ourUdbir 

à nouveau avec le nig:Ime fonds 	peine il irui tour ib' art: iii 

arlwver,  l 	lli.ssfin en arro:-r.ant souvent. 
Ce mode couvi( ni surtout pour les ris de veau, -- lailles 

Brrr cloutes de l'intrus, 1 inguvs, 	1,0„ 	Si los ris st.mt  piqu • 	.;tii 

trd 	i• ls sont, glaces aviq lotir fonds, in d _.r rri r lieu, couint0 il —4 

indi péan braisagrc à brun. 

Des Poêlés. 

l u"

-1 qui 

poiilage est. à proproincint parli.r, un lwai:-..ago ▪  soc I.... 	t  

simPlifioatirm (Fun nlode de euisson quî 	três 	par 1- ,-111- 
. 

elenne cuisine, sou. 1 num 	 441 do briwb 

ronsisiait 	ovolopl . 	tt 	proatablomqii iiP 	t'  dUn '  lj   
( Pa ISSO crwcht._ do Mat ignim 	piel 	tait ipnsuito bar loo 	tit- • 

dif> papior 	misfi au l'Huy on loraisiiiro e ;ilb  J,7qC 

dR 1 -11 ;11-S:"9 1S PO11 1 1;110 « a cuisson. Cii110-4.1.  Mani_ 	point, 	pwco 

était chlialiimio. 1- t los ltriguntos d I 	M;iiigndin 

bon v incite=' ; mais, 
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laissés dans la braisière qui 	églacée au 1 -r ...ère et, fonds 
corsé. 	Cette excellente méthode, qui est. tomUe en désuétude, 
mérite d*êtrt-.1,  reprise pour le pg)Mage de certaines grosses vo. 

Poiqdge moderne. — Disposer. en casserole ou braisière., un 
ronds de braise qui n'est, en somme, qu'une Matignon 
Placer, sur ce fonds, la volaille ou 10 gibier à poi_der grassement 
arrosé de beurre fondui 0( cuire lentement , à l'étuvée, pour ne 
pas brt.M.er les légumes, et en arrosant très fréquemment. La 
dois ;1 étant à point, la volaille est retirée, débridée i t. clochêe. 
S*ii s'agit, d'un gibier, il peut, au dernier moment, ,re arrosi; 

d'un verre de cognac flambé.) — Dégraisser superlieiellement 
fonds de braise, puis mouiller les légumes m' oc une petit'. quan- 
tité tic. fonds clair cors17! ou de demi-glace, selon les cas. liêduire 
ce fonds avec les légumes 4 e passer à k passoini fine el, à (- e; 
moment, le dégraisser à fond. 

Iirmarique.. 	Observer que les graisses de poêlage détionllent 
une. grande partie des principes aromatiques pli se &gagent 
pendant la cuisson. En dégraissant empiétement, les légumes 
avant de les mouiller, on perdrait une bonne partie du fumet. 

Pnilés divers. - Les préparations de viande de boucherie Ou d 
volaille dites « en casserole ou en cocotte iî et servies telles si:' t 
aussi des Poillés. 

Pour ces préparations, volailles ou viandes sont (Ailes sim- 
plement. au beurre dans la casserole, et. sans fonds de braise. 

usiensde doit toujours are de justes dimensions, et k  bi-kurre 
abondant. Quand la cuisson est à point, re-›xcédent de beurri ,  List 
retiré. et l'on ajoute une faible quantité de jus, ou mtnque d'uau, 
juste au moment de servir. 

Ni rA. 	si on duit se servir d- une [en-int! iou roroile neuve. il oq prudent 
de la passer it lteau bouillant.° pendant -; 	heures et do la Iaisser refroidir 
IlL'(li:U 	Si ce ;1. soin de ne pas les laisser brûler, ekie:-: auLwientent de vakur 
avt_ic l'usage continuel. 

Des Sautés. 

Dans la pratique courante, on désigne snus k' nom de Sautés 
certains ragoûts de 1-ePur, de veau, d'agneau ou do ibi gors qui sont 
de véritables 	Ils n'en diffèrent qu'en ce qu'ils sont 
détaillés Pin peffis more au ; mais leur apprêt, toul es proportions 
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gardées, est le même que celui des grosses pièces braisées, Tels 
sont les Sautés de boeuf, de veau et d'agneau qui n'ont. de moi; 
que le nom. 

Les Sautés proprement dits ont pour éléments des ).olailles ou 
des viandes de boucherie détaillées, et.. pour facteur de cuisson un 
corps gras quelconque : beurre, huile ou graisse. Leur ca_ractérk- 
tique absolue est d'être cuits à sec. 

Les Sautés de volaille sont quelquefois mijotés doucement dans 
leur sauce d'accompagnement. — L uisson des Sautés de vo- 
laille doit, autant que possible, se terminer à couvert après qu'ils 
ont été saisis et colorés au beurre; mais les exigences des serve.-; 
obligent souvent à les cuire au four, entièrement à découvert, et 
en les arrosant comme de véritables rôtis. 

Les Sautés de Boucherie Tournedos, Noisettes, C1‘)Ielettes, 
Filets, etc., sont toujours cuits sur le fourneau avec une petite 
quantité de beurre clarifié, et doivent être d'autant, plus saisis que 
leurs éléments sont de plus petit volume. Quand le sang com- 
mence à perler du côté cru, on les retourne ; et ils sont à point 
quand un perlage rosé s'accuse du cÔt.é! opposé. 

Le sauté étant cuit, la graisse est égouttée, et rutensile est &- 
glacé avec le liquide condimentaire que comporte la saure d'ac- 
compagnement.. Ce dégiaçage est toujours ajouté r la sauce dont 
il augmente la saveur. 

Ici encore, on doits'appliq  uer à n'employer élue des u.stensib s 
de dimensions justement en rapport avec Fobjet en traiLement. 
S'ils sont, trop grands, ils brûlent aux endroits non couverts par 
la viande, et le déglaçage devient impossible. 

Des Pochés. 

Ce mode de traitement s'applique à peu près exclusivoment aux 
volailles, Celles-ci étant vidées, flambées, trousséos 1.i harch, 
sont mises en casserole,. pouvant les contenir iuste et mouilléps 
de fonds très blanc. 

Llébullaion partie et. l'écumage 	la cuisson se continue en 
porhant, c'est-à-dire en maintenant, le liquide en simple frémis- 
sement. Tout praticien sait parfaitement, d'ailleurs, que hi vio- 
lence de l'bullition d'un liquide ne ii : te pas la vnis_son des objeis 
qui y sont immergés, et qu'il en résulte simplement une réduction 
par la formation de la vapeur. La températurr de ce 1iquid0 rosit' 
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exactement la même ; que l'ébulli Gon se manifeste sous forme de 
simple frémissement ou s'accuse violente ; et une ébullition dé 
réglée ne peut avoir pour résultat que de troubler le fonds et 
durcir la pièce sans en avancer la cuisson. Les mois ont d'ailleurs 
leur signification, et l'indication de Pochage, suffit pour indiquer 
la règle de conduite de l'opération. 

Considéraiions diverses : 10  N'employer pour les piochages que 
des ustensiles, ou les pièces puissent tenir juste, pour ne pas 
entraîner à un mouillement trop considérahhb. Le fonds étant 
emriloyé ultérieurement pour l'appred, de la sauce d'accompagne- 
ment, plus ce fonds sera court, plus il sera chargé en principes 
extractifs, et plus la sauce y gagnera en saveur. Cette observation 
relative à l'ustensile a d'autant plusd'importance que la pièce it 
pocher doit toujours ikire entièrement couverte de fonds ; 

h est de règle absolue que le fonds de pochage des volailles, 
qui est le Fonds blanc indiqué au Chapitre des Sauces, soit 
appribié à l'avance. 

En effet, si la volaille est marquée en même temps que le fonds, 
il arrive que le temps normal de cuisson de celle-ci étant de 
I heure un quart, elle est prèle I heure et demie ou 2. heures avant 
que les éléments du fonds aient abandonné leurs principes nutri- 
tifs et aromatiques, et, il en résulte que 1a volaille ayant poche 
littéralement à l'eau chaude, le résultat est négatif au point de vue 
savorique. 

On reconnait que la volaille est pochée lorsque, le gr s de 
cuisse étant piqué profondément, il ne s'en échappe plus de sang, 
et que le jus qui perle à l'orifice est complètement blanc. 

Considérations sur le Dressage. 

La question du dressage a une importance presque égal r celle 
de, l'exécution pratique, et ceci n'est pas une idée paradoxale. Il 
ne suffit. pas, en effet, de pouvoir exécuter savamment, il faut 
aussi savoir présenier adroitement, et réaliser ce qui est le pro- 
blème éternel : Flatter !'œd, et satisfaire pleinement le goût. 

Le talent de donner son suprême cachet à l'article le plus mo- 
deste, en le présentant sous une forme élégante et correcte, est, 
selon nous, l'obligatoire conym léent du savoir technique, que 
tout ouvrier doit posséder à fond. 

Ce résultat peut, et doit s'atteindre par l'unique et sobre emploi 
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des éléments mènles que comporte le mets à dresser dispo' s 
ou groupés harmonieusement 	Toute lir vérité el la reie,:le des. 
dressages sont lit. Mais tout élément étranger en doit t'Ire rigou- 
reusement. proscrit, comme contraire à la règle et nuisible à Hi tr- 
monie de l'ensemble. 

Le travail de [a cuisine moderne tend dailleurs à la simpliIira 
lion dans touLes ses parties, et à revenir au hii I dont One 11'0111 
jamais dû s'écarter, pour envisager ce qui est sa raison dïltro 
son essence: la succulence absolue du fonds, ed los moyens de 1;i 
faire déguster en pleine possession des qualités qui lui son!, ot 
lui doivent rester inlil'renies. 

Cela ne veut nullement. dire quo nous nous diklarons les onnk 
mis de la partie décorative nous esiimons au contraire qu'el!» 
est et restera rindispensable oompiément, harmonique du travail 
de Ia cuisine ; mais nous établissons en principe formel quo 11)110 
surcharge inutile Ibn doit iqre proscrite, que (Oulu addilion ii 
dehors des éléments que comportent les met.s en doil iâtre écarlée : 
qu'elle doit, r` lire régie par une simplicité de bon gai], el, no 
i-tre cause de pertes de temps inutiles. 

Pour arrivor r ce 	 fine foule, de rnovslis rcs[ent à I {in- 
vrier 	 el_ à raide Lie svuis (ridé.' ne n 	man goablos, (boni». 
t.rufres, ehamp'..gnousi Mani. 	Iiik - umes, langue, 	pont 
combiner 0.1 varier 1 i ii I i ni d'admirables décors. 

La cuisine ne fera en cela que suivre l'exemple de la pàtîssurii. 
qui n'usa _' pour Ses décors dentremek (l'aucun ar rdice. ina +1.-; 
emprunte les Mémenis ces entromek mc'imes ou à des prodoirs 
degustaides. 

s 	wps !.;iont révolus„ (.1{.. dressages compliques M1 '5avoo los 
cuisiniers de la Restauration mais, cependant, quand dan 411.. 
cas spéciaux, 11 “uvrior doit se plierux a 	xigenros dos vilhillo 

doit aussi, et avant ion!,proportionnor ht minutie du 
dressage  1n tom) dont il disposp‘ no jamais rirriiior la 	rtit 111 

fnnd, ne pas oublier que,. la gracilito d'un délior no I eyu le vomptin. 
I a Vall'Ur titi l'ORAL Stil:01'41e ditblindl 	11110 dos lors, Siun 

I deviens cnntestabie. 
Tout ouvrier (loir s'inspirer 	pi mi 'po lus In- 

im,-)rieux e'fforis deviendront 	tit sorord oonchimnt's à Io- 

meurcr 
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VIANDES DE BOUCHERIE 

PREMIÈRE SÉRIE BOEUF 

ALOYAU 

L'aloyau est la partie du bœuf qui va de la pointe de la hanche 
aux premières côtes, et dans laquelle la boucherie comprend k 
filet tout entier. Celle pièce ne peut 	justement dénommée 
« aloyau », que quand elle comprend le contrefilet et le filet 
réunis. 

Si l'aloyau est tract é en entier, on se borne à h  raccfmrcir en 
supprimant la bavette ; et on sectionne le ligament qui se I rouve 
le long de l'échine sur le contrefile, et ce, en différeutes places. 
Le filet est laissé un peu gras, et le conirerilet, n'est pas dégraissé 
du tout. 

Dans la pratique courante‘ et quand il est tuai! par le braisage 
l'aloyau est fractionné transversalement en morceaux du poids 
moyen de 3 kilos. S'il est rôti, il est préférable de le conserver 
en Lier. 

L1a103,rau servi comme relevé est, braisé ouen le conser- 
vant. saignant., si on le désire tel. L'alovau braisé, à moins trètre 
de qualité extra, a l'inconvénient 1:Pire souvent sec. 

Toutes les garnitures appliquées au filet de bœuf, le sont, t'igale- 
ment à l'aloyau, mais elles sont choisies généralement, parmi, 
les grosses, comme : bourgeoise, céleris, ilamandv, richelieu, 
provençale, etc. 

Le fonds d'accompagnement est celui qui est, indiqué pour ces 
différentes garnitures. 

AMOURETTES ET CEItV EL L ES 

(iirop. pour .1 servi , 	• .„2 repvelles. 1 

On appelle « amourettes » 	 j moolle (_p inière du breuf ot du 
veau,  t elles accompagnent ordinairement la cervelle, dans toutes 
les préparations d.e celle-ci. Cependant., en certains cas, elles sont 
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traitées séparément et peuvent constituer, sous une forme ou une 
autre, un élément de garniture, ou des mets spéciaux. 

Pour les préparations fines, la cervelle de veau est, préférable à 
celle du boeuf ; mais, au fond, ces préparations sont identiques. 

Principe de traitement. — Après avoir été dégorgées .suflisam- 
ment lu l'eau courante. les amourettes sur i débarrassées de la 
pellicule de peau qui les enveloppe. Les cervelles sont limoné 
c'est-à-dire débarrassées des pellicules nerveuses (pie-mère et. 
dure-mère) qui entourent la partie corticale. Elles sont, soumises 
alors à un nouveau trempage à l'eau froide pour complément th__ 
dêgorgeage. Leur facteur de cuisson est. un court-bouillon au vi- 
naigre, marqué d'après les proportions indiquées au court-bouil- 
lon A, et leur temps de cuisson est dfune demi-heure environ. G 
court-bouillon peut être marqué au moment ou cuit it Fav Ince. 

AMOURETTES 

timomesquis (d') à la Frant:aise. 	Appareil d'amonreill s 
en dés, champignons et truffes, lié à la sauce allemande réduite 
selon les proportions établies à 	« Croquettes » 	lif».s- 
d(Euvre ch(uds. )  Se eut-il-ment en rectangles et du poids moyen de 
75 grammes. Tremper en pille à frire légère ; frire. au momunt 
dresser sur serviette avec persil frit. — Accomp. : variable. 

Cromesquis 	fi la Polonaise. 	L'appareil dans les, pro- 
portions ordinaires, en remplacant les champignons par des ci'l.ws 
et l'allemande par une sauce espagnole réduite. Fffl:onnLr en rec- 
tangles, envelopper en crèpe très mince app, sans sucre , trom- 
per en piite à frire claire pour souder les bords des crépes et frire 
au moment. 	Accomp. : sauces fines herbes ou &Ixelles. 

Cromesquis 	à la Russe. - pareil aux cèpes et brun 
cormne ci-dessus. Les cromesquis en rectangles. enveloi pes.  

crépine mince el passés dans une pâti_:' à frire fi la bire. - 
comp. comme pour la Polonaise. 

Croquettes d' 	App. d'amourett.os, champignons et truffes, 

lié à Fattemandt: récluiLe dans los propurtions ordinaires. Fai:on- 

	

ner en forme de palets du poids de 7:i à HO gramines 	pam r 
l'anglaise fi la mie de pain rire et fraiche. Dresscr sur serviette 
avec persil frit. — 	m Accop. 	 gu sauce Périeux 	m dei-glace selon 

les cas. 
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Fritot (d'). — Les amourettes pochées détaillées en tronçons 
de 7 centimètres de longueur ; et marinés '20 minutes à. l'avance 
avec citron, huile, sel, poivre et persil haché. Trempés en plie à 
frire à l'italienne et frire au moment.— Accomp. sauce tomates, 
in variabiemen t. 

Subries (d') à la Génoise. Salpicon d'amourettes pochées, 
lié de 2 décilitres de purée de riz et 8 jaunes, et additionné de 
100 grammes de jambon en dés par 500 grammes d'amourettes. 
Former à, la cuillère et cuire à, l'huile.— Accomp. t sauce tomates. 

Timbales (d) à l'Écossaise. — En moules hexagones beur- 
rés foncés de milices lames de langue écarlate. Tapisser l'intérieur 
d'une couche de farce de 3 à 4 millimètres d'épaisseur ; garnir 
d'un salpicon d'amourettes et langue écarlate, hé d'une allemande 
réduite. Recouvrir de farce, et pocher au bain pendant F2.minutes. 

Accomp. sauce écossaise. 

Timbales (d') à la Napolitaine. 	Modesr. darioles beur- 
rés, foncé de gros macaroni poché et tenu un peu ferme, monté 
en spirale. Souder intérieurement avec légère couche de farce, et 
garnir d'un salpicon d'amourettes et champignons, lié à la demi- 
glace tomatée réduite. 

Timbales 	à la "Villeneuve. 	(Voir !lois l'ori':uvre 
chauds.) 

CERVELLES 

Beurre noir (au). — Les cervelles escalopées et les amourettes 
tronçonnées au milieu. Assaisonner de sel et poivre et couvrir de 
150 grammes de beurre noir additionné de 25 grammes de pluches 
de persil, quand sa cuisson est, à point. Compléter par un filet de 
vinaigre passé dans la poêle. 

Beurre noisette :au). 	Les cervelles escalopées comme 
ci-dessus. Couvrir de 150 grammes de beurre à la noisette. Ajou- 
ter persil haché et jus de citron dessus. 

Bourguignonne 	— Cervelle escalopée mise à mijoier 
pendant 7 à# minutes avec quantité, relative de sauce bourgui 
gnonne, oignons glact'_às et petits champignons. Dresser en timbale 
avec petits ro torrs en coeurs frits. (Voir .11aleiote 	rervelir.) 

Coquilles (.1,e)au gratin. — Le fond des coquilles légère- 
ment saucé de d'uxelles. Cïarnir d'escalopes de cervelle pochée 
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avec champignons émincés, el_ diampignon cuit entier, au milieu. 
Masquer de sauce duxelles un peu serrée, cliapelurer, arroser de 
beurre fondu el gratiner. Pincée de persil haché, et quelques 
gout les de. jus de citron dessus, en servant. 

Pour les 	 soiunt, nous reeommàn- 
dons la mèthode très pratique de border les coquilles.. d'un cordon 1.11 tppartiil 
de pomme (Itidtt_L"..0,;e‘ couchè ît la douille ciuumelée. Ce, dans le double Iiint do 
maintenir la sauce, et de rehaus.r.iibr la pré:4entation de la 	Piwr cor- 
taines 	 sonl simplement saucées, et 	qui sont glacées in t. 
tanthnenl, cette bordure doit Mre dorêe el colur 'e an four un in-Innt à 
1' a va uut: 

Coquilles do à la Parisienne. — Les coquilips borebrs 
c m 	t esti expliqué, et légèrement sauc.ées dans le fond. — ii;ar- 
nir d'escalopes de cervelles coupées minces. Dispebser dessus u n e 
couronne de hunes de champignons cuits el de truffes avec cham- 
pignon entier au milieu. Couvrir de sauce allemande heurriqb 
glacer vivmnt. 

Eromesquis 	— A la Frani:aise, it la Polonaise, fi 
Russe. Traitement des cromesquis cran-  murettes. 

Croquettes 	:Voir Cy.feq ueii,is 

Frhot 	Es aloi 	traitées firéalabletnenL par la mari- 
nade, et coma-  el fritot d'amouretts pour la suite. 

Italienne 	r 	Cervelles dé I aillées à. rr'ii en scalopos. 
larges el minces, assaisonnées, farinées, el sautées avec in .}i 
huile 	beurre. .Dresser en couronne t saur ilalienm au minou 

Marinade ide. 	S( traite généralement comme li' frib d. 

Cependant, la pratique mcklerne plus logique (111111 l'ancienne, Fou 
différencie en substituant 1;1 panag 	ranglaiso ;à In p aah z. frirdi 

Acc1 	 Sauce tOrnateS,  

llatelote 	. 	nus n 	nrffinnons eeito formule! quo pioir 

lairo 	 ill ›gisrmi de sa dg'noinitudiun. En 'billot, uno 

("with! irpi"(11e soit„ ni peut suppos( 	adrouttni 	pr 

paraUllit ou Io poisson joue 
	rE)10 quelconqui. et. ‘.0 	puut Hrf. 

le cas ici. L.chTnploi d'une sauce vin rougo, tic pouvant, (i n wurnu  

cas. ;issimil4.1. la préparation donl elle 	fiirlour 
lote, entist ii ni erreur profonde de Finscrire sur les menus. pour- 
toule choses autres que colle,. où tigurt_. 

Ilatagr 	de). 	sur' plat ovale mi rond. dresser uno bor 

dure dg' pomme l aeheS. rumine pnur 	Turion( crème 
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plus mince et un peu plus haute. 	Ciarnir le centre d'un ragoût 
d'escalopes de cervelles pochées, champignons et truffes en lames, 
fié d'une sauce allemande additionnée d cuisson de champignons 
réduite. Couvrir d'une abaisse de pomme duchesse ; souder sur la 
bordure, dorer e L décorer avee quelques détails, Ou rayer simple- 
ment à la fourchette. Colorer au four, el, bien unirormément ; en- 
tourer la base d'un cordon de sauce Loinales. eL d'une (laine d _ 
chipolaias 11  

Mousse-Hile (de). .Avec 500 grammes de corvelle très 
é 

blan- 
eli, étuvée au beurre,appraer une Royale de cervelle à la crème, 
selon le procédé dérit à l'article Royales. » (Vo 	a ir Grni c 	 tures 

Poiaes). Pocher comme d'habitude, et démouler sur plat de 
service. Accomp.: sauce crème nature, ou additionnée (ru u émincé 
de champignons très blancs, à part ou dessus, sEilon les cas. 

Pain (de) à. la Villageoise. - App. 	grammes de cer- 
velle étuvée additionnée de i2itiO grammes de panade (1, ;:frangi- 
pane), sel, poivre et muscade comme pour farce ; IIH) grammes de 
bourre et. 3 œufs. Passer au tamis fin, lisser à la spatulo: verso'. 
en moule à douille uni beurré, et pocher pendant 30 à 3::› ntinu tes. 
Laisser reposer pendant 6 à 7 minutes avant de démouler, pour 
qu'il s'opère un léger tassement dans la masse. — Accomp. vu- 
lotilé additionné de champignons cuits émincés. 

NoTA. 	Pour sel vice de détail, pucher ell mouks giari es ou autres rit 
meme contenance. Temps de pocliaue : 1 à tif mi nu I 

Poulette 	la). — Cervelles po `h 	es(!al fiées joutées dans 
une sauce à la poulette. Dresser en timbale. 

Ravigote (à 	- Cervelles pochées, t-".; .a1np4.;es dr(bssées en 
bordure de duchesse colorée au four. Couvrir de sauce ravigote. 

Soufflés (de) en caisses. 	App, : 	gran-nnes de cervelle 
pochée au beurre, passée au tamis fin addition nt.-ie de -2 dà.ilitros 
et. demi de b 	m échael réduite en panade d. ja u n es. Assaisonn e - 

ment. — Ajouter j blancs bien fermes cd dresser à la poche 
en caisses beurrées. Les proportions ci-dessus pour '20 caisses. 
Dresser l'amyareil à la poche, el cuire 1 min ut 	à four doux. 

   

Saipiec n 	cerv 	ch.!. 3 Leurs entiers et Subries 

  

  

  

décilitre de sauce allumande rédui[e par 500 grammes de r- 

ell 	à la cuillère. en beurre clanilié URIE], chaud, et col eer 
des deL.ix côtés. — Accomp, sauce tolnalt s. 
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Villeroy (à la). 	Escalopes de cervellespochées au bourru, 
pnrobées à la Villeroy, panées it l'anglaise et frites au moment. 
Dresser sur serviette avec buisson de persil frit. — Accomp, 
sauce Périgueux légère. 

CONTREFILET 

Est la partie du boeuf qui s'éilend de la point e de hanche aux 
premières Mes, le long de l'échine. Son traiLement est ci lui du 
filet, et toutes les garnitures de celui-ci lui sontapplicables. 

Pour brilisf;, il est "entièrement désossé; s'il est rMi, it est. pr1P- 
l'érable d'y Conserver les os, selon la mode anglaise. Dans ce cas, 
3e gros nerf est sectionné à différents endroits pour éviter la 6i-- 
formation de la pièce, et les os de l'échine sont, cassés près du 
talon, pour pouvoir les enlever facilement au moment du tran- 
aage. On le rôtit do préférence, et surtout s'il est de bon no glu di I 

ENTRECOTE 

(Propi pnur I si /Tire: 3 •iarer 10.s di' 100 gramme.. 

Bien que, comme son nom l'indique, l'entroeMe soit la partie 
qui se trouve entre deux côtes, il est généralement pris sur 
contrefilet dans le service de détail ; et c'est pourquoi non:, Io 
classons comme son dérivé. 

Béarnaise (à la). 	Lesentrecôtes grillés, bordés d'un cordon 
de sauce béarnaise, après avoir été légèrement nappés de ulacio 
blonde, et garniture de pommes château. Il est facultatif d'un_ 
voyer la béarnaise à poil. 

Berey 	— Entrecôtes grillés, légèrement nappes do 
tic viande blonde, dressés sur II..")0 grammes de beurre à. la norry 

I voir Beeirrps.) La seule chaleur de la viande surfit pour am(..ner 
dissolution du beurre,. Selon les habitudes.  adoptées dans chaqui. 
maison, la Bercy dissoute est encore, ou versée sur les enIrel:I'de-,. 
OU servie à parti il nty a pas it cc sujet de règles absolumenl 
fermes. 

Bordelais 	ir  la 	EntrecàLes sautés garnis di_ l tmcs di! 
moelles pochée. Sauce bordelaise à. part. 

ousFliv.icruêN, 	Hien que l'usage ait consacré la métlinde de 1:1 	bAaise 
au vin rougv, nous devons dire encore que la h wdelaise authentique, u›;I 

burdeldrie iktinneroy n au vin blanc. 
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Champignons (aux). — Les entrecàtes sautés. Déglacer le 
sautoir avec 1. décilitre de cuisson de champignons, et chaufler 
dedans 201 tètes de champignons. Dresser ceux-ci sur les entre- 
dites ; réduire le déglaçage de moitié, ajouter I décilitre et demi 
de demi-glace au madère et passer au chinois. Monter avec 50 à 
410 grammes de beurre, saucer très légèrement les entrecôtes, et 
envoyer le reste de la sauce à part. 

Forestière (à 	— Les entrecôtes sautés, dressés avec 
300 gr. de morilles et, 300 grammes de pommes de terre en cubes 
sautés au beurre, et. 425 grammes de lard de poitrine en rec- 
tangles blanchis et rissolés. Les morilles et pommes en bouquets, 
et les rectangles de lard entre chaque bouquet. Déglacer le sautoir 
avec I demi-décilitre de vin blanc, et ajouter I décilitre et demi 
de bon jus de veau. Passer et envoyer à part. Pincée de persil 
haché sur les bouquets de morilles et. pommes. 

Hongroise (à la). — Entrecûtes sautés. Faire revenir en même 
temps 1'15 grammes de lard blanchi avec :`i0 grammes de beurre ; 
ajouter 200.  grammes d'oignons hachés (.-2 moyens:j et hure bien 
colorer. Ajouter une pincée de paprika el, 1 décilitre de vin blanc ; 
réduire aux deux tiers et compléter avec 	décilitres et demi de 
demi-glace. Laisser cuire pendant 7 à 8 minutes, verser sur les en- 
trecôtes, et entourer de boules de pommes de terre cuites, ft Peau. 

I'). 	Entrecôtes sautes, dressés sur 150 grammes 
de beurre à la maitre d'hôtel additionné d'une cuillerée à hou- 
it 	de du e11- sèche fortement condimentée en oignons et 

échalotes. Déglacer le sautoir avec I décilitre et (1:q-ni de vin 
blanc ; réduire aux deux tiers, ajouter I cuillerée de glace de 
viande dissoute, et verser sur les entrecMes. 

 

Entre6des sauttcs, garnis en flanc de Lyonnaise (à 
:30n grammes d'oignons finement émincés, sautés et cuits au 
beurre, et liés de 1 cuillerée de glace de viande dissoute. Pincée 
de persil haché dessus. — Déglacer le sautoir avec I décilitre et 
demi de vin blanc et quelques gouttes de vinaigre, réduire aux 
deux tiers et verser sur kis entreci'des. 

Marchand de vins à la'. 	En treot'des grillés dressés sur 
beurre marchand de vins, ou arrosé; de ve /leurre simplement 
dissous. )broir Beurres rOmposés. chap. des Sauces. 

Marseillaise 	Eereed'Ites grillés, dressés sur beurre 
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maitre d'hôtel additionne d'un quart de beurre di Loindies et 
d'une pointe d'ailroy bé. Entourer de petites demi-tomates, trandées 
comme i l est dilL à la garniture marseillaise, et de pommes c( peaux . 

Mexicaine (à la). — EntreciMes grillés entourés de cllampi- 
gnons et poivrons, comme il est expliqué à la garni turr' mexi- 
caine. Jus romaté assez relevtfr_e comme aocompagnemeni. 

Mirabeau 	la). 	Entrecôtesgrillés, quadrillés di  la nièros 
de filets d'anchois, avec olives dénoyautées,el bordés de ri.-"uillos 
d'estragon blanchies. — Arcomp. : beurre d'anchr)is. 

Tyrolienne. 	Entrecêtles grillés, garnis en surfikey dt! 
250 grammes d'oignons finement !émincés, frits au beurre 
d'une cuillerée de bonne sauce poivrade. Entourer d'une fondue 
de tomates. 

Vert-pré 	EntrecoLes grillés, dressés sur 1:-)0 g r a 11-1M r$ 

de beurre il la maitre d'hôtel. Entourer de bouquets de poulines 
pailles et de cresson alternés, ou dressés en bouquet à ch ligue  
bout du plat. 

COTE DE BOELT OU TRAIN DE C:( TES 

Gest la pièce de résistance des restaurants et des buffut.. b 
min 	fer. Pour cet usage elle est toujours rc'dki et plargi 	r 

charîot mobile i réchaud., qui contient un bain-marie ponr 
jus d'accompagnement, et deux autres pour les garniturit. L 
pièce est ainsi transportée devant les clients et détaillée par un 
trancheur spécial. 

La côte de boluti peut i2tre egalement braisée. 	a n r ti 

comme dans fautre. elle est raccourcie convenablument et dtqctr- 
rassée des OS de ré chine. Le temps do ruiss4 ni 	nartlrau- 
ment. selon la gr 	 ièc osseur de la po, et peut iiire 	a prbr ima i 	ii- 
vement à 18 à '-2.0 minutes au kilo, si ello 	raitg'o par LiP 
et 15 minutes au kilo si elle est cuite au four. 

Cettt. pièce de boucherie no dolt (1 	ernplovee triu pros un 
temps dort pos assez long pour en assuri P in mortifiratit n 

COTES ET ENTRECOTES DE I f:TSIL 

1,es (»L'II 	e 	uur au étai! 	iuven 	illée, 	1vs [aillant 
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d'épaisseur convenable pour rendre leur cuisson facile par le ca- 
lorique de la grillade. Elles peuvent ètre également, braisées, et, 
dans ce cas, elles s'accompagnent des différentes garnitures du 
filet. 

L'entrecôte qui, celui-là, est le véritable, ne doit, pas, pour la 
régularité de la cuisson, dépasser le poids d I kilo à I kilo 

0 grammes. Tous les modes d'appras indiqués à l'entrecôte lui 
sont applicables. 

• 

CULOTTE DE BOEUF 

(Voir Pointe et Pièce de bœuf) 

HAMPES OU ONGLÉES 

Ces parties sont. les muscles de la plèvre. ils constituent des 
morceaux généralement très tendres et j uteux, qui fournissent d'ex- 
cellentes carbonades ou paupiettes. On les saute aussi au beurre 
clarifié après les avoir détaillés en petits carrés, qui sont roulés 
dans une Bercy additionnée de glace de viande par moitié. A ces 
différents usages, il faut ajouter celui qui est. le plus fréquent, de 
les griller pour jus de viande ; mais, quel que soit leur emploi, ils 
doivent are soigneusement débarrassés des tendons et peaux_ qui 
les recouvrent. 

FILET DE BOEUF ET SES DÉRIVÉS 

BIFTECKS, BITOKES, CHATEAUBRIAND, FILETS MIGNONS 

ET EN CREVIIEUIL„ FILETS SAUTÉS, KEPTÉDÉS ET TOURNEDÛ5 

Le filet représente la partie la plus lin du boeuf et, logique- 
ment, il devrait s'appeler 	filet mignon )) le filet réel étant re- 
présenté par ce que la boucherie dénomme « le contre-filet 

Les filets pour pièces de relevés sont généralement piqués de 
lard ou, incidemment, de truffes ou de langue écarlate; ou bien 
encore, enveloppés d'une duxelles sèche ou d'une matignon. Lors 
même que la préparation indique, par sa nature, un piquage autre 
que le lard, nous sommes partisan d'adopter le piquage panaché, 
c'est-à-dire lard et truffes, ou lard et langue, le lard ayant surtout 
pour but de nourrir la viande pendant sa cuisson. 



LE GUIDE CULINAIRE 

ils sont, selon les cas, poêlés ou 	mais le traitement par 
le premier mode est préférable, parce qu'il permet de donner au 
fonds un supplément important de saveur. A moins d'indication 
contraire, le filet doit ètre tenu rosé intérieurement. 

Le poids de filet est généralement fixe à 1 kil. 100 grammes 
(poids brut) par service de M. 

FORMULES 

(Pour l'explication complète des Garniiures, voir ce chapitre.) 

Andalouse (à 	— Piqué au lard et poêlé ou rôti. Entouré 
de poivronsLi la grecque, chipolatas grillées, et aubergines g;lr- 
nies de tomates fondues. — Accomp. jus lié au Xérès. 

Arlésienne (à 1:1 ) 	Piqué, et poièli:t ou rôii. Entouré d'au ber- 
gilles et, tomates sautées et bouquets d'oignons. — At comp. 
demi-glace tomatée. 

Berrichonne (à la). 	Piqué d poidé ou 	Entouri% i 
boules de choux braisés, tranches de lard, petits oignons Cl 
marrons glacés 	Accomp. le fonds de brai sage dégrais, ( 
jus lié. 

Bisontine (à la:. 	Piqué et poêlé ou rôti. Entouré des ri) ms- 
tadPs en pommes duchesse et des demi-laitues farcies aux linos 
herbes et braisées. -- Accomp. F h. fonds de brai sage ou j 
veau lié. 

Bouquetière (à 	Piqué et poilLé ou rgkdi. Entwirl% 
bouquets de légumes bien détaillés et disposés d" l'acon à 
poser les teintes. — Arcomp. : le fonds de braisage 
jus de veau clair. 

Brêhan (à la). 	Piqué etpoi_dc' ou rôti. En m'Ir!, stil* 

des fonds d'arlichau[s garnis. liouquids d1 ' pommes a rhaqui. 
bout. 	Accomp. fonds du filet ou ju. lia. 

Bristol 	la). — Piqué et poûlé.. iarni aurouir 
flageolets et. de pommes. Croquettes en pyramidus a riialiuc 110111. 

Accomp. : le fonds de liraisage du filet. 

Chidelaine 	la , . — Piqut: et poiblé. Entouré des fonds (Far- 
t khauts garnis, marrons et pommes noisettps sur les bouts et en 
bouquets. — Accomp. : sauce inailiro additionnéo du fonds de la 
pièce réduit. 
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Clamart (à la). — Piqué el rôti. Bordé de chaque cké. avec 
les tartelettes garnies de petits pois à la laitue, bien liés, inter- 
calés de palets en pommes Macaire. (Voir Pommes, chap. des 
Légumes.) 	Accomp. jus légèrement lié. 

Dauphine (à la). — Piqué et poêlé. Entouré de croquettes à 
la Dauphine. — Aceomp. : sauce madère. 

Dubarry la). — Piqué et n'Ai. Bordé de pains de choux- (à 
Heurs gratinés. • Accomp. jus clair. 

Duchesse (à 1a). 	Piqué et poêlé ou rôti. Entouré de 
pommes à la duchesse, colorées au four au moment du service. 
Aecomp. fsauce madère. 

Fervaal (à la). — Piqué et poêlé. Entouré de pommes du- 
chesse au jambon, forme navette fendue. Bouquets de fonds dir- 
tichauts en quartiers sur les bouts. — Accomp. : le fonds de brai- 
sage du filet. 

Financière (à la). 	Piqué et poêlé. Entouré des éléments de 
la financière dressés distinctement et légèrement saucés. 	A.c.• 
cornp. : sauce financière. 

Frascati (à la). 	Piqué et poêlé. Entouré de rectangles de 
foie gras sautés au moment. Pointes d'asperges en bouquets sur 
les bouts ; champignons et truffes dans les iniervalles. Le plat 
bordé de croissants en duchesse truffés. 	Accomp. : le fonds lé- 
gèrement lié. 

Gastronome (à la). — Piqué à la truffe crue et mariné au ma- 
dère 4 ou 5 heures à l'avance. Enveloppé de bardes el braisé au 
madère. Entouré de larges disques de truffes cuites én Mirepoix au 
champagne, et de marrons et, morilles en bouquets. 	Accomp. 
demi-glace additionnée de la cuisson des truffes, passée mec 
pression, et réduite. 

Godard (à 1a). — Piqué lard et langue alternés, et él(3. En- 
touré de la garniture en bouquets légèremenL saucés, moins les 
quenelles décorées placées hien apparemment. sur les bouts el au 
milieu du plat. — Accomp. sauce Godard additionnée du fonds 
réduit. 

Hongroise (à. la.). — Piqué, r 'Jti, et entouré de mo .,ens oi 
gnons blancs tombés au beurre. — Accon-ip. : Soubise claire au 
paprika. 

Hussarde la» 	Piqué et rôti. Dressé en alternant autour 
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rosaces en pomme duchesse colorées Ru four, et champignons 
grillés la Soubise. — Accxrip. :suce hussarde 

Italienne Ï r 1'). - Piqué et. poêlé. Entourl% de quartiers d'ar- 
tichauts à ritalienne en bordure, et croquet -  h chaque 'bout de 
plat. - Accomp. sauce i[alienne claire. 

Japonaise (it 	Piqué et poèle, Entouré des crousta los 
de crosnes et des croquettes de pommes alternés. 	Accomp. le 
fonds de braisage tiré. à clair. 

Jardinière (à la). 	Piqua; et. rMi. La jardinière droissi.e 
symétriquement., ed en bouquets nettement détachés.  mulon!. du 
fîlet. r  Accomp. jus clair. 

London-House. — Le filet (lichainé, ouvert ( n poche par le 
côté sur la longueur et sur le milieu de 11 (paisseur; garni interieu- 

rement d'escalopes de frpie gras 'ru ae(..olées fit assaisonnies 	111-_ 
lames de truffes crues. Clouter aux truffes. 

pleur et assez serrée, et poiLler sur laines 
ficeler,  l r piiire 	- 

;.IP jambon ti[ 
el madère. rilaiitir cuite, avec mouillem• ent au jus d 

dresser avec entourage, do iruifi s cuites au madère et !Ho-, 
champignons. — Accor p. 	le fonds.  de braIsage déigrai›sé, r 

duit, passé, el ajouté h une sauce demi-glace.1,,t, 10;1111 . 	heolr 

Sice.) 

Lorette (à 	 et 	Le tilet en.ouré do Iquique!. 

de pointes d'asperge,..z, el pommes Lurene CII bouts 
•• Accomp. saUCP 	 LORI 

Itatéédoine 	"Munt- s tr 	n I. et aq.,..i.compagminiunt 

que pour la jardinièru.gusnituro n, bord tri.% 

 

 

  

iladeleino 
tic..hauts igzœnis  

à la). 	Pidpid; et 

et (les timbales de purg*.u.  

niouri; des j! wd, 

  

e1 Champignons 	 1 1_ 110 'ICI. 

sauce rnadihre aiiiiitionni'io du fonds (1.4. 

  

vetils champignons entiers. ou de gros rhampigllons 4.11111nirtiors. 

Mexicaine 	 F.ntouri. 	gilii11111pignr1111.i. 

el garnis, alt[qiu'i.-;, a vol' los. pcbivrous. 	Ac(.,ompi 	ju 	h"- 

maté 	vé. 



RELEVÉS ET ENTRÉES 	 37)9 

Moderne (à la). — Piqué langue et lard, et poêlé. La garni- 
ture de chartreuses en flancs ; les laitues en turban i chaque bout 
de plat, et les quenelle: s décorées dans les iniervalles. — Ac- 
omp. le fonds de la pièce légèrement lié. 

Montmorency (à la). — Piqué t rôti. Entouré des fonds à. la 
macédoine et bottilions de pointes alternés. 	Accomp. sauce 
madère. 

ivernaise (à 	Piqué et poêlé. Entouré des carottes et 
oignons en bouquets et bien glacés. 	Accomp. t le fonds de 
bratsage. 

Orientale (à 1'). 	Rieti sans èire piqué. Dressé avec timbales 
de riz, tomates et, croqueLtes alternées autour. 	Accomp. 
sauce tomate relevée. 

Parisienne (à 1a).Piqué et rôti. Entouré des ronds d'arti- 
chauts garnis et pommes un bouquets sur les bouts. 	Accomp. 
detni-glace madère.. 

Périgourdine ( lai. — P pié t poèkr.b.. Garni autour de 
trufre.s moyennes friche 	nt cuites au madère et. Mirepoix, et 
glacées. — Aecomp. . sauce Périgueux. 

Portugaise (il la). 	Piqué et 	Dress(:! avee entourage 
(1. tomates farcies et pommes Château. • Accomp. : sauce tomaLes 

Pro 'c ne al (à 1 i. --- Piqué et, poèlé. 	Entouré des to- 
mates ut champignons farcis alt•ernés. -- Accomp. 	demi-glace 
tornatée à la provençale. 

Régence (à 	— Mariné au madère ; enveloppé d'une Mati- 
gnon, bardé, et braisé au vin du Rhin.—Entouni des ('_iiérnents de 
la garniture el bouquns détachés et légèrement saurés, saur les 
quenelles décorées. — Accomp. demi-glace additionnée du ronds 
do braisage, réditit el passé avec pression. 

Renaissance (à 	Piqué cd. podé. — D  ressé avec. la  
garniture en bouquet 	ir G. llcnaissanco pour 	o,sises inf.yes.) 

Accomp. le fonds de braisage dc'graissé et tiré à clair. 

Richelieu (it 	Piqué et  poilé ou. rôti. — Dressé avec les 
4:.1étricni.s do la garnituredéLachés. 	Accomp. jus lié. 

Saint-Florentin 1 0. 	Piqué t 	— Entouré eu bor- 
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dure des pommes à 1a Saint-FlorenLin, et, cèpes en bouqu S 

chaque bout. — Acc •omp. : sauce Bordelaise au vin blanc. 

Saint-Germain (à la). — Piqué et rôti. --Entouré avec les, 
timbales de purée de pois. Pommes et carottes en bouquets. — 
Accomp. : sauce Béarnaise. 

Saint-Mandé (à 	— Piqué et 	— La garniture en I ou- 
guets alternés. 	Accomp. : jus lié. 

Sarde (à 	— Piqué et rôti. — Entouré des tomate., farcies 
d'un côté, des concombres de l'autre, et croquettes de riz en pyra- 
mide à chaque bout, de plat. — Accomp. sauce tomates légère. 

Talleyran(l 	la). — Le filet clouté aux truffes crues, et it 
raison de '200 grammes au kilo. Mariner au madère pendant 
3 heures; barder, ficeler, et poèler au madère. Bien glacer la sur- 
face en dernier lieu. Entourer de la garniture dito. — Accomp. 
sauce Périgueux corsée, avec truffes en fine julienne au lieu d'ètre 
hachées. 

Tivoli 	la). — Piqué et rôti. — Entouré des fonds d'arti- 
chauts garnis, alternés des bottillons de pointes d'asperges, dros- 
sés debout. — Accomp. : sauce demi glace claire. 

Viroflay 	— Piqué et poèlé ou rôti. — La garniture en 
bouquets alternés autour. — Accomp. jus lié. 

BIFTECK 
Pr op. par converl ?00 grannunes.) 

En principe, le bifteck est pris sur le 	mais il peut 'out 
aussi bien titre fourni par le contre-filet ou la 141'11-: d'aloyau, sans 
qu'il y ait de dérogation à la règle puisque son étymologie an- 
glaise, qui se traduit littéralement par tranche de hipuf ou M'of 
siParle, n'indique pas de partie spioiale pour k prondre. Peut ro- 
cPvoir toutes les préparations de F 	id 	 e entrece indépendammnt 
celles ci-dessous. 

Américaine (à 	Bifteck do filet, dénervé, dégraissé et 
haché finement. Reformer le bifteck sur plat avec. ce hachis, (u) 
ménageant une petite cavité sur le centre pour y mettre un jaune. 

— Envoyer il part citpres, oignons et persil haullés. 

Cheval 	- Assaisonné et sauté au beurre. Dressé avec 
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œufs au: miroir coupé à l'emporte-pièce, posé dessus. 	A 
comp. jus clair. 

NOTA. — Cette dénomination est absolument défectueuse, aussi bien au 
point de vue du goût que de la logique. Mats elle est si généralement admise 
que nous devons la conserver. 

Hambourgeoise (à la). 	Haché assez fin et à cru. Ajouter 
au hachis 1 demi-ceuf cru; 20grammes d'oignon haché revenu au 
beurre ; sel, poivre et muscade. Reformer le bifteck ; fariner légè- 
rement, et sauter au beurre clarifié. 	point se constate quand, 
ayant été retourné, le sang perle à la surface. — Dresser avec 
50 grammes d'oignon ciselé, revenu au beurre et versé dessus. 

Russe (à., la). — Le bifteck haché et, traité comme ci-dessus. 
Remplacer l'oignon d'accompagnement par G2 œufs cuits à la poêle 
et coupés l'emporte-pièce. — Jus clair autour. 

Tartare (à la). — Le bifteck préparé comme pour y améri- 
came », mais sans jaune d'oeuf dessus. — Accomp. sauce tartare. 

Nen. — Pour les diverses préparations du Bifteck à l'Anglaise, voir plus 
l ire Beer steack-pie et Puddings ». 

BITOKES 

Bitokes it la Russe. — Hacher finement 800 grammes de 
bœuf maigre dénervé et dégraissé. Lui ajouter, en travaillant au 
mortier, 300 grammes de beurre; 15 grammes de sel, 3 grammes 
de poivre et 1 demi-gramme de muscade. Diviser la niasse en 
10 parties du poids moyen de 110 à 115 grammes ; et les façonner 
en ovales sur la table poudrée de farine. — Sauter au beurre 
clarifié; dresser et déglacer le sautoir avec 1 décilitre de crème. 
Ajouter I décilitre de demi-glace, et passer sur les Bitokes dressés 
en couronne. Verser dans le milieu 150 gr. d'oignons ciselés et 
frits au beurre. — Pommes sautées à part. 

CIMEAUBREAND 

Est, en ton tes circonstances, un morceau de cœur de filet grillé. 
Les opinions les plus fantaisistes ont été émises sur son accom- 
pagnement classique qui n'est, en réalité, et ne fut jamais qu'un 
Beurre Colbert et des pommes de terre au beurre. Tombé dans 
le domaine de la pratique courante, il se sert aujourd'hui avec 
toutes les sauces et garnitures qui conviennent aux filets. Pour 
son traitement régulier par la grillade, il convient d'adopter le 
poids moyen de I, it 500 grammes. 
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HLETS l 	fDÉTAIL s lutés cm gri11é4; P. 

Ces file Ls dont le poids est normalemeni (1-4 -̀)00 
traii.en I rilinute les en 1r* el.) tes et les tournedos., Les garnitures Pt 
sauces d'accompagnement des uns et. des autres leur étant api. 
cabies, voir Entrecôtes et Tonenedos. 

F1LETb MIGNONS 

Les filets mignons de lyruf sont, généraloment fournis par s 
queues de filets, parées ad hoc, et faconm es, en raison de la 

sition du morceau., en fort e de triangles plats. 
4 	

in ci tw de eaiienient : Assaisonnés, trempés au beurre fondu 
et pan(is. La panure appuyée iégi.iretrukni... et la surface quadrilli:.d. 
avec le dos du couteau. Stc traitent toujours par l 
selon le principe à observer pour les objets panés. 

Aer.ctinpaliweiwnifs 	S.-Ikucrs 	 CIPPIWN 	Iti- A.L 0 0›, 

toutes garnitures de légumus_ La pratipie indique qui. I _Ha ac 
pignement 	doiL (.:.%tre servi it pari_ 

FILETS EN CHEVREUIL 

Sont les filets mignons ci-dessus. invariablement. 	"I' 

rospite de lardons sur l milieu. et r is 	mariner à rru, 

dant un temps qui Pst surtout didÉbrrnint' par la tempéralur 
ambiante. 

x# 	pi). d ) 	elnoot 	Se S'alitent 	rhuili après 
ngés, et se dri sseni géni%ralomeut sur croirtons frifs, 

tei000mpmpiénifriods : Sot FusE 	nu \E M 	ICIi 	Es' 

Sa u ci 	* Pi 1vit.\ DE, 
	 (111EVI 	II. .‘ 1.% 11ÎA\ii •ANE, 	-,41111'4'S 

reit' tPS 

KEF' 

Prlii.pdra ion 1 	tri ne allemand'. qui dt..rive du 
r 
	■ 
itppril ilr l 

supprinio s 	racciquragni.utt.qii dHignon. 
I d MI 11 >1111.-ri d SU. IF LUS 
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Ce genre de mets, (LIÉ relève aussi bien du bitoke à la russe et 
des préparations à la Poiarski, se fait également en volaille ou 
gibier. Le hachis initiai peut s'additionner de truffes ou de cham- 
pignons; mais au fond rapprél reste le mème. S 'bules, les sauces 
et garnitures peuvent. différer. 

TOURNEDOS ET MÉDAILLONS 

Trop de discussions se sont élevées autour de l'origine du Tour- 
nedos et de son étymologie, sans parvenir à fixer rune ni à déter- 
miner l'autre, pour que nous reprenions le sujet auquel, d'ail- 
leurs, notre cadre ne se prêle pas. Nous établirons simplement. 
qu'il se prend en plein filet, et du poids moyen de 100 
110 grammes. 

f.b.? trititenwnt : Les Lournedos el, les médaillons„ leur 
succédané, se sautent ou se grillent. Il est dans les habitudes de 
les dresser sur croûtons de pain frits, ou sur croquettes oombinées 
avec l'un, ou les éléments de la garniture, ou t. W.. an moins d'élé,.- 
ments s'y rapportant directement. Nous avons exprinbli noiro 
opinion, dans la «Théorie du dressage ›), sur ces sortes d'acces- 
soires, et nous n'y reviendrons pas. Nous dirons seulement que, 
in toute occasion où les tournedos sont dressés sur crotitons, 
est utile que ceux-ci soient nappes de glace de viande, qui forme 
isolant entre la viande et le pain, et empêche celui-ci (l'absorber 
le jus qui s'échappe de celle-rit. 

En toute occasion oit les tournedos sont. !.stutés, la sauteuse 
doit être déglacée avec nn jus ou condiment liquide en rapport 
avec leur jus ou Sauce. traCCOMpagnernerd, OMM(' yin rouge ou 
blanc, madère, cuisson de champignons, essence de (Taros, etc- 
Toutes choses que l'expérience Indique, ci qu'il est inutile de 
préciser, (Pour les détails concernant les garnitures indiquées 
pour les tournedos, voir au drap. des Gto-Ilitures.) 

FORMULES 

Algérienne 	— Sautés ei dressés sur croquettes rondt..s 
de patates. Tomates étuvéa-_,s autour. — Sauce dem 	acei-Arl • b   

tomatée. 



36 	 LE GUIDE CULINAIRE 

Alsacienne (à 	- Grillés et dressés sur tartelettes à 
l'alsacienne avec disque de jambon dessùs. 	Jus de veau Wb. 

Andalouse Çà r). - Sautés et dresstibs sur croeons. Entounj.s; 
des poivrons farcis et chipolatas. Aubergine garnie sur chaque 
tournedos. 	Jus lié. 

Arlésienne (à 	SauLés huile et beurre et dressés sur 
croûtons. Entourés avec les aubergines et les tomates. Anneaux 
d'oignons frits sur les tournedos. — Demi-glace tomatée. 

Banquière= r 1a':. 	Sautés au beurre clarifié et dressés sur 
crotitons. Couronne de lames de truffes, une mauviette farcie, et une 
quenelle sur ehaque tournedos. —Demi-glace à l'essence de trufros. 

Béarnaise (à la). 	Grillés et dressés sur crwitons minces. 
Petites pommes château en bouquets autour. Cordon d Béarnaise 
autour des tournedos, légèrement nappés de glace, ou sauce 
part avec filet de glace dessus (facultatif). 

Belle-Hélène 	la). — Sautés et dressés sur croquettes 
pointes d'asperges en palets. Couronne de lames de truffes sur les. 
tournedos. — Jus lié. 

Benjamin 	- Sautés el dressés sur croûtons plats. 	- 

Lites croquettes rondes à la dauphine truffées, et en bouquets au- 
tour (3 par tOUrn...:'. Un petit champignon farci sur chaque tourne- 
dos. D•églaçage au madère et demi-glace. 

Berry 	1a). — Grillés et nappés à la glace blonde. I ri ssiFbs 
sur beurre Bercy simplement dissous. 

Berny 	la). - Marines,épongés et sautés à l'huitu. Dressos 
sur croquettes de pommes Berny, forme rond et lames 
truffes dessus. — Sauce poivrade légère. 

Bizontine r la). — Grillés et dressas sur croûtons. [ne h-oito 

petite croustade à la bizontine surchaque Laitues brakifils on, 
bordure. — Jus de veau lié. 

Bordelaise 	la . 	Grillés ei dressés nature. Large tan e 
moelle poriiée sur chaque. — Sauce bordelaise. 

Bouquetière 	la). - Grillés et drossés en turbin. — arni- 
turc en bouquets détachés autour. - Jus clair. 

Brabançonne a la 	Sautés et dressés sur les croustades. 
Petitescroquiiiles forme palets autour. - Jus 
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Bréhan (à la). — Sautés et dressés sur croûtons. Fonds d'arti- 
chauts garnis sur chaque. Bouquets de choux-fleurs cl pommes 
autour. — Demi-glace claire. 

Bristol (à. 	— Sautés et dressés sur croquettes de rizot. Fla- 
geolets liés et pommes autour. — Jus de &glaçage beurré. 

Bruxelloise (à la). — Sautés et dressés en couronne sur croû- 
tons. Endives et pommes autour ; et les Bruxelles au milieu. — 
Demi-eau glaire. 

Castillane (à la). 	Sautés et dressés sur croûtons. Tartelette 
de fondue de tomates sur chaque, et bordure d'anneaux d'oignons 
frits. — Jus tomaté. 

Cendrillon (à la). 	Sautés et dressés sur fonds d'artichauts 
garnis de Soubise truffée beurrée, et glacés. Cordon de demi 
glace 

Cliamplguons (aux). — Sautés et dressés en couronne avec 
garniture de champignons. 	Déglaçage à la cuisson de champi. 
gnons et demi glace. 

Chasseur (au). — Sautés et, dressés en couronne. 	Dégla- 
c,age au vin blanc, et sauce chasseur. 

Chevreuil (en). 	Marinés, épongés, sautés à l'huile et dres- 
sts sur croûtons. — Sauce chevreuil à, la fram:aise, et purée de 
marrons à part. 

Chevreuse (à la). 	Sautés et dressés sur crolitons d'appareil 
semoule aux champignons hachés, et lames de truffes dessus. 
Sauce bordelaise légère au vin blanc. 

Choisy (à la). — Sautés et dressés sur croùions. Entourer de 
petites demi-laitues braisées, et pommes Château. — Demi-glace 
claire. 

Choron (à. 	— Sautés et dressés sur croûtons. Un rond 
d'artichaut garni de petits pois liés :l ou de pointes d'asperges' 
sur chaque tournedos, et, pommes noisettes autour. — Sauce béar- 
naise tomatée. 

Clamart çà la). 	Sautés et dressés sur croetions de pomme 
Macaire. Tartelettes de petits pois à la française avec addition de 
laitue ciselée, autour des tournedos. 	Jus lié. 
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Colbert (it la 	SauLés et dressés sur croquettes de volaille 
ronde. Napper de beurre Colbert dissous. Jaune (foluf ou tout polit 
œuf rrit sur chaque, et lames de truffes glacées sur chaque oint'. 

Cussy r 1 1 — Sautés (t dressés sur fonds d'artichauts garnis. 
de purée de marrons beurrée et gratinée :ou, hors saison, de purée 
de champignons serrée::. Laines de truites sur chaque, et gros ro- 
gon s de coq roulés en sauce italienne serrée autour. 	Saurq 

madère claire. 

Dauphine (à la). 	Sautés et dressés sur croqueties 
pommes à la dauphine. — Sauce madère claire. 

Dubarry4à iaj.— Sautés, dressés sur croûtons, nappés à la 
glace blonde, et pains de choux-fleurs gratinés aut.our. — Jus 1 
veau beurré. 

Duchesse (il 	— Sautés et dressés sur galettes mincos ur 

pouline duchesse colorées au four. — Sauce madère. 

Estragon ia ou à la Chartres.). — Sautés et dros, Lys à nu 
Palmettes de fouilles d'estragon blanchies sur chaque. 	Jus 
for tetneni aromatisé à festragon. 

Favorite (it 
	

Sautés et dressés sur croûtons dent 
Escalope de foie gras ronde, assaisonnée, farinée et sauLée sur 
chaque tournedos. Lame de truffe sur chaque escalope et bou- 
quets de pointes d'asperges liées au .beurre ii. c4'dé. Facultative- 
ment : pommes noisettes cuites au beurre, roulées dans la glace 
blonde et légèrement persillées, it pari- 

Fermière (à la). -- Tournedos sautés à moitié mis en rocoit.0 
avec garniture fermière préparée ravance, el le déglatia_ge. Pas- 
ser au four pendant 7 à 8 mïnuies et s(irvir 

Florentine à la). 	brillés et dressés sur subrius d'épinards 
en feuilles, avec (roquettes de seniuule autour. - Demi-giace 
fortement. I unalée. 

Forestiî_kre là la 

 

SaUtéri 	dreSSéS 	Cr4)eit011,74. boiugilitid 

 

de morilles et pommes en cubes saulLéus au beurre aulour. Redan- 
de lard do pi dirine blanchis et rissub;s au beurre dans les in- 

tervailes. 	Fonds de &glu. 	léWirument beurré. 

Gabrielle à 1a). — Sautés beurre el ll uil 	t. dressés sur cro- 
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guettes plaies en appareil salpicon de blanc de volaille et Lruffes lié 
avec pomme duchesse. Couronne de lames de moelle pochée et 
truffes alternées, sur chaque tournedos. Couvrir de sauce madère 
beurrée et glacer. Compléter par une poire de même appareil 
panée à l'anglaise et frite au moment, placée debout sur le milieu 
des tournedos, et entourer de demi-petites laitues farcies et 
braisées. 

Henri 1V. — Grillés et dressés sur crortions. Petits fonds d'ar- 
tichauts garnis de pommes noisettes sur chapie tournedos. 
Cet;,x-ci cordonnés de béarnaise, ou sauce à part. 

Italienne (à1'). — Sautés et dressés sur les croquets de maca- 
roni. Quartiers d'artichauts braisés autour. 	Sauce italienne 
lir 

Japonaise (à la). 	Sautés et dressas sur croquettes de 
pommes rondes. — Petites cassolettes de crosnes sur les Lour- 
nedos. —Déglaçage et jus de veau. 

Judie (à 	— Sautés et dressés sur eroCtLons. Rognon de coq 
et lame de truffe sur chaque ; et, demi laitues braisées autour. 
Jus lié 

Lorette, (à1 — Sautés, dressés sur croûtons. et entourés de 
petites croquettes de volailie et tartelettes de pointes d'asperges. 
Lame de truffe sur chaque tartelette — Sauce demi-glace Lomatée. 

Lyonnaise (à la). 	Grillés et traités comme « Entrecôtes à la 
Lyonnaise ». 

Lucullus (à. la). 	Sautés et dressés sur croûtons. Entourer 
des truffes, quenelles et crêtes. Demi-glace à l'essence de truffes. 

Madeleine (à la). — Sautés, dressés et entourés de ifftli petits 
fonds garnis, et petites timbales coula ne il est dit à la garniture 
de ce nom. - Demi-glace. 

-Maréchale (à la). — Sautés, dressés sur croûtons, nappés 
à la glace, et large lame de truffe sur chaque. Bouquets de pointes 
d'asperges autour. — Jus clair. 

Marie-Louise (à 	— (Dénommés aussi Marion-Delormi..) 
Sautés et dressés sur erotitons minces. Petit fond d'artichaut 
garni la Marie-Louise sur chaque. — Jus lié, 

Marigny (à 	Saulés et dressas en turban ou sur croù- 
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tons. Tartelettes garnies autour. Pommes fondantes au milieu. 
Jus lié. 

Marquis kà 	— Sautés et dressés sur croûtons avec uno 
tartelette garnie sur chaque. Pains en pomme marquise autour. — 
Jus lié beurré. 

Marseillaise( la). — Sautés et, dressés sur croûtons avec 
olive dans un anneau d'anchois sur chaque. Tomates auvées 
pommes copeaux autour. — Sauce provençale. 

Mascotte (à la). — Sautés àoiti 	t, mis en cocotte e la 
garniture dito. Passer au four 7 à 8 minutes et, servir tel. 

1assiana (à la). 	Sautés et dressés sur croûtons avec lame 
de moelle pochée sur chaque. Entourer de petits fonds d'arti- 
chauts garnis de béarnaise. — Sauce Périgueux. 

Matignon (à la). — Sau Lés et dressés sur eroidons. Vorsor 
dessus unejulienne courte et fine de: carottes, cnori,champignons, 
truffes, étuvée au beurre, ajoutée dans le fonds de leigliv:ago addi- 
tionné de glace de viande, et monté au b( urr e.. Bordure de pqpmmo› 
pailles autour. 

Médicis (à 	— Sautés, dressés sur croûtons el eniourés 
f:Iiléments de la garniture alternés. 	Jus lié. 

Mexicaine 	Sautés et, dressés sur 1 ires champigoons 
grillés garnis comme il est dit. Poivron..; frits autour. 	.Jus 
tomaté relevé. 

Mignon (à lai. 

 

Sautés et dressés sur croitions avvi. ."41r 

 

chaque, petite quenelle de volaille ronde plaquée de t 	hb il l 
d'artichauts garnis autour. 	Jus clair bourré. 

Mikado (à 1 	- Saulés et dressi's sur rlemm i= orme s I Iia .~  

grîilées. — Sauce provew:ake. 

roll; 	inch Mirabeau (a la- 	Grillés et gal [lis 	r s 
gué il, rentrecote de, ce nom. 

Mireille à L). 

 

Sautés, drossg s sur crotibinS1 	ontour s do 

 

rial]) dos garnies. 	Saucti provençal( . 

llirtktte 	I . 	Grillés, Pt dros›és à nu aNg2 findmic 

poulines Niirelle en brioches cannelés sur challut.. 
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Moelle (à la). — Grillés et dressés à plat, avec large lame de 
moelle pochée sur chaque. — Sauce bordelaise au vin rouge mon 
tée au beurre. 

Monaco (à la). 	Sautés et dressés sur croùtons. Disque de 
jambon cru sauté.  au beurre, escalopes minces de cervelle à la 
meunière, et petit champignon grillé, sur chaque. Julienne 
de champignons et truffes autour, et, sauce demi-glace. 

Montmorency (à la). — Sautés, dressés sur crotitons avec 
fond d'artichaut ,raide macédoine lie sur chaque. Bottillons de 
pointes d'asperges autour. — Saure madère. 

Montmort (à. la). — Sautés au beurre clarifié et dressés sur 
croûtons en brioche frits et évidés, farcis d'une purée de foie gras 
garnie de Ladres en dés. Fonds de déglaçage au madère et jus de 
veau additionné de purée de foie gras pour obtenir un coulis léger. 
Mise à point avec filet de glace de viande et beurre, et verser au 
milieu. Large et épaisse lame de truffe sur les tournedos, lustrés à 
la glace blonde. 

Montpensier (à Ia). 	Sautés et dressés sur croûtons. Tarte- 
lette garnie de pointes d'asperges avec lame de truffe sur chaque. 

Fonds de déglaçage beurré. 

Morilles (aux). — Sautés et dressés en couronne avec morilles 
sautées, légèrement persillées au milieu. 	Fonds de déglaçage 
et jus clair. 

Niçoise f,,à la). 	Sautés et dressés avec bouquet de tomates 
étuvées sur chaquc. Les autres éléments en bouquets autour. 
Jus lié. 

Ninion (à 1a). — Sautés et, dressés sur timbale de pommes Mi- 
rette en moules cannelés. Une toute petite bouchée garnie de 
pointes d'asperges sur chaque tournedos, et julienne de truffes 
bien noire autour. — Déglaçage au madère et, jus de veau réduit, 
et beurré. 

Orientale (à 	Sautés et dressés sur croùtons, aveccro- 
quelles plates de patates dessus. Timbales de riz et tomates 
autour. — Sauce tomates claire. 

Opéra 	Saulés au beurre et dressés comme il est dit à 
l'article Opéra.(Voir Gaiknitures). 	Fonds de déglaçage. 
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Parisit nne • à 1a). — Sautés fd dressi'ls sur crotitons, IiItourer 
Ob fonds (radia mis ''t pommes indiqués. — Sa t' et! demi-glace, 

Parmentier (à 	Sautés et, dressi en courvormo l, avor 
pommes Parmentier dis iibsées autour. 	Jus provenant du (1.1( 
glarage. 

Périgourdine ( it la). — Sautés et dressés sur croûtons. Cfpn. 
ron ne de lames de truffes fraîches sur chaque el sîiuce Piirigueu\ 

Péruvienne 	— Grillés et dressés en turban, avoc 
tourage (roxalis farcis. — Saure tomates claire. 

Petit-Due. — Sautés et. dressés sur bouchées garnies de plirg'`O 
Vie  volaille. Lame de truffe sur chaque et bouquets de pointes 
d'asperges liées au beurre autour. — Jus lié [r ès lé:g-éraflent. 

Piémontaise 	Saut.és, dressf...i.s en turban, et 	tf.wri:s 
d -1 t irteletles de rizot pif. montais. 	Saut...e tomates claire. 

Pol tugaise rit la 

 

Sautés et (tressés. à plat aV 	pOi ir 

 

mate farcie sur chaque. lor nies clulleau au 10Lii 1 -;•11 1101. 1PHi lig;tko. 

Provençale (à la). 	'4;.tu1és 	dr( ssf:.s sur crofitons. 	tif. 
tormilos et dIami)ignons nrcis autour. 	S .11‘_ 	1. V b I l I: a 1 

Raehel 	 Sautés et dressés sur croûtons plais. 	f i, 

..sur chaque, un petit foud d'artirhaut garni d'une large 
moelle porbée 	Sauce bordelaise. 

'Régence ça la). — Saub's 	dre,.-;sf's selon la dispn..,l t iikn in- 
diquée à l'article 	 oir rhap. 

Rossini à hi' 
	

SatliCS 	thieSSIIS S'Ur erill'IrMIS aVer 

fOie 	'.4.1[111.(›lb 	ch tique. Lames (Io truffes, ou iruire- fign 
julienne court( . 	Demi-glace it res uncie de truffes. 

boumanille ft la:. 	Tournedos du poi d. 80 	Immo, 

.zautés à l'huile, drossés sur demi-tom de 	1i 	 Fun 
lltice Mornay 	FUSE' [0mat.C.e., , et glacq''S 

rarcie onlouree (fun ,;:inneall de. filet dnancitir.,is sur chaquo 

nedos. Boriluro de rondelles d1 Ill rginfs assalsonnPi s, 
m'os. friff.sit rhuik et tenues kno 1-1 oroquuntf.s. 

aïi 	-Floreni 	 Saut is f t tini'; si.j'; iii turban, aveo 
TUVW t t us de pommes Sain Florg.nrin dessus. 	Velis sa u- 

à la bordelaise autour. 	Sauce bil.rdtilaise au vin I 111'. 
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Saint-Germain (fi la). — Sautés et dressés sur tartelettes gar- 
nies de purée de pois. Pommes fondantes et carottes glact''es 
autour. — Sauce béarnaise. 

Saint-Mande (à la). — Sautés, et dressés sur socles en pomme 
Macaire. Bouquets de petits pois et. pointes (fasperges autour. 
Jus lié. 

Sard i à la). 	Sautés, et dressés en turban avec croquelles 
rondes à la sarde sur chaque. Tomates et conommbres autour. 
sauce tomates claire. 

Soubise 	— Grillés, et dressés à plat avec purce Soubise 
au milieu, ou à part, facultativement. 

Staël 'à 1a). — Sautés .et dressés en turban, sur croquettg,._,s de 
volaille rondes, avec un beau champignon renversé garni dl l'urée 
le vniaille sur chaque, et bouquets de petits pois très fins liés au 

au[our. — Jus clair. 

rr liVon 'à la). 	Sautés et dressés sur croulons, entourts (le 
2hampignons grillés 	à. la Tivoli, et (k bottillons de pelintes 
d'asperges dressés debout. — Jus de veau et déglal:age beurré. 

Tyrolienne ( 	— Grillés et dressés à plat. Fondue d to- 
mates au milieu, rouelles d'oignons frites autour et. sauce 'fun- 
denne. 

Valetway (à la:).Sauté:set, dressés sur croquettes (te .nou dies 
„ au ,Nam p on. 	Petite in-lancier° autour et sauce 

Ventadour 	Sautés et dressés sur tartelettes garnies d€  
purée d'artiehauts. Couronne de lames de moelle pochée et lames 
de truffes sur chaque . pommes noisette aulour..— Sauce Ch iteau. 

Vert-pK; 

 

Grillés et. (tressés sur beurr maître (1.1 'del. 

 

iliuquets de" cresson t de pommes pailles autour. 

Villi-kmer 	la.). 	Grillés et dressés sur croûtons.  évidés garnis 
0 Soubise truffée.. Une lare bine de [rare sur chaque tournedos 

iéi_qiement nappé à la glace. 	Fonds déglacé au mulicre et, monté. 

Villeneuve e, la 	Sautés et dressés sur croquettes di. vo- 
lailles rondes. Couronne de ronds de langue et truffes à Femporte- 
pièce, avec . liampignon cannelt au milieu, sur chaque tournedos. 
il ordure 1e grosses crètes frisées autour. — Sauce demi-g,lace. 
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LANGUE 

S'emploie fraiche ou salée ; mais même lorsqu'elle doit, être 
servie fraiche, elle gagne d'être mise au sel quelques jours à 
l'avance. Pour la saler elle est, mise en saumure spéciale, pendant, 
un temps qui est, déterminé par sa grosseur et l'état de la tem 
pérature. (Voir Sminiure, chap. des Saaces, série des Marinavhis.) 

La langue s'accompagne de garnitures de légumes, mais prin- 
cipaIement de purées ou de sauces relevés. 

Pr n c  pf,de traitement t Se traite par le braisage selon le promit:. 
établi. 

Alsacienne ("à l 1 	En demi-sel et braisée. 1-arni[ure sa 

cienne 	
•et fonds de braisage lié à, Farrow-root. 

Bigarrade (à la, 	En demi-sel et braisée. Le fonds d rai-- 
sage traité it la bigarrade. Voir Siquers brumis, 

Bourgeoise ,à 	— Braisée avec les éléments di.' l a garni- 
ture. à la bourgeoise. 

:',.aux). 	En demi-sel; braisée et accompagnée d Iï'ves 
fraitlies, dérobées, liées au beurre. 	Fonds de braisage 

demi-glace.. 

Flamande (à la). 	En demi-sel I. braisé. tiarn iture ordin tire 
à la flamande, et fonds de braisage comme accompagnement. 

Garnitures diverses. 	ÉpINAnDs„, JAi 	NIVE M1 
NotILLEs FIL.40cliES, ()STALLE etc. 

Italienne (a 1!). — Fraiche cl braisée avec quartio 
t hauts. 	Le fonds de braisage traité en sauce italienne. 

„Milanaise I 	la , . - Fraiche et braisée avec fonds i1 n 
iarniture milanaise et, le fonds roumi aocompagnernent. 

Périgourdine 	En demi-sel .1 i}raisée a vg_ l  iarures 
de truffes. 	Le fonds de braisage et st.tic.. Pér igueux. 

l'urées diverses. (avec 	 :»J>11, 	nmoci. ,. MAlt- 
II' 1-NS, PHIS 	ET SELS., 1 e 	mEs, 



RELEVÉS ET ENTREES 	 373 

Sauces diverses. — CHAMPIGNONS. - HACHÉE. -MAIDÈ,'RE. 
PIQUANTE. - ROMAINE. - SOUBISE. - TOMATE, etc. 

Sarde (à la). — En demi-sel et braisée avec fond tomité. Gar- 
niture à la Sarde.. — Accomp. le fonds de braisage. 

Saint-Flour. Salée et pochée. —Garniture Grosses nouilles 
fra.iches liées au beurre et au gruyère râpé, et croquettes de n-iar- 
rons. 	Jus clair. 

MUSEAU DE BOEUF 

Peut se saler et se traiter comme les langues, mais ne s'emploie 
pour ainsi dire qu'en salade, après avoir été cuit à l'eau pendant 
6 heures environ. 

PALAIS DE BOEUF 

Très usité dans l'ancienne cuisine et complètement négligé par 
la cuisine moderne, sauf en quelques endroits. 

Principe de traitement Dégorger, blanchir et dépouiller. La 
cuisson traitée par un ,blanc tYès léger comme pour la tête de 
veau, mais plus longue. Elle est de 4 heures au moins. 

USAGES DIVEIIS 

Attéreaux (en). — Se traitent comme les attéreaux de ris de 
veau. 

Dunoise 	la). 	Divisés en rectangles, panés au beurre, 
grillés, et servis avec sauce rémoulade. 

Croquettes et Cromesquis (en). 	Selon les proportions et 
le procédé ordinaires. 

Gratin (au). 	Emincé en grosse julienne ;dressé en bordure 
de duchesse ou de rondelles de pommes cuites à l'eau, et traité 
comme tout autre gratin à brun. 

Italienne (à 	— Détaillé en rectangles, sauté, et servi avec 
sauce italienne et croûtons de jambon sautés à beurre â cru. 

Paupiettes (en). — Selon toutes les méthodes indiquées aux 
Paupiettes de bœuf. 
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Ecoincé en julienne 
dans une sauce poulette, et servi en timbale avec quirtrbers 
durs chauds. 

PALERON 

Partie charnue de l'épaule ipah te:', S emploie comme 
bouillie, et comme dément, auxiliaire de Daubes, oui se traih 

comme la Pointe de Culotle. 

POINTE DE CUL( 1TTE 	cticilirE 

Partiu it préférer pour les pièces de bouilli, et les Braist;s p rl i- 
culiéremiint, Quel que soit son emploi, le poids des moril 
doit ti'e limité a 3 ou 4 kilos au plus. et leur détail doit s lairu 

lut1'1. en longueur qu'en épaisseur pour la 	de la cuisson, 

Toutes les garniiures applicables à l'aloyau ronviennent sr i l 1  ii_q_40- 

de [Keil fs braisées. 
Les pièces bouillies s'accompagnent ,i..;:f;nérallim .1-11 

légu mes dl 	 q . cuisson, ou de purées uelconques, légumo 
sers, fartnages, etc. 

Bourguignonne 	— La pii..kce piqué trans\,( rsalem il 

de gros lardons el marinée au cognac -2 ou 3 heures à rdviine( 
Epongéo., revenue au beurre, tombée à glace au vin roug--i, 

wouilkiw eusuile it hauteur avec vin rougi jus du veau e I 	Ma- 

gnole pour liais n. à raison de -2 LV.cilitres au litre do intuilli.munl. 

Ajou[or bouquet garni et f .pitirhures d chniniugwois. Aux duit\ 

tiers dr la cuisson, changer 1 .a poue d( cassdq.011 	enh PU I'vr ii U II'' 

garnituro liourguignonne, passer It ronds. et r 	ruissiffi. 

Faut ienne 

  

  

richinit.. cuisine ule. sc fait l lus, mais (.110 	 r il 'Hu' di 
fav( Ur,, et il ce i dru. nous {itiiii- ons la st,:.;s ualor. 	 cHirrovit 

ment, d fal:011 	1)(111‘"Oir., lprtiS 	 LI 

cazsse czirrée ou ovale. 	braIsur 	 1"14:. 
i'il 1 t tondra unleen rormo 	t f tire refroidir siois pro- 	Vit] ir 

rintt'rieur 	laissztut uni 1'l aissour 	viando 	oonliiiiti[rii 
thAns le fond et sur fie giott..-4. Paner if ,  tour 	wur 111 Ili ÏI h  

4 10 P ain 11-1{..q 	 I 	 ' an.12,- 1 ;e 111.' parini lSan, 	pe.rigt 11 	11  1011I1 rU Plid rd laill ol i  

colorehr au fouir. 
rin 	'1111" : E„n louto occ' 	 vutur 

Poulette Paysanne I a . 
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émincée finement en est. le principal élément, et ses C'iléments auxi- 
haires ordinaires sont la langue (!,cariate, ris de veau esealopé 
ou ris d'agneau; escalopes de filets de lapereaux, ete. Sztuce en 
rapport avec les éléments de la garniture.. 

Écarlate (Pièce) de (à 	— Bœuf traité par la saumure, et 
cuit l'eau avec aromates. Se sert, avec garnitures de chou- 
crouler  flamande, et sauces diverses. 

Flamande (à 	— Piquée et braisée avec garniture flamande.. 
(Voir Garnit/oie.) 	Accomp. # le fonds de braisage. 

Mode ou Bourgeoise (Pièce.) de (à 	— Autant que pos- 
sible, en pièces de 2 idl. 500 	services. pour la facilité du traii.e- 
ment. Piquer de 35'0 grammes de lard en lardons du poids de 
410 grammes, marinés et ravanco avec cognac et assaisonnement, 
el, persillés. Frotter la pièce avec 18 grammes de sel lin, L: 

grammes de poivre et 	gramme de muscade, et mariner 
pondant heures avec demi-bouteille dt. vin blanc et I ilij_eilitre 
de cognac. Braiser sur fonds d'aromates avec 3 pieds de veau 
(1(isossid_is i  blanchis et ficelés. Aux troisquarts do. la cuisson, 
retirer le bœuf dans un sautoir et l'entourer des pit:lids de veau 
détaillés en petits carrés ou en rectangles de iOil grammes petits 
oignonscolor41-!s au beurre, et 600 grammes de. carottes en olives 
cuites aux deux. tiers. Couvrir avec le fonds (lic braisage passé, et 
terminer doucement la cuisson du tout, — Se sert avec la garni- 
ture en bouquets autour, el le fonds en deini-glace. 

Noailles (àl a. - La pièce piquéeu t.mai inée comme pour 
Bourguignonne, revenue au beur:il. et mouillée au vin rouge et 
Jus de veau par moitié. A. midpcuisson, entourer de I_ I il. d'oignons 
Cmincés 	sauLés au bourre, PO (grammes de riz„ et compléter la 
cuissun. Sortir la pièce ; la tenir au chaud, et_ passer à l'étamine 
oîgnorts et riz. - Parer le buta régulièrement : le diviser un 
tranches, eL le reformer sur plat de service, en intercalant. chaqui` 
tranche d'un(' cuillerée de Soubise. Couvrir la pièoe aVee k reste 
do 1a Soubise, saupoudrer la surface de 	grammes de wie de 
pain frite ; arroser de beurro fondu ei graliner vivement. 

Soubise 	- La pièci. piquéc, mariuL'ie et braisée sur 
fonds (faromales avec vin blanc et u de veau, idacer au dernier 
moment. - Ârrompagner d'une Soubise assez consistante et du 
ronds de braisage réduit eu di ini-glaco 
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PLAT-DE -COTE 

Est ordinairement usité pour la marmite. Se sale aussi et e. t 
traité par ébullition à 1' au aromatisée. S'accompagne, de C111)1' 

CROUTE, CHOUX BRAISÉS CHOUX ROUGES, 	D1VERSES1  Ou SAucr.›. 
RELEVÉES. 

POITRINE 

Mêmes traitement et accompagnement que le Plat-de-Côte. 

QUEUE DE BOEUF 

Est l élément de base du potage. Ox-Tail, et trouve son emploi 
encore sous les formes suivantes 

Cavour (à la 1. 	La queue trom:Onnée et dég.orgi!e :) 
h heures à 1 avance. A l'eau courante, 3 heures de dégorgeage 
suffisent. Marquer en cuisson sur fonds de couennes et d'aro- 
mates, faire suer pendant 	quart dIeure ; mouiller. au bouillon 
et tomber à glace. Couvrir de bouillon et vin blanc (3 quarts de 
Fun el I quart de Foutre), el cuire doucement jusqu*it r  que los 
chairs se détachent bien des os, soit pondant 3 heures el demie 
-I heures. Retirer les troni:ons dans un sautoir, couvrir avec la 
cuisson passée, dégraissée et liée ;.à la l'ét:ule ijouter des cham- 
pignons en quantité proportionnée, et mijoter doucement le tout 
ensemble pendant 11.9.r 15 minutes. Dresser en bordure d pu re'. 
de marrons liée aux jaunes d'teurs, et pochée au four.  

CIiaroUUa s 	tir — Ouen° dégorgée et cuite connue pour 
Cavour ». Réunir les ironcons e r saut,, iir avec carottes el, navets 

en grosses gousses cuits au consommé etqueneikbs de hachis de 
porc lié aux oies, additionné de persil haché et pointe d'ail, po- 
chées à. l'avance. Coui- nir avec la cuisson des queues passi'ml, 
gyaissée, réduite, liée 	respag,nole, et mijoier le tout ensembli 
pendant 9.0 minutes. Dresser en bordure de pomme duchesse, 
dressée sur plat, et. cukrée al four ; les troni:ons autour de la 
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bordure, intérieurement, et la garniture au milieu. Entourer la 
bordure de rectangles de lard de poitrine bien maigre, cuit à part. 

NOTA . - Pour service de détail, dresser la bordure it la poche sur plat de 
service, et passer au four. 

Chipolata (à la). — Traiter la cuisson des queues comme ci- 
dessus. Retirer les tronçons en sautoir, et leur ajouter une garni- 
ture à la. Chipolata (voir Garnitilres), saucée d'une demi-glace 
additionnée de la cuisson passée, dégraissée et réduite. 'Mijoter le 
tout ensemble pendant 20 minutes et dresser en timbale. 

Farcie. — La queue désossée sans la percer, assaisonnée inté- 
rieurement, et emplie de la farce suivante 400 grammes de boeuf 
très maigre et 200 grammes de lard gras hachés ; 150 grammes de 
mie de pain trempée au lait et pressée ; 	(purs entiers 
1.0D grammes de pelures de truffes, 15 grammes de sel, grammes 
de poivre et I gramme d'épices. Coudre les ouvertures, emballer 
comme une galantine, et cuire pendant 3 heures avec aromates, 
comme un Boeuf bouilli. — Marquer ensuite sur fonds d'aromates, 
après l'avoir déballée ; mouiller avec quantité nécessaire de sa 
cuisson, et finir la cuisson en braisant, doucement. Glacer finale- 
ment ; réduire la cuisson passée, et la lier à l'arrow-root.- — S'ac 
compagne de toutes garnitures de légumes, purées et sauces, qui 
conviennent aux grosses pièces de Boeuf. 

— Cuite en marmite et en double tronçons. Paner au 
beurre fendu et griller doucement. 

La queue grillée s4accompagne indifféremment d'une, PURÉE 
quelconque, d 	OUBISE tenue un peu serrée ; ou d'une sauce 
comme DIABLE, HACHÉE, PIQUANTE, ROBERT, TOMATE, etc. 

Quand elle a pour excipient une sauce relevée, on l'enduit de 
moutarde avant de la paner. 

Hochepot (en). — La queue dégorgée et tronçonnée marqu ée 
ea cuisson avec pieds de porc coupés en 5 tronçons chacun et 
I oreille entière. Mouiller d'eau à couvert, saler à 10 grammes au 
litre; faire partir et écumer comme une marmite et cuire douce- 
ment pendant 2. heures. Ajouter 1 petit chou pommé divisé en 
quartiers et blanchi, 10 petits oignons, 150 grammes de carottes 
et i50 grammes de navels en grosses gousses, et cuire encore pen- 
dant 2 heures. Dresser les tronc ri en couronne sur plat creux, la 
garniture au centre, et entourer avec chipolatas et l'oreille de porc 
détaillées en lanières. Pommes à l'anglaise à part. 
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Nolm nt 	Trom...on 	braiséo conurno pour Cavour. 
• Los trongions glacés finalement dans la cuisson réduito. bross(ir 

o couronne et garnir le milieu 	d'une grosse macédoin de 	b' n  

gunites liée au beurre. Entourer 1.10 PIS ILl'agne,au braisés et glacés, 
alternés de [ranches do langue t fécari tte (1'..iailiées n runds 
en ()vides 

11OGNO.N 

Le rognon de bœuf ne siemploii,." que sauti. Cependant, en An- 
gleterre, i sert à la préparation des Steacks and Kid n' 	pies lit 
Puctuings. 

Princip 	de rriliPmoon I 	 déLrraissC • cscal pt 	FI 

morceaux pas trcgp 1m inces. 	il somble venir (rungk iRde 
est prudent. cl e le plonger i I an bouillante un instant el du. r(i- 
ponger aussitôt:. II est alors sauti% au beurre à feu vif et ion u vort 

(suit, pui S -,rersé dans uni. passoiri., pnur laisser i...gou 	sang 

Brui, porinid une odeur alrahno doit (dru jg.té. 
Le 	au Cuir est déglacL#k au yin bi 	rouge, ou au madère...-101iin 

les cas et, à ce déglituage réduit, nu ajoute ta suuco qui con vieil' 
préparation SOI k. 1 décilitre et. demi par service). La smict 

passt'ke, les rognons y sont. ajnii té avec la garniture que comporlii 
prg-Pipai 	P L ou  ing4 poild avec 80 grammes 	ibeurro, on 

roulant ld casserole pour 	 tisk dtx prineipo absolu qui., 

missiiipt Io rognon dans la duce, l'ébullition no d3'it plus S 	tiro 

Si31-1[111, Sinon il 	deViCnt Curiacii 

Bercyi.e. la'. — Satik 	k 1 iguii1.1t;.>  Reinotirt2.- 	1..;is:4chroiii 

	

-20 gratnn-p_s (récital to flacitétk pitssco sir boum. 	idigiactli au vin 

blanc; ajoutor, hors ,(Iti fon, domi-di'dciîitro. d r 01 vi-indo 
• 

duo, filot do jus do 	piticec 	iwrsli haohugl 
. • 

gratimio;-,  fil 

CLISS1-2.'n de pour ntolangc bl 	tql 

Champignons (aux. 	Sauti'., 	HW' puis ,saucti 
• sauco champignon ajiiiffiLo au di.glarago 

1;0. › I ogtiiiiite c  i itjoug.1". 	i)cti 	g;gr- 

nituri. Chipolata 	' 	denii-lart 

11ailiet.i. .goutti. 	 ni; 

monti;t. au bourru. 
• , 

Ilarcli mil de vins. 	Sluté 	 il lir 
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au vin rouge avec échalote hachée. Remettre le rognon en casse 
role et finir comme Bercy 

Vin blanc (au). — Sauté et égoutté. Sautoir dcglacé au vin 
blanc ; réduire, ajouter la sauce demi-glace nécessaire et le rognon, 
et beurrer hors du feu. 

TÊTE D'ALOYAU 

Est I extrémité de la culotte de bœuf et se trouve détachée de 
celle-ci quand on détaille le bœuf, de fac:on à laisser le filet bout 
entier après Paloyau. On la braise comme la culotte, mais elle est 
surtout le v(rdiritable élément des Rumpsteacks. En France, on sert 
généralement sous ce nom des morceaux épais de Con !Teilla, ce 
qui est, une erreur, car Rumpsteack veut dire tranche de /lump, 
qui est précisément la traduction anglaise de Tète d'aloyau ». 
Il peut..  ètre grillé ou sauté ; mais, dans un cas comme dans 
l'autre 	doit étre saisi. 

Toutes les formules des Entreeûtes, Biftecks et Filets lui sont 
applicables. En Angleterre, pays d'origine du Rumpsteack, on le 
sert surtout grillé ou sauté. 

Rumpsteack à, l'anglaise grillé 	A simplement pour 
accompagnement à part des copeaux de raifort. 

Runipsteack A l'anglaise sailiCk. — Est dressé sur plat 
avec oignons émincés sautés au beurre ou rondelles dioignons 
frites. 

Rumpsteaek Grand' lihre (ou Chez soi ) . 	Étant bien co- 
loré au beurre, il est entouré depetites pommes d€ terre en 
grosses olives, oignons glacés et lardons. Le tout fini de cuire 
ensemble. La casserole dégiacée au momenL avec I cuillerée de 
consommé. Dresser sur plat avec garniture autour, pincée de 
persil haché et filet de jus de citron dessus. 

grr‘. — Quelques praticiens bien avisés ont subcditué à l'extravagante dé 
nomination de « Chez soi r celle de i Grand`Mère ». qui prote assurément 
moins à la raillerie, el a, en plus, l'excuse de la logique. 

Rumpsteaek ft la Mirabeau. 	Se traite exactement 
comme ren[redite de ce nom, en ienant compte de la diff(.1.rence 
de poids pour le temps de cuisson. 
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TRIPES 

Comprennent le Gras-Double et les Tripes proprement diies, 
bien que la partie qui fournit le premier, contribue à la composi- 
tion des secondes. Le gras-double est fourni par une seule. partie 
de ces abats du boeuf, qui est la panse. On le trouve généralemen t 
tout cuit, mais au cas ou lion devrait le traiter, il y a simplement 

le cuire pendant 5 heures à reau salée, et en maintenant. et lie- 
ci en légère ébullition. 

iiRAS-DOUBLE 

Blanquette à la Provençale (en). 	0 grammes d'oi- 
gnons émincés, revenus avec 100 grammes de lard allé. Singer 
de 30 grammes de farine, cuire celle-ci en remuant. et mouiller 
de 3 quarts de litre de bouillon. Ajouter kilo de gras-double cuit, 
coupé en carrés de 5 centimètres de cedé, 4 grammes de sel 
I gramme de poivre, bouquet garni, el, cuire doucement et à cllu- 
vert pendant I heure. Lier au moment avec 4 jaunes, et linir avec 
I gramme de basilic pilé avec 2:i grammes de lard gras, le ! jus 
d un demi-citron et pincée de persil haché. 

Bourgeoise 	 Faire revenir avec 80 grammes dc 
beurre, 100 grammes d oignons émincés et DM) grammes de ca- 
rottes en grosses rondelles. Singer de 30 gran-imes de farine 
cuire celle ci comme pour roux brun; mouiller de I litre de bouil- 
lon froid et faire prendre l'ébullition en remuant. Ajouter I h ilo 
de gras-double coupé en morceaux de 3 cenlirnibires de cAté ; bou- 
quet garni, 14 grammes sel, I gramme de poivre et cuire doucir- 
ment pendant une bonne h minutes eure. 	10 	avant de servir, 
compléter avec pointe d'ail brové et 100 grammes de l 	d 
champignons émincées et sautées au beurre. Dresser en timbali.- 
et saupoudrer de persil haché,. 

Frit. - Détailler le gras-double en rectangles ; assaisonner de 
sel et poivre, tremper au beurre fondu, persiller, et paner it ran- 
glaise. Saisir à l'huile fumante, pour ravoir doré et croustillant et 
le servir avec Sauces : DIABLE, Ihcuà:1  PIV[ÀNTE, ItÉMOULADE 

TARTARE, ToMATE1  etc., au choix. 

Frit la Bourguignonne. 	Trai 	frit à 1 huile comme 
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ci-dessus (huile de noix pour véritable caractère). Étaler les re c- 
tangles sur un plat, et les arroser de 100 grammes de beurre d'es- 
cargots additionné d'une goutte d'absinthe. Bien chauffer avant 
de servir. 

Frit à la Troyenne. - Les rectangles enduits de moutarde, 
panés à l'anglaise et frits à l'huile. 	Accomp. vinaigrette. 

Grillé. - En rectangles panés à l'anglaise. Se sert sur Beurres 
divers, ou sauces relevées indiquées à l'article Gras-double frit. 
Dans ce cas les rectangles sont toujours enduits d'une couche de 
moutarde. • 

Lyonnaise (à la). 	Émincé en grosse julienne, et sauté à 
l'huile filmante. Assaisonner de 7 grammes de sel et '2 grammes 
de poivre, et ajouter -200 grammes d:oignons émincés cuits, au 
beurre à l'avance, par kilo de gras-double. Bien mélanger, sauter 
le tout jusqu'à. rissolage absolu, et dresser en timbale avec filet 
de vinaigre cuit à la pode. Pincée de persil haché dessus. 

Poulette ( 	— Gras-double très cuit, détaillé comme cu- 
dessus, ajouté dans une sauce et garniture à la poulette. 

TRIPES A LA MODE DE CAEN 

Une erreur communément répandue, est de substituer les pieds 
de veau aux pieds de boeuf, dans cette préparation. Ti en résulte 
que le fonds se trouvant moins chargé en gélatine est moins bien 
lié d'abord; et ensuite, que les pieds de veau étant plus tendres 
que les tripes se trouvent réduits en bouillie avant que celles-ci 
soient à point. Cette prétendue amélioration de la recette nor- 
mande va donc, par ce fait, à l'encontre du but qu'elle se propose. 

Une autre erreur, à signaler, est celle qui consiste à servir les 
Tripes en ustensiles d'argent; ce qui est aussi illogique que de dres- 
ser un chaud-froid sur un plat en terre. En raison de leur caractère 
simple, les Tripes doivent 'être servies en terrines de grès ou de 
faïence qui conservent mieux la chaleur ; et rattention doit se 
porter, non pas sur l'élégance de la présentation, mais sur le 
meilleur moyen pratique pour qu'elles soient dégustées brûlantes.  

PRÉPARATION 

Eiénvnts f La Tripe complète comprend : les pipits et la totalité 
du mésentère qui se subdivise en pansp, 6“,liielle U fPuilioq, 
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ou 	e t Traii 	m'e' de. Cos diverses parties so nt 
d'abord soumises à un long trempage à l'eau froido, et soumises '1. 
un blanchissage 1Chger pour complément d'épuration et facilib' 
détail. Elles sont ensuiLe divisées en morci(aux carrés {le conI 
mètres de 	L'assaisonnement. d condimentation d'une tripe 
entière demande F 	kiL d'oignons piqués de clous de girolle 

kil. i'.)0(1 d carottes; 8 grammes de sel et 2. gram R•. de poivr 
au kilo pesant ; l bouquet compost;' de I IdIo de poireaux, U.0) gr. 
de (ploucs de persil, 3 grammes de thym e! I grammo de laurier 

litres d cidre qui ne noircisse pa,A. 'sinon, mieux. vaudrai 
mouiller à revu et 3 décilitres de cognac. ou de calva los Le . prc.).- 
portions de mouillage peuvent varier, selon la forme de rusten- 
sie que ion emploie; mais, dans tous les eas, les tripe di .~iveii  

ihtre mouillées à hauteur. 
Triftilemeoqi Ci eu NSO 	Prendrp un easserole M braisiiTe 

la tripe puisse tenir juste ; cit'qH-fser dari .11h fond earotti_s, 
assaisonnement., et les I. pieds désossés d tronconnês 	morel II 

moyens. AjHuter les tripes en pla{:allt k bouquet au milion 
ger sur celles-ri les os des pieds, ii:clait's on deux sur la longui 
et des plaques de graisse de im.uf, bpaisses 110 	ciu.nrimiiires H 

bien 4_1(igorp'es, puis le mouillement. Couvrir l'ustensil 
(ipaisse couche de pit te;_.tssvz fPrme far tno th'Ironnld'o 

	
l'eau 

chaude) et mettre au four. Quand cd-Lite piLite L-4 bien cuite. 	Ill mi 4 

bout de. heures en vina) rustensik 3 t foringrb avec son ci)11vorcit. 
Temps de cuisson it rom, moyen 	hi taros. 

En défournant, on retire it couvercle d' piiti}, ainsi (plu 10!..; 
graisse, carottes, °lignons lit houque!. Les tripes simil 

	ria. ri 
t-roes en terrines, et. Io jus, dég,raissé L twuveau t est !;,t-s,IF 
dPssus,. 

La double enveinpe de gr risse et ch, Oh. n'a pour 1biri quo 
dlt.mpirlier une évaporation trop rapide, it 
es I trai Fée dans un four de chaleur yarialli. 1,1 di 
blancheur des tripes. Elle est parfailemeni inutil4c qu nid (H) 
pose d un four dont la chaleur esi ril,gulif..q.e of, diicrii)issant... 

NoliT 	Li c s, 	ikivent .c.tre imik,-4 on 	 im 	r 

hi.)1:11:1112 1' 11.11 (1.(2' 	r15, S .1. 011. 	N4.1.11.74. 	:10:1011-. U1,1111110 	1.1 	Ill 	j pt'il 

ligie pour 	eas. (QI l'on 	pgJurralt. 	 pour 	II. 

torèt 	.1.11e flair puni' 
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PRÉPARATIONS DIVERSES DU 13CEUF 

BEEFSTEACK-PIES ET PUDDINGS DE BOI,UT 
1% L'A NGLAISE 

+Rien d'aussi simple à, faire que ces articles anglais ; mais rien 
d'aussi difficile à bien réussir par qui n'en a pas l'habitude, car re 
sont des mets qui ne peuvent se retoucher, et qui doivent se trou 
ver à point du premier coup, comme assaisonnement, moujik- 
ment, et cuisson. 

Beersteack-pie. —1 kil. 500 de viande maigre de bœuf dé 
taillée en escalopes de 1 centimètre d'épaisseur. Assaisonner de 
10 grammes de sel, IO grammes de poivre, soupçon de muscade 

grammes de persil haché et autant d'oignon. — Tapisser le tour 
d un plat anglais à tarte avec ces escalopes ; disposer au milieu 
400 grammes de pommes de terre en olives, et rabattre dessus les 
bords des escalopes. Mouiller d'eau juste couvert. Autour des 
bords du plat, légèrement mouillés, coller une bande de pide 
foncer pour faciliter la soudure du couvercle. Fermer avec unp 
abaisse de pâte à foncer ; souder, décorer avec détails de pile et 
dorer. — Temps de cuisson à four moyen si les escalopes sont 
prises sur le filet F I heure trois quartsz, heures ; et heures et 
demie si la viande vient d'une autre partie du bocuf. 

Beefsteack and Kidney pie. — Procéder comme pour ip 
beefste,ack pie, en remployant, les pommes de terre par des ro- 
gnons quelconques (de bœuf, veau ou mouton) émincés comme 
pour sauter. — Mi.k.me temps de cuisson. 

Beersteack pudding.- Phy. fie la wite à jpudding 	l'an- 

laise: I 	de farine, 600 grammes graisse de rognon de boeuf, 
6 grammes de sel., -2 décilitres d'eau environ. Détrempe ordinaire 
et tenir ferme. — Avec cette pà.te, foncer un moule forme dAme, 
beurré ; ou un bol à pudding anglais. Bol sans pied, avec rebord 
saillant qui permet de fixer la serviette.) Tailler en escalopes 

kil. 500 de bœuf maigre cru, ci assaisonner comme pour beefs- 
teack-pie. Remplir moule ou bol foncé avec ces escalopes en les 
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disposant par couches ; mouiller à couvert avec de l'eau, eL recou- 
vrir avec une abaisse de même pftte soudée sur l'autn.à. Poser sur 
le pudding le milieu d'une serviette beurrée, retourner l'ustensile 
pour attacher celle-ci derrière le bord saillant du bol, et la nouer 
égalemenL au-dessus du bol. — Mettre le pudding à Peau bouil- 
lante ou à l'autoclave à 100". — Temps de cuisson : 3 heures si !es 
escalopes sont prises sur le filet, et 4 heures si elles proviennent 
d'un autre morceau. — Déballer le pudding, l'égoutter, renverser 
sur plat, et enlever le moule au bout de quelques minutes. 

Beefsteaek and Kidney pudding. 	NI &le préparai i n 
que ci-dessus, en rempial:ani la moitié du bœuf par des rognons 
grossièrement escalopés. 

Beersteack and Oysters pudding. — Même appra 
ci-dessus en remplaçant. 500 grammes de bceuf par 40 huiires. 

CARBONADES A LA FLAMANDE 

kil. 200 de viande maigre de boeuf ;. hampe ou paleron . , (111.- 
taillée en escalopes minces et courtes. Assaisonner de r2 grar nmus 
de. sel, 2 grammes de poivre, et faire colorer vivement au dégrais 
sis. Disposer par couches dans une. casserole avec :;00 grammes 
d'oignons émincés, sautés, et colorés au beurre, el. ajouter 1 bou- 
quet garni. Déglacer la sauteuse avec 1 bouteille de bière Lambic 
vieux de préférence) ; ajouter autant de fonds brun, et Hot. avili 
100 grammes de roux brun. Compkiier avec :'')0 grammes dis sucre 
en poudre et passer sur les carbonades. 

Temps de cuisson au four : à 3 heures. 

Nervii — ces carbonades se servent telles, ou leur c:ouipagneinvnt 
passé à l'étamine, s$...lon t = guiit du clitml. 

CHOESELS A LA BIWNELL.01SE 

*Sauter 150 grammes d'oignons ciseks ;Ave rio gram inus 17,  

graisse do rieti purifiée; ajouter I queue de bi.eui" 
ris de génisse pas trop gras, et faire revenir tout. doucenulyt 

pendant 3 quarts d'heure. --Retirer lsoïgnon t adjoindro au 
agotit 	de poitrine de vcau en morceaux. Continuer la cuis- 

son rsec pendant, une demi-heure et ajouter encore un riiig,non 
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de boeuf dénervé, coupé en gros morceaux. Celui-ci étant raidi, 
mouiller de 3 décilitres de lambic, assaisonner de 12 grammes de 
sel et pointe de cayenne, et mettre un bouquet garni. 	Cuire 
ainsi pendant, une demi-heure et ajouter les Choesels et un ris 
de veau paré et escalopé. Compléter le mouillement avec 1 bou- 
teille de lambic, I demi-lifte de cuisson de champignons, et cuire 
doucement pendant I heure et demie. Irn quart. d'heure avant de 
servir, ajouter encore : 	pieds de mouton cuits et coupés en 
deux; 10 fric Bell de 60 grammes chaque (voir Feiraddles), et 
:s00 grammes de champignons frais. Au moment, de servir, lier lé- 
gèrement fonds à 1a fécule et mettre à point avec un verre de 
madere. 

DAUBE 

roci;cb tupe 1 kil. 500 de Culotte ou Paleron maigre, détaillé 
n escalopes épaisses. — Larder transversalement ces escalopes 

avec un bout, de lardon roulé dans le persil haché millangé dune 
pointe d'ail écrasé. — Assaisonner de 1 grammes de sel et 
"-2 grammes poivre ; saupoudrer d'échalote hachée et mariner pen- 
dant 2 heures avec I bouteille de vin rouge et bouquet garni. 

Foncer de bardes une daubière en terre de dimensions propor- 
tionnées. — Eronger les escalopes, et les colorer des deux côtés, à. 
la graisse et à la poêle. — Les ranger dans la daubière avec la 
marinade (bouquet compris) ; couvrir, luter au repère et ne 
laisser qu'une toute petite ouverture. — Cuire doucement pendant 
re heures, et servir tel après avoir retire le bouquet. 

Daube pr v nçale i I k :k.)00 de tranche, paleron et gîte ida 
noix détaillés en gros carrés, piqués comme ci-dessus, et marinés 
avec vin blanc, I. décilitre cognac et cuillerées d'huile. — Foncer 
une I vrrine en terre de proportions justes pour contenir les élé- 
ments de la daube, avec : couennes de lard blanchies coupées en 
petits carrés, lard de poitrine en dés et blanchi ; carottes coupées 
en rouelles minces, champignons crus et oignons hachée, tomate. 
concassée, pointe d'ail, fragments de thym et laurier. Ranger les. 
morceaux marinés dans la terrine, en les alternant de la garni- 
ture précitée et d'olives noires dénoyautées. — Mettre dans le 
milieu '2 bouquets de persil enfermant, chacun un fragment 
d'écorce d'orange sèche. 	Ajouter t marinade, compléter avec 
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3 ecilitres de jus de veau fermer e1 luter l'ustensile. — Tor -ips 
de ruisson au four i6 à heures. 

En servant, dégraisser le jus, et retirer les bouquets. 

'4MINCIS 

Se font de préference avec les le iandes r lies et braisées de des. 
sertes, comme aloyau, contrefilot, fiel. 

PrinrivP de feaiiemr-al 	Détailler en tranches exces. ivt-àment 
minces ; ranger sur plat. et couvrir avec la sauce bouillante. Dans 
aucun eas, les émincés provenant de viandes ridies ne doivent 
bouillir avec la s.tuce, 	 ayant. pour effet immédiat de 
durcir la viande et de la rendre coriace. 

Écarlate (à 	— Dresser les tranches en couronne ou itIda t 
sans trop les serrer, en bis intercalant de I unes de langup 
l'écarlate três minces. Couvrir d'une sauce deini-glacu 
additionnée de langue liarliêe. 

Clermont 	— Oignons cPqnincés finement, saurés et cuit, 
au beurre. liés à Ia demi-glace, et dressés en dôme sur plat bourré. 
Saupoudrer de chapelure lin e, arroser de beurre fondu 	gra 
ig-ivenwni. Dresser autour, en couronno, les Iranclie:-; 
chauffées sans bouillir dans une sauce duxelles (Plain.. Couvrir 
aveu la sauce sans tondu'r le gratin (roi  gnons. 

Slarianne 	— t'opimes 11 	cuitos Brrr fl.pur et vi 
,\.ssaisonner in pulpe, l'additionner de ciboulette iiiichée, r .il 1 sau- 
ter au beurre et à la poèle, jusqu'à coloration. Dresser en irirne snr 
plat, et entourer aveu l'mincé chauffé dans, une saure fines loirb(h4 
à la paysanno. 

Sauces diverses applicables aux Émincés. 	ikffibE- 
"TA ISE ., HACHÉE„. PIQUANTE,. PÉPIGITCX, 	 ToMATEs, 

d- o 	Pour tout anineè aocompaLint2 d'unc 	reliai:lion 	vinaL,re. 
lu nier le plat avec dits curnichiln-. 

114'2.-zfri 

 

Prioef'df' : 	Wdailler n rnoreeaux carrés t 

trolvun, 600 gramme_ 	p deroui 1l nul mit 
Ioll granim 	poids 

chair de (4;ites cou- 
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vertes entrelardée. — Faire revenir au beurre 9;i0 grammes de 
lard maigre en des, blanchi. — Egout ter et, dans la même graisse, 
faire revenir les morceaux de bœuf et 9d50 grammes d'oignons 
moyens en quartiers. — Ajouter 1 gousse d'ail écrasée, L-2 gram- 
mes de sel, et '2 grammes de poivre; singer de .40 grammes de 
farine 	moyennes cuillerées) et faire roussir en remuant. 
Mouiller d'une bouteille de vin rouge et un litre de fonds brun ; 
faire partir en ébullition, ajouter un bouquet garni, et cuire au 
four pendant 2 heures et demie û. 3 heures, 

u Renverser le tout sur un tamis placé au-dessus d'une terrine. 
Recueillir morceaux de boeuf et lardons dans un sautoir, et leur 
adjoindre 250 grammes de champignons sautés à ],n 	à cru. 

Laisser reposer la sauce pendard 3 quarts d'heure. pour que la 
graisse monte ft la surface. — Dégraisser ; triettrr à point de con- 
sistance en réduisant ou relâchant, et passer sur l'Estouffade. 
Laisser mijoter encore un quart d'heure avanL de servir. 

Provençale (à 	— Procéder exactement comme ci-dessus 
I en ajoutant 500 grammes de tomates dans l'estouffade ; 2e  en 
substituant le vin blanc au vin rouge 3' en augmentant la garni- 
ture finale de e.i0 grammes d'olives dénoyautées. 

FHICADELLES 

A cru. 	Hacher 800 grammes de viande maigre de bowf dé.4 
nervée et dégraissée, avec : 500 grammes de beurre ; 350 grammes 
de mie de pain trempée et bien pressée ; œufs entiers, -20 gram- 
mes de sel, grammes de poivre et demi-gramme de muscade. 
Ajouter 1~25 grammes d'oignons haches, passés au beurre., et bien 
mélanger le tout. Diviser en parties du poids de 100 graumws 
façonner en forme d palets sur la table farinée, faire colorer au 
beurre ou à la graisse el, finir de cuire au four. — Les fricadelles 
s'accompagneni d'une purée quelconque, ou d'une sauce relevée 
comme Piquante ou Robert. 

21 cuit. — Hacher 1 1 i1. de chair cuite de howf et Ja. mélanger 
avec : 400 grammes de purée de pommes de terre, 200 grammes 
d'oignons hachés passés au beurrc 1 cuillerée de persil, '2.oeurs en- 

e[ ;itssalsonnement. 
Fal:onner comme ci-dessus; faire colorer au beurre ou à la 

graisse et finir au four. 
.Nlemes ïwcompagnements que pour les fricadelles à cru. 



388 	 LE GLIDE CULINAIRE 

GOULASI.1 ET SAUTÉS 

Le principe hongrois du Goulash est, aussi vague quo r %lui de 
notre Navarin, dont. il est, réquivtdent dans la cuisine hongruise, 
et. en l'appropriant aux exigences des services du restaurant, on a 
encore augmenté la confusion des formules. Nous en donntffis 
ci-dessous deux recettes : Luno nous a été di.Pqnoninle par 
Mille Katinka, la cérame arlisLe hongroise ; l'autre list celle 
est pratiquée dans les restaurants. La valeur de ce mets dépend 
éssentiellement de la qualité du paprika que 1011 emploip pour 
son apprêt, cl sur IO marques de c condiment, il en u,s1, au mur 
9 de mauvaises. 

Il y a donc lieu de prendre en considération ce détail iii 

°riant.. Le bon paprika est. doux, très parfumé et coloré. 

Hongroise à la). -- 	Iterale. 	Délainer, en wor4..iiitux 
carrés de 100 grammes environ, I hi'. 200 de 	de ci'pti'-; 
couvertes ou de paleron Faire revenir avec: 1 -2.5 granit'!" s 
saindoux et 200 grammes d'oignons uVis on gros dcs, et a Feu 
modér j , eusqu'à ce que los Oignons 	pris une teinte blonde. 
Assaisonner d.i . 	gram-rws de sel, el. de I cuillerée do paprikn. 
AjouLer00 grammes do [limules pelées, épépinées cd coup:t..:-; 
quartiers, et 1 décilitre d'eau. Couvrir et cuire an four pondant 
I heure eLdemie. Au bout. de ce temps, compléter avec -2 

d i eau et 600 gramines de pommes de toue etni.pufmis en Turrtiors; 

remettre au. four, arroser de tewps cri te.' rips le dessus, el 
cuire jusqu'à. complèb réduciJon du np.millenient. 

Dresser en tinando quand i l est à ce point. 

Goulash des restaurants. 	 '200 ti viando 1.10' "t tif 

. 	 , 
X111 ~ 	 coupti,.0 (mi trt.1S gros dé  st 	4 ruviinipi 

irrilin mes t- i' r) 4, saindoux et 200 griuninti_ d oignons 

muni hachés, AsSaiSOnnUr COMIER' 	 nt, on 4 adjotgnani II r 

, 	roveri u bouquet garni 1.1 une pointe 	bro ve. Quand 	es il 	t 	" 
singer de IO grammes de farine, - j t. wunillor du I litre H_ 

domi (le fonds brun ut 1 dc"iliftes do toiti 	 Ctiiro 	rdGir 

pindant 2. heures et deink 	 splivir 	 i00.0 
pommes na ure a part. 

Sautê de Bœuf it la Tolstoï. 	1 l i1. 00 du 1IIieues Lit. Léto 
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de filet détaillés en morceaux de ri rammes environ, et revenus 
vivement au beurre. Assaisonner de 1'2 grammes de sel et 1 gramme 
de paprika: ajouter 5 tomates concassées, I décitiire et demi de 
purée de tomates, 100 grammes d'oignons hachés, c2.i décilitres de 
bouillon, et agoursis moyens coupés en losanges. Cuire au four 
pendant 3 quarts d'heure, et servir en timbale avec, à part, 
pommes de terre en boules cuiles à l'anglaise. 

HACHIS 

Les hachis suivent le principe de traitement des Ëmincés, c asti 
-dire que, pour les raisons énumérées, ils ne doivent pas bouillir 

dans la sauce. Leur liaison se fait la demi-glace bouillante, et 
à raison de 2 décilitres et demi de sauce par kilo de hachis. 

Américaine (à F ). — Sauter, au beurre, la même quantité de 
pommes de terre en dés qu'il y a de hachis. Lier celui-ci et la 
moitié des pommes avec purée de tomates et jus de veau réduits. 
Chauffer sans bouillir ; dresser en timbale, et semer dessus le 
reste des pommes bien rissolées, avec pincée de persil concassé. 

Bordure au gratin (en). — Dressé en bordure de pomme du 
chesse dorée. Chapelurer, arroser de beurre fondu et colorer vi- 
vement. 

Coquilles (en). 	Border le bord des coquilles d3  un cordon de 
duchesse couche àla douille cannelée, et traiter comme ci-dessus. 

Fermière (à 	— Dresser en bordure de rondelles de 
pommes de terre cuites à l'eau et traiter de même. Entourer de 
petits oeufs frits. 

Grandlière (à la). — Le hachis mélangé d'un tiers de purée 
de pommes Dresser en dôme sur plat bewré et gratiner. En- 
tourer, en sers ut, d'une bordure de quartiers d'oeufs durs fraî 
chement cui ts. 

Polonaise (à la). 	Additionner le hachis d'un tiers de cèpes 
sautés à l'huile et coupés en dés. Lier d'une sauce poivrade serrée 
et dresser en timbale avec bordure de petits oeufs pochés. 

Portugaise Là., la). Lier le hachis avec une fondue de tomates. 
Dresser en timbale et entourer de toutes petites tomates farcies. 

Sweet-ileat. ^ Est, en principe; un hachis composé, mais 
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peut se taire également avec uno seule viande, comint filet ou rosbif. 
— Pour 1. 	de hachis de boeuf et nionion, ajouter : t A grammes 
de raisins de Corinihe et de. Smvrne, cuillert,es ri bondli--_? de gobie 
de groseilles, -2 il'urs assaisonnement ordinaire et gingembre. En- 
fermer entre t") abaisses de rognuresde feuilletage; dorer. rayer 
ru î re au four end rk ni 3:3 	n u tes environ . — A ceornp. 
de gelée de groseilles additionnée de,  1 décilitre dic bon jus de veau. 

PAUPIETTES 

S'aiiienni nt au moyen d'escalopes de tète de «controlilet (partie 
nerveuse), ayant 10 cenlimêtres de long sur :3 de large et du poids 
moyen de 100 à1.10 grammes. — Après avoir été aplaties légèro- 
ment elles sont farcies, roulées, ficelées, braisées selon k 	' 
général, et glacées finalement avec leur fonds de cuisson. 

Fontanzes 	la. 	Braisées, glacées et dressées f-In cou- 
ronne avec purée de haricots blancs au milieu. Pi-  tite rroque!to... 

rondo de pomme sur cliaquP, et fonds réchni. passé, autour. 

Milanaise r 1a). 	Frais es, glacêos. 	dressf:ios ri rooronn ks 

al,i-or garniture milanaise an 	Rond dp langup écarlalo 

. petit champignon cannelé sur chaque. 

Modes divers. — Toutes puréesul satires qui nviiinnont 

aux -viandes de bcpuf brai .1>ies sont applicables aux Paupioth 

Piémontaise à la . 	Braisées 4-It dressées au 

1 ordure 	rizot 

Savary à 1a . — 	 dri-,sst.uii=, autour d un gr' in di 

tqeri enfermé en 	boniuro de pomme durbesse. 

Loose-Vinken iu oiseau\ sans Lilo 	Nom Ppui- 
lardtin 

CAri) )ilado'S a la Ittriniir l i" 

Voir Chrebonfide'S (le' 	e  41 1 r 	ivi lit hi vif! 

SALE ET 	bulTV 

boiuf s;. 1' ion i"tro 	ravinqi 	col ensui!'" 

grande eau. 	r' -t dia 31) m'ulules an 	 S" • 

11';iilo 	 Toutes ii' 	garnituro,s 	boita I iilll kin' sont 

maiscellesq l.1I lumicoilvienneii[ Io mioux stdlt : la chcm. 

eri-mitti. tus rhoux rougtis 	1{-ls 4.11011\ Hrilinnire 	un fan ni'''' 

giqui.$ cks 
assaisonné, 

pa U plet 

traibii.ls conunci 1.1"4 

gurnius ;an •runtre d'un 
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VIANDES DE BOUCHERIE 

DEI'XIÈME SÉRIE VEIL- 

AMOURETTES ET CERVELLES 

Nous classons ces deux articles ensemble, en raison ch leur 
similitude, et parce que les mêmes méthodes leur ronviennent. 
Leur traitement préalable est, exactement celui des amourettes 
et cervelle de Bœuf. 

Beaumont (à la). ^Cervelle pochée, esc dopée, et, reformée en 
masquant chaque morceau de farce it gratin de foie gras aveg, 
lame de truffe. Placer sur une abaisse de pille fine, recouvrir la 
cervelle de même farce, saupoudrer de truite hachée, et, fermer 
l'abaisse en la soudant bien. Cuire au four, ou traiier par la fri- 

Après cuisson, introduire dans l'intérieur quelques cuille- 
rées de sauce .Périgueux. 

Beurre nôir ou Noisette (au) . 	i rocédé habitue1. (Voir 
evyrelle de bœuf.) 

(i,aisses (en). -- Cervelle pocht'_ie, esealop(e, dressée en caisses 
bourrées et séchées, en alternant, avec de larges lames de cham- 
pignons. Sauce allemande, et filet, de glace de viar d4.. sur celle-ci. 

Maréchale 	1a). -- Pochée, escalopéo, panée Ir l'anglaise, et 
sautée au beurre. Dresser en turban avec lame de truffe sur 
chaque escalope. 	Garniture de pointes d'asperges au milieu- 

'Modes divers. 	COQUILLES A LA PAEIS1ENNE, COQUILLES AU 
GRATIN, 	ROMESOVIS, CROQui;_rt TES, FRUTOT, ITALIENNE, MATELOTE, 

MOUSSELINE PA tN, Pou. LETTE 	t.-  n'US, VILLE RO . (V. Bœuf.) 

Montrouge Ft). 	orhée, oscalop(be a reformée en mas- 
quant les tranches 	purée du charopig,nons. Drosser On rroitte 
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flin cuite 	blanc et de dimensions proportionnéeb, garnie d'un 
émineé de champignons lié à la béchamel. 	Saucer Mornav el 

lacer. 

Sainte-Menehould (à la). 	Pochee tescalopêe. Enrober los, 
escalopes d'une Villerny addiiionnée de moitié de son poids (Io 
champignons crus hachés et pr(--!isst..1s. Enveloppez.. de crépine, sau- 
p)rrdrer de mie de pain ; arroser de beurre fondu et faire g,,riller. 

Vol-au-vent (en«). — En croulle de vol-au-vent :500 grammes 
de cervelle de veau pochée et. escalopCle, 1'25 grammes de quo. 
nelles de godiveau ordinaire, Lr.; grammes champignons, 
30 grammes lames de truffes, réunis en sauce allemande. 

Zingari" 	— Cervelle blanchie seulement. Détailler on 
escalopes épaisses ; assaisonner, fariner et sauter au beurre (Au- 
rifié. Dresser en turban avec: ovale de jambon sauté entre channe 
escalope. Sauce et garniture FLingara au milieu. 

CARRÉ 

Se sert rarement entier. Dans ro cas, il est seulement raccourci 
et débarrassé des os d'échine pour facilib% de détail ; entièrement 
bardé, et ridi ou braisé En certaines circonstances, I l est piqué en 
mettant la noix à nu sur la longueur. 

fi peut ètre accompagné de toutes les garnitures indiquées it In 
Noix de veau. 

COEUR 

 

Bourgeoise (à 	Le faire colorer au dégrrilksis et 
• 

Sel comme touL autre article avec garniture bourgeoise. 

brai- 

Farci. 

 

ouvrir et. retirer (Je l'intérieur tout l 	sang 

 

le remplir d'une farce i rricadelles de veau ; barder 	braispr pon - 

dan t. heures. — Se sert av0c une, puréeqw.lconque. 	Lui fonds 

de braisage réduit à part. 

Sauti;. 	Détailler en escatopt s moires 	longue ur assai 

sonner et Sat11_01.• vilff-e.ment. Peut Mye Iraitit'. comme rognon 4 le 

iuour en tant. que sauces et garnitures. 	observer qu'il ne doit 

pas bouillir dans la sauce, rébullîtion a21.- ani pour }fret de le 
durcir 
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COTES 
/ au nombre. 

Observations 1 0  Pour toutes les ddes qui sont. indiquées sau- 
tées », le sautoir est déglacé avec un élement liquide en rapport 
avec la sauce d'accompagnement, et ajouté à celte sauce. 

2,f' Dans l'article Modes divers, » nous résumons les différentes 
formules applicables aux C*tes do veau, qui ont été indiquées 
dan s la Série des Tournedos, et qui partent du mème principe 
abstraction faite des croûtons de dressage. 

Basilic (au). 	Côte sautét au beurre., Déiglaçage au vin blanc, 
avec addition d'une cuillerée de glace de viande. Monter avec 
25 grammes de beurre de basilic. 

Bouchère (à la). — N'indique pas une préparation spéciale, 
mais la façon de parer la cite qui est iaissée entière, sans dé- 
garnir Fos pour manchette. S'accompagne de toutes les garni 
tures de ckes de veau. 

Bonne Femme ,fà 1a). 	En casserole avec :7;0 grammes de 
beurre et revenue des deux cl'ités. Ajouter petits oignons glacés ; 
100 grammes de pommes de terre émincées en lames, et compléter 
à couvert la cuisson des côtes et de la garniture. 

Casserole (en). — Cuite lentement fin casserole avec 
50 grammes de beurre. Ajouter une cuillerée à bouche d'excellent 
fonds au dernier moment. 

Cocotte (eiti.—Assaisonnée el, sautée en cocotte. — Garniture 
6 petits oignons, 10 petites pommes en olives, tûtes de champi- 
gnons, filet de jus et compléter la cuisson couver1. 

Cocotte aux nouilles (en). — Sautée en cocotte mouillée à. 
couvert de bon fonds et entourée de nouilles à moitié pochées. 
Finir de pocher avec la c"rte, jusqu'à ce qu'elles aient, absorbé le 
fonds. — Saucer d'un peu de. jus lié en servant. 

Cocotte à ta paysanne (en). 	Sautée en cocotte avec 
40 grammes de lard en deux tranches. Entourer de 4 lei 1i oi- 
gnons et 100 grammes de pommes de terre en paysanne. — Finir 
de cuire à, i'étuvée. 
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Dreux i 
ti 

  

noiK est cloutée de 1 tngue. jambon idt trufh . 

  

  

  

puis, la ci'de, Citant sautée, est paréo à vif sut' les deux faces. 
iiarniture financière. 

Fermière 1,a 	— Sautée, entour4;e d'une garnitur 
miere ›:› préparée à Favance. Finir de cuire ensemble. 

Financière 	la). — ›autée. D(..%glai:age 	ma.çlère. 
turc financière additionnée lu clégtaçage. 

Fines herbes 1,,aux:: 	Sautée. liCslacage au vin blanc,. 
Sauce fine herbes a.aditionnée du déglaça ge. 

Jus 
ment. 

 

Saukte. Le jus de déglaçage comme accompagno- 

 

Itaintenon (à 	— La cid° ouverte en poche ›url'épaisc tir 
de la noix, en faisant 1:ouverture aussi peul le que possible. 
Fourrer d un salpicon de jambon, langue, champignons et truffes 
un parties égales .  ire &ï la demi-glace serrt'ke. Faire colorer dos 
deliX 	Le S et pocher doucement 	 tiarniture financièrp. 
Cette eq'de se fait, al gent daprès k principe indiqué à 
de mouton à la Maintenon. 

Maraichibre à la 	Sauh'e. 'niourée 	la garni hir 	Ii 

bouquets. -- Accomp. jusidd_ 	age. 

Marigny ît la) — Sautée. Entourée des (11;ments 
celle garniture. 	Acconlp. jus de degini:age 

tée. Dit;g1aPage au madère 1  e, sauco nia 

1:tréebalew la\i. 	Paine Eanglaise et sautée au byurro 

(.1arifid. Lames de. truffes sur la (....`pt.e, et 1.e.arnitures de pointes d as- 
Ii .I 

. 	Paul 	Flruf (1 mie d pain niMangimi 

moitit parmesan ring) . 	au beurre clariliti, 	vec. 

ut huile. — Garniture milanais 

Iodes divers. — 	:OEN\E. .11 LI:SIENNE. 

CILAIMIES„ 	 • CAlidS 41- 1  CIAAMPIGNic.çS. 

s 

1:1()IE5T11ItE, 11: „LI 1111 \ 

nisE, 11 1 .1,,o1ENTns, 
VI.U.i iULAY. 	oir 

aux 

	

1.1()iiiihol()11 	-- 	 tranche doi• 

	

challipignow-; 	lain.ius dt..i 	 Utitollr. 
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'Napolitaine (tit la). — Sautée., épongée et enrobée de béchamel 
rêduite. liée au fromage. Paner à l'anglaise et colorer au beurre 
clarifié. — Grarniekure napolitaino ordinaire. 

Orléanaise (à 1'). — Sautée et dressée avec timbale de chi- 
corée. Pommes maitre d'hôtel. à part. 

Orloff (à 	— Sautée, fendue sur l'épaisseur fourrée de 
puri.e Soubise avec '2 lames de truffes, et l'un des ciWis masqué. en 
dôme d'une Soubise serrée. Saucer Mornay el glacer. - 

Papillotte (en). 	Sautée el enfermée en feuille de papier en 
coeur beurrée ou huilée, avec hunes de jambon et .=2 cuillerées de 
sauce duxelles. Fermer la papillote en la plissant, pi_ souffler au four. 

Périgourdine (à la). — Sautée et garnie dos deux (1 M  tés dune 
farce de porc frais au foie gras (80 grammes dR farce et 
0 grammes de foi&. Envelopper de crépine et Till r.— Ac- 

comp. : sauce PérîgueuN. 

Pojarski (à la). — La chair de hi côte dém. vée, hachée avec 
la. moitié de son poids de beurre et assaisonnée. Reformer la 6de, 

au naturel avec l'os ; paner à l'anglaise et cuire vivement. au 
beurre clarifié.. — Garniture et accompagnement facultatifs. 

Printanière 	Sautée ou braisée avec garniture prin- 
tanière autour. 

Provençale la). 	Sautée dira cAié et garnie eu 	du 
cM..é, cuit, avec un appareil « la provencale. 	(Voir Appareils au 

chap. des Garni/ ures.) Saupoudrer de fromage ritpt,i, remettre en. 
% .asserole pour (..otnpléments de cuisson et, ghwer. • 	Àccomp. : 
sauce Provençale. 

Talleyrand r lta). 	Sa uh:qc 	rerroidi.o. -Masquée des deux 

cotés de farce fine, panée aux truffes h achées (1 coloré-c- au beurre 
ehtrifié. — Garniture à la Tallevrand. 

Truites (aux). —Sautée. I )égiaçagii..! t l'essery:.e 	Irufres; addi- 
tionné tfune cuillerée de glace de viande et 10 gr4'_irrnmes de beurre. 
— Ciarnir de .720 grammes de truffes en hunes. 

Vert-pré 	Àssaisonnée, grillée et accompagnée de la 
garniture Vert-pré B. (Voir 

Vichy (a 	Sautée eL accompagnée de carot Les à la Vichy. 
Yoir aux chap. ( es Li;quines.) 
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Viennoise (à la). 	Panée à l'anglaise et cuito au beurre. 
Dressêe sur '2,0 grammes de beurre d'anchois, et garnie d* une ron- 
delle de citron pelé, avec olive tournée sur anneau de filet l'an- 
chois. — Bouquets de eitpres et œufs durs hachés autour. 

Zingara (à la). 	Sautée et. dressée aver laine de jambon en 
ovale sautée à, cru. — Sauce Zingara. 

1. AULE 

Farcie. 	L'épaule désossée, battue, piquée, assaisonnc"ic, 
garnie de farce ; reformée et ficelée. Se traite par le braisage, 
s accompagne principalement du purées de légumes nU de ravi - 
nages. — Comp. de la farce Moitié chair à saucisses ; I quart 
farce gratin ; I quart farce ordinaire à la panade 	grammes 
champignons frais, 5 grammes de persil et 1 gramme ciboulettes 
hachés au 

Farcie (à 1') Anglaise. 	Composit. de la farce 	tiers 
rognon de boeuf ou de veau haciffi; 1 tiers de graisse de veau ou du 
tétine hachée ; I tiers mie de pain passée au taillis : wurst.qiitiors 
au kilo pesant, et assaisonnemenLordinaire. 	Iti'dir ou braiser. et. 
servir en même temps un morceau de lard bouilli. 

Farcie (it la) Boulangère. - Apprêté(-_-  comrne il NU dit à 
« l'épaule farcie » et braisëe aux trois quarts. Finir la. 
avec garniture à la boulangère.» autour. 

Farcie i la) Bourgeoise. 	Farcie d m e 	ème t brai ›d.t‘ avei 
garniture bourgeoise. 

FILET 

Est parfois, et à lori, tonfondu sur loci mellah; avec la Long 
Filet. et Longe ont leurs emplois spéciaux et., ici, il nt,_ s_agit quo. 

du Filet de veau. 

Agni s Sorel a 1 	Le filet paré et. piqué du langue: et trulli.. 
1,-kbaisé et garni d tartelettes de purée de champignons, ;ivvc an- 
neaii de langue et. rond de truffe sur chaque tariolette. — Ac- 
comp. le fonds de braisage. 

Chasseur all — Finement pi lué, et, r iti en an osant souvent. 

Accomp. saure Chasseur. 
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Dreux (à 1a). — Piqué transversalemeni avec lardons de jam- 
bon, langue et, truffe. — Braiser et seryir avec garniture financière‘ 

Orloff (à la). — Bardé et brais ê. 	Lever la semelle, détailler 
en escalopes régulières et reformer Je filet en masquant chaque 
escalope de Soubise et d'une lame de truffe. Napper entièrement 
d'une mince couche de Soubise ; saucer Mornay el glacer. 

Paprika (au). — Piqué ; revenu au saindoux après avoir étù 
foeement assaisonné au paprika, et poêlé. — Garniture à la Hon- 
groise. — Détacher la plaque avec un verre de crème, passer à la 
mousseline, et envoyer comme accompagnement. 

Sicilienne (à la). — Piqué et poêlé. Emballé, après cuisson, 
dans une crépine, avec garniture à la Sicilienne. Saupoudrer de 
mie de pain, arroser de beurre fondu, et faire colorer au four. 

Talleyrand (à 	— Préparé et servir comme le « Filet de 
boeuf de ce nom. » (Voir Filet de beur) 

Turque (à la). — Le filet poêlé. Fendre en deux une grosse 
aubergine et la frire. Retirer et hacher la chair el la mélanger à 
même quantité de riz à la grecque. Remplir avec cette préparation 
les écorces d'aubergine. — Escaloper le filet, et le dresser moîtié. 
sur chaque aubergine, en intercalant les escalopes d'une belle 
tranche d'aubergine sautée. — Saucer Mornay el glacer. 

FOIE DE VEAU 

Anglaise (à 	— En tranches assaisonnées, farinées, sautées 
au beurre, et dressées en les alternant de tranches de Baron sau- 
tées. 

Bercy (à la). -iEn tranches assaisonnées, passées au beurre 
fondu, grillées, et dressées sur beurre à la Bercy. 

Bourgeoise (à la). — Lardé comme boeuf à la mode, et braisé, 
avec garniture à la bourgeoise. 

Bordelaise la). — Piqué et mariné au vin blanc. Enveloppé 
encrépine avec oignons, échalotes et cèpes hachés passés au 
beurre. — Faire revenir ; détacher au vin blanc et braiser avec 
demi-glacu LomaLée claire. Ajouter à la lin une garniture de cèpes 
sautés. 

Brochette — Détaillé en carrés de 4 centimètres de 
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côté sur I centimètro et deuil 	.our. Assaisonner et raidir 
vivement au beurre. Enfiler sur brochettes en alternant avec carrés 
de lard de poitrine et lames de champignons de mques dimen- 
sions et. sautés t'ig tlement, le tout enrobé d'une I xellus serrée. 
Paner au beurre fondu et griller. — Accomp. variable rgénéra- 
lement, sauce duxenes ou fines herbes, ou beurre inaitre 
d'hôtel. 

Espagnole i.1 . 	En tranches assaisonnées, farinées, hui- 
lées cigrillées. Tomate g-rillée sur chaque tranche, bouquot d'oi 

nons frits à l'huile el, bouquet de persil frit de chaque côté. 

Fines herbes aux). — En tranches assaisonnées, trinéos, 
sautées et dressées sur sauce oux lin es l'orbes. 

Frit. —' Détaillé en carres de 5 centimètres de c(‘) é sur I centi- 
mètre depaisseur ; assaisonnés farinés, panés à ranglaiso, frits 
el dressés avec bordure. de persil frit. Sans accompagnoment, 

Italienne ( 	n tranches assaisonnées, farinees 
au beurre et 	Dresser sur saure it 

Lyonnaise (i." la.) . 	En tranches apprétiées de même. Dr ssées 
avec garniture d'oignons sautés au beurre autour, et filet di_ Vi- 
naigre cuit dessus. 

Moissonneuse 	la'. -Detaillél:'!n gros-  dt..s, sauté au 
singu  pt, mouillé vin rouge ut bouillon. ‘ilourtLr garnitur 
delbs d'oignons frites 	Driisser eu timbale, avoc 
rondelles de pommcs de terre fraiche/ilion! cuite r l'eau, dkpi 
sées ergbordurp. Pincée de 	haché au milieu. Poini 

ri ra 	itivement. 

Pain de 
	

1)rop. 	de foie coupé un (14..s. 
WOgranames de lard frais 300 grammes de panade frangipa roi, 

	

wufs, 	grammes tie sel, 3 gra mmes 	poivrti et I gr; ninic 

	

muscad 	 m e. Passer au tais 	v t traaillur sur glaco, 
jaulles„3 dciàcilitre,s d crique et 100 grammos d'oignon l'actif: 

passé au beurre.— I ()cher au liai n-w 'rie un moules à ch trloto 
beurrés. — Sauce hrun variable. 

Provem:ale 'à I 1 . . 	En [ranches 	 farin;12-z. ›all- , 
Aeromp. saure Pros-ont t1P. 

htenelles (de . 	prIlibir 	craprie 	s 1 0...i port 	r 

Procédés indiqués it la 	farCI.! -d+_r veau à_ 1a crème ni Moulyr 1 

tées à 1 buib 
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quenelles à la cuillère à bouche; pocher, et servir avec sauces 
demi-glace, fines herbes, champignons, duxelles, etc. 

Quenelles (de) Viennoise. Prop. : 500 grammes de foie de 
veau passé au tamis et à cru, '250 grammes de mie de pain, 
501 grammes de farine, 3 oeufs et 5 jaunes, 12. grammes de sel, 

grammes de poivre, I gramme de muscade, 23 grammes (roi. 
gnon haché passé au beurre, 20 grammes de persil haché. — 
Mouler à la grosse cuillère etpocher. Bien égoutier dresser et ar- 
ros*er de beurre noisette. Filet de jus de citron. 

Raisins (aux). — En tranches assaisonnées et sautées au beurre. 
Déglacer auvinaigre„ ajouter cassonade comme assaisonnement et 
quantité de demi-glace proportionnée. Réduire à point, passer sur 
les raisins (Corinthe et Smyrne en quanuité égale, trias, trempés, 
et à raison de 20 grammes par tranche de foie). Faire aullitionner 
la sauce quelques minutes avec l'es raisins, et verser sur les tran- 
ches de foie sautées. 

Rizotto (de). — Détaillé en petits carrés, assaisonnés, sautés 
au beurre et dressés en bordure de ri Otto. Recouvrir trune mince 
couche de même ; saucer Mornay et glacer. 

Soufflé (de). App. : 1 kil. de foie poché, pilé avec 1'25 grammes 
de beurre et 4 décilitres de béchamel serrée. Passer au tamis et 
ajouter 6 jaunes crus ; I décilitre de crème frai cire ; sel, poivre et 
6 blancs bien fermes. Dresser et pocher en timbaie, et saucer à 
volonté. 

Sous la eendre. 	Le foie lardé comme un 	uf inotle », as- 
saisonné, relevé d'une pincée d'épices et raidi au four pendant un 
quart d'heure aveç beurre ou dégraissis. Refroidir ; couvrir d'une 
couche de duxelles, envelopper de bardes de lard, et. enfermer 
dans une abaisse de plie â l'eau chaude. Bien souder, ménager 
une ouverture sur le dessus, et cuire à four moyen pendan 12 heures 
et demie. Au dernier moment, Nerser dans l'intérieur quelques 
cuillerées de bonne demi-glace. 

FRAISE 

Se cuit dans un blanc, comme la tète de veau, mais après avoir 
été bien dégorgére. Elle doit Cgre servie brûlante, sous queique 
forme que ce soit et avec accompagnement relevé. 
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Frite. 	Détaillizte en morceaux, épongée, bien assaisonnée, 
panée à l'anglaise et frite. 	Accor p. sauce di 'bief 

Lyonnaise (à la). 	Tcnue un peu_ ferme à la cuisseen, émin- 
cée, assaisonnée et sautée vivement 	nuile. On 	ajou I 
173.0 grammes d'oignons émincés cuik au beurre a l'avance. Sauter 
le bout, ensemble avec pincée de persil haché; dresser en timimie, 
et arroser d'un filet, de vinaigre cuit t la 1: '1 e. 

Poulette (à 1 7— Cuite au blanc, émincée el ajouk.e dans u 
sauce poulette. Dresser en thnhale et pincée de persil de sus. 

Ravigote ou vinaigrette à lat. 	Cuite au blanr, et servie 
très chaude, en timbale, avec quelques cuilli rées de sa cuisson. — 
Sauce ravigote à part. 

JARRETS 

Printanière (à. la . 	jarre Es tronconnés en morcoau \ 

6 centimètres. — Faire revenir au beurre, eu sautoir, et bien co- 
lorer des deux cidés. Mouiller avec très peu de fonds blanc. 
sonner, ajouter bouquet garni et cuire pendant I I Aeurg2 t dom' o 
en arrosant souvent, et, en ajoutauL du fonds pour compenser la 1.('- 
(ludion. Au bout de 1 heure de cuisson, entourer d'une garnilurv 

forintprintanière crue et tinir de cuire ensemble. 

Ossi-Buchi. — Les jarrets troni.onne comme ci-dessu. 
sonnés, farinés et revenus au saindoux. 	U'and la 

assurée, a j ou ler Clio gram tne, d'oignons hachés rai ro reven il% puis 
compléter avec I Vil. de tomates concassees et I 1-0 	b he U de 
vin blanc. Réduire aux deux liers mouiller i moitici avec du 
bouillon mettre un bouquet. garni, et cuire plindant t Itlqini 1.t 
(ternie. Le fonds doit alors se trouver réd u 
les trop ions, couvrir avec fonds el trarniiure. 	a1 ut ir 

tron et persil haché. 

LA N Ur ES 

Sont blanchies d'abord, puis braisl'os, s II 	prd-wirkik' 

LU' cette oplT 	n atio. Pour le ser 	e vic, elles sont gitplauiliée.s. dre :r.sees 

sur plat rond et en ti 	la pointe un 	dans appulo:io sur un tam- 

pon de pain ou bien ntièrus ou section 	dans 	longtiour selon 
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les cas. La garniture est disposée dans les intervalles, et les lan- 
gues sont saucées de leur fonds réduit. 

Garnitures usuelles. — BOUQUETIÈRE, JARDINIÈRE, MILANAISE, 

PORTUGAISE, etc. 

Grillées. 	Braisées aux trois quarts ; ouvertes en deux du 
côté convexe, sans détacher complètement les deux parties, et 
maintenues en forme avec une brochette. Les assaisonner, en- 
duire la surface de moutarde, paner au beurre et griller. — Ac 
romp. sauce relevée comme : Diable, Piquante ou Robert. 

°Hoir (à la). — Braisées et traitées absolument comme k 
filet de veau à la OrIoff. 

Papillotes (en). 	Braisées et partagées en trois sur la lon- 
gueur. Même traiterai nt que celui de la côte de veau en papillote, 
en plaçant les 3 morceaux l'un à côté, de l'autre. Souffler au four 
comme de coutume. 

Purées diverses d"aecompagnement. — CÉLERI, CONTI, 

FLAMANDE, MARRONS, .NAVETS, KIS FRAIS, POMMES, etc. 

Sauees diverses traeeompagnement. 	CHAssEuR, 
DUXELLES, HACLIÉE„ ITALIENNE, PÉRIGUEUX, PIQUANTE, HOMAINE. SOU— 

TOMATES. 

LONGE 

Est l'équivalent de l'aloyau de bœuf, et le morceau qui va de la 
pointe de la hanche aux premières côtes. Elle est ridie ou braisée 
selon les cas. Pour ce dernier apprêt on la désosse k plus sou- 
vent., en laissant, la bavette, un peu longue, On la roule ensuite 
sur elle-m.ème, en enfermant au milieu le rognon débarrassé Fune 
Partie de sa graisse, mais non entièrement découvert. Si la longe 
n'est pas désossée, le rognon y doit rester fixé quand mime, et 
les os de l'échine doivent. ètre supprimés. 

Garnitures usuelles se servant avec la longe de veau 
ou modes divers. (Voir Garnitures.) 

ALsACIENNE 	 A.NGLAISE la farcir commr répauie 
veau, sans la désosser, la Udir et servir en mèn-le temps un mot.- 

.)0 
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cet 	de lard bouilli), lintio....uoNNE Iraisee 	BouQu.Efii:RE (bra i sa. 
en ti ère ), Bou nt; EoisE (dtisossée d in I 	CIVIRTREUSE 
vn i ère) , FINANCIiiRE hraiSée 	%.,»E bPa i Sée I h 1 tièr0 

l'çE ÈRE (liraiS(-.!0:), (.1:4 E1LLE , 	 iN1xt.-.1-1NAisE bru iséo), 
PlibluNTAISE. braiSée : 	Oiî'ruGATTE 1,brais'ek„ Vion Wrai- : 

St&li 	\ "RO FLA 	braisée 

— L'accompagnement étanI indiqué 4t la ›uitu do chacurici 	tiies 
garnitures., nous ne Croyons nullement utile du riniliquur 1. fum‘eilu e  

MOU DE VEAU 

(Prop. your 	scirric 	.  

Civet (en). 	Détaillé en morceaux du poids 
grammes. Battre un p u pour chasser rairr oi faire rlivonir 

avec -150 grammes de lard en dés blanchis. Ajouter pointe tH il pi_ 
bouquet garni , assaisonnur, singor 	grammes do 	ot 
faire roussir au four i‘Lmillor de 1 bouteille do vin rouge 0! 	d F  

ciffires de fonds, meltro on ibullilion euI romuant pour dis ..41 11. 
lion du roux, eI uuire au four pondont I heure et chimie. 
(insulte (ommo 	civet, daw, uno autro ca sonde ( 1 .1 ,111 1 11.r 

in grammes de champignons rI'US, autant do jpetits oiglifins ! r 	Ci  t 

cés, 	finir do cuire pvndan t -20 minutos. 

Tripière à la 	 traitomerd prIalabb que 

  

Singer, mouillor d un lare de lond_-; ou (1
7 
	assaisomnor 

 

séquence:, ajouter bouquet garni 	uigniéns ci up.f.is 

  

  

   

kito de pommes do terre en rr >SSC S 	 111 I Dili 

petRiant. 1 bonne 	ur'i rit demiu. 

NOIX DE \TAI' 

ET SES [I RIVES 

V.- 

a nt ix do voau e:-.1giiirtéraloinont piquoo, triai- 	ub monl ›ur 
Ira partie découverte qui i4)uclo 	tin quasi. on pont la ridîr. 
mais le braisago 	 Il1rh tiloinent qui lui cdmi. iout 
mieux. 

Garnitures qui lui sont applicables, non encore 
indiquées. 

Briarde 	'-' La noix. piquee et 	Fessée a 	en. 
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Courage de dei m es ou de (paniers de laitues, farcies au godiveau 
aux fines herbes et braisées. Timbale de carottes it la crème à. 
part. — Accomp. le fonds de braisage. 

Chatam (à lni. — La noix piquée, braisée et glacée. 	(Jar- 
niture de nouilles fraiclies simplement liées au beurre autour, et 
couronne d'escalopes de langue en ovales, sur les 	— ÀC- 
camp. Soubise claire avec émincé de champignons. 

Li 	ii (à la). — La noix braisée sans C2tre piquée. 	Garniture 
de petites brioches en appareil duchesse additionné de langue 
écarlate hachée, colorées au four au moment, et petits pains de 
laitue hachée en moules à tartelettes. Le hachis de laitues est 
lié à la béchamel et aux oeufs, et mis en moules à tartelettes 
beurrés. Pocher sur plaque au four.) 	lecomp. le fonds de la 

Nemours (à lai. 	La noix piquée et braisée. 	Garniture 
Fondue de carottes nouvelles au beurre, additionnée au moment 
de 500 grammes de petits pois fraîchement cuits à Fanglaiso et 
non rafraichis, par kilo de fondue ; pommes en boules cuites au 
beurre. 	Accomp. : le fonds de braisage. 

Renaissance :à la). — La noix brais (;e. La trancher pKis du 
rit é le plus large, (IP fat:on à laisser une épaisse semelle. Détailler 
le morceau retiré en rectangles réguliers, et les dresser en cou- 
ronne sur la 	— Garnir le centre (l'un bouquet de choux- 
fleurs et le saucer légèrement Hollandaise. — Disposer le reste de 
la garniture autour du fond ou semelle. — A part le fonds ré 
duit, bien 

Surprise i:en). 	Nous citons ce mode de servir la_ noix de, 
veau, parce qu'il est assez connu et. pour rendre service à nos col- 
lègues si, d'aventure, il leur élaiL demandé; mais sans le conseil- 
ler, car il ne se justitie que par son originalité assez contestable 
en somme. C'est l'équivalent des préparations dites à. la Cuillère » 
de l'ancienne cuisine. 

Braiser la noix, et la [rancher horizontalement et bit n droite, 
aux 	iiers de sa hauteur. Par une incision circulaire pratiquée 
autour, vider chaque morcoau, en laissant une épaisseur de chair 
de I centintare et demi, de fanon à_ obtenir une caisse et son cou- 
vercle. Garair l'inVbrieUT de nimporte quelle garniture qui déter- 
mine la dénomination et rapporter le couvercle dessus. 	Le 
fonds de braisage à part. 
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Surprise à la 'Macédoine 	La caisse appriitée comme. 
ci-dessus. Délainer la chair retirée en minces reclangks, et los 
dresser dans la caisse, en les alternan[ do couches 	garnituro 
macédoine. — Fonds de braisage à part. 

Surprise ft la Pithiviers (en). - -unir l'intérieur do la 
caisse d'une quinzaiine (Falonettes farcies sans Mre, désossées, 
sautées avec 250 grammes de champignons 	100 grammos do 
lames de truffes cruos ; le tout lié d'une don-ii-glace ressoneo do 
gibier. Rapporter le couvercle eL le souder avev un petit cordon dci 
farce. Dresser la noix sur son plat. et la passer au Four pi ndanU 

ii 	minutes. - On Peut. remplacer les alouottes par 	s, 
grives ou autres petits oiseaux, en changeant la dén0m inatii 

La chair retirée est détaillée en escalopes qui sont dressées on 
couronne autour de 1.a . noix. 

Surprise it la Toulousaine (en 	La caisse appreiêe 
comme ci-dessus, et, emplie d'une garnII ure ordinaire à la 'hui- 
lousaine. La chair est divistjle en (,scallopes, qui sont I intim(' 
dressées autour de la noix. 

Autres garnitures applicables à la Noix de veau, 
indiquées au chap. des Garniturp.s.. 

A Ls 	ENNE, BoUQUETIÈRE I  BI>URGEolsE I  CH: IURI:1 su: -111P1-ï r  
C111Colii:E1  CLA:1{1‘111", C1IAMPIGNONS1  ÉPINARDS, F1NANcliAtE. 

ITALIENNE, JAI}oNA1SE I  JA111)1\ii:11E1  MAdimiNEI, 	 \ 

OBLEANAISE„ OSE1LLE1  PFFITs POÏS‘ 	 PoR11.- 1;1161:, 

MAINE, SAINT-MANDÉ, TRIANICN, 	VISCH-14A 

ESCI‘LOPES 

Se prennent de pr ritiérenrie. dans le iihit 	eo,wirpfiltil, for à 

&A:aut., dans la noix. On les aplatit très In! m'us 1(m I inr 	mi 1 1. 
forrne d'ovales ou do cwurs, i.tant llonnf'. ur puu irl'pakspur 
elks sont Loujours pint.rws e t saut..(ws viveintint. L 	sauous 	gar- 
niture:s sont. sers- tes il part, saur quand il s'agit de puri'cis ou de 
garnitures de légumus vents. 

Anglaise 	r 	 Paill '"'S à l'anglaise 
et sautées. Dressilbas tn turban en les int hrualdni du tranches (Io 
jambon frit. 
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Champignons (aux). 	Panées, sautées, et, sauce champi- 
gnons à part,. 

Milanaise (à la). Sont panées au Parmesan comme la côte de 
veau de ce nom, puis sautées et dressées avec garniLure milanaise. 

Viennoise (à. 1a). — Panée, sautée et même lin que la eAL e de 
veau de ce nom. 

Garnitures et sauces diverses convenant aux Escalopes. 
Garnitures CHICORÉE au jus et, à la crème, CROSNES, ÉPINARDS, 

JARDINIÈRE et ses dériVéS, OSEILLE, NOUILLES, PETITS POIS, POINTES 

DASPERGES. 

Purées de : CAROTTES, CÉLERIS, PETITS POIS, POMMES, etc. 
Sauces BORDELAISE au vin blanc, CllASSELIB, DEMI-GLACE, 1 INES- 

HERBES, PROVENÇALE, SOU BISE, TOMATES, etc. 

R1CANDEAU 

Est une tranche de veatfprise sur la noix, ou la us-noix, et dans 
le sens du 111 de la viande. Celle-ci doit, être battue pour rompre la 
fibre. et le fricandeau est piqué sur toute la surface. Le piquage 
est rigoureusement obligatoire, sinon la préparation est une 
tranche de veau quelconque, mais non un fricandeau. Se traite 
par le procédé ordinaire des braisages, et est invariablement 
glacé. En plus son braisage doit être poussé assez à fond pour 
que, servi en pièce entière, il puisse se servir à. la cuillère. Pour le 
service de détail, il doit, ètre tenu un ppu plus ferme. 

Garnitures applicables au fricandeau. 

Sauf celles en «Surprise», toutes les (immunes détaillées ou 
résumées à, l'article Noue, de 1 eau. 

GRENADINS 
fÇ 	gea• inines.) 

Sont les diminutifs du Feicandeau. Se taillent en escalopes 
moins larges, mais plus épaisses que les eseaEopes ordinaires et 
sont piqués finement, braisés et glacés. 

Garnitures applicables aux grenadins. 

t Toutes les garnitures indiquées pour les cites de veau, sauf 
toutefois celles qui exigent l'emploi de farces. 

) Les diverses garnitures de la noix de veau, comme Bou 
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CALInTwErsr, 	LueniciNoNs, EPIN‘1 
JAPONAr;F: JA.ffidNIÈ:FIE, 'MILANAIS 	01 I.1::AN.‘ISE 3  Nu Nfilit:11.7;., 

()Si:MLLE., PETITS Pois., POINTES , ASPERGES, \ D:1 1Y„ etc. 

Mi:DAILLONS ET N( ISETTES 

Sont. détaillés comme leurs noms l'indiquent, plus 
moins grands que les escalopes, 11s sont. invariablen-lent 
parce que le braisage les durcit el les siccho. 

Garnitures et procédés qui leur sont applicables. 

Tous ceux indiqués ;i Fart ide C;irs de 11"-mu. 

OREILLES 

Quel que soit I emploiauquel on le destine, elles ( rivunt 
bien nettoyées et blanchies. 

Farcies. — En-i1lir lit cavité dc farce. pana do au bourro trunïm. 

fsruil 	grammos de farcv et 2.0 grammfis iruiro harin'.1. Par 

or' 111P':.. I ormor Fouvorturo avec un rond do carorte, olnhallor 

roi11( s 1->n nifiusselines 	braiseer douci:In-110w pendani 72 butin-,  

dans un fond. brun. 

■ I t'aisées au rnadi n Ailler on lanières. tri' 

on 1Hile ft frire . et frire an momof 1. 	limunties a pari. 

de moutarde, pant'i.es 	boupro fondu. 

 

gli thip à rirt. 

 

Itailenne. 

 

p • 
l'a. I 	 I 	' ;.1 I I V 	lialiutittr 

 

Tortue ionil  ,. 

 

Farrit'S l_bonano ci-dossiP, 	ié >nisuos. .)r F 	 g h 

  

sur plat as( 	nituro 	sauco loi tue. 

Toulmisiai ne a la' 
	

Cdnitos au id tur 	bion 

ritit(j t'‘' r 	011 	11 	;I 1.141  Poll142. dross(qis sur plaI :11(1.c. 
glacoic dsms la cavihri do chaque. (r0111 

rr1ETT Es 

gil tionniint 	tailLini sur 
conlimiiirtis ',II» I )ir r  

inu hi ,ilLH.uut\ 

r; do 1111' ,q' 	apr 
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légèrement aplaties sont masquées d'une farce en rapport avec 
destination, roulées, ficelées, et braisées. 

Pour le dressage, si la garniture comporte des tarteleittes, 
demi-tomates, ronds de concombres ou (Faubergines garnis, les 
paupiettes sont de préférence dressées sur ces di:dails. Les sauces 
des garnitures ci-dessous sont j udiqut'es 	chapitr;c. des dites. 

Algérienne e à r 

 

Masquées de godiveau à la glace addi- 

 

tionné de 100 grammes de poivrons hachés au kilo. Dresser sur 
tomates étuvées. Croquettes de paiales au milieu ou autour. 

Anversoise (à 	— Masquées de farte panade à la crème. 
Roulées, braisées : Iressées sur tartelettes de jets de houblon 
disposées en turban, avec les pommes au r~ pli 

Belle-Hélène 	la). — Masquées avec godiveau à la glace. 
Dresser avec large lame de truffes sur chaque et croquettes, de 
pointes d'asperges autour. 

Brabançonne 	— Masquées de godiveau la glace. 
Dresser sur croquettes duchesse ; tartelettes de choux do Bruxelles 
saucées à la Mornay et glacées autour. 

Champignons 	— Masquées de farce panade à la crèm[4 
additionnée de champignons hachés et, pressus. Dresser en cou- 
ronfle avec un beau champignon cannelé sur chaque paupiette I 
garniture et sauce' champignons au milieu. 

Fontanges (à 	Masquées dc farce au butine. Dresser en 
11 ro un e sur croquettes duchesse, avec purée de h Irients blancs 

el laitue au milieu. 

Carnitures diverses. 	Farcies selon 	genr,. BrzoNTINE1 
FERMIÈRE. MIfANAISE NOrILLES. SEILLE SAV!OUt, 'tC. 

liussarde (à la). 	Masquées au godiveau. Dresser avec ro- , 
suces de dur liesse dossus, et tomates faPries à la 1111sarqle aublur. 

Madeleine 	— 	l n 	de faroe à la crème. Dre:-,ser 
..-ur fond d'artichaut garai et timbales de purtie ;Motu.. 

Marie-Louise 	la). 	Ma; (p 	de farce à la cribrne. Dres:,er 
avec petit fond d'artichaut garni à la poche sur chaque paupiette. 

Portucraise 	. 	7tlasiEnCies de rarco 	l'aile au beurrt„ 
Dresser sur Lumatt 	Iretes et 1{_. Poste d la garniture au 



408 	 LE GUIDE -,1,ULINAME 

PIEDS 

Sont blanchis d'abord, puis désossés et cuits au blanc ou 
braisés, selon leur destination. 

Custine 1à la). 	Braisés, détaillés en petits carrés et (*niés 
dans une duxelles très serrée additionnée de champignons 
cés. Diviser en parties de 80 grammes, envelopper de crépine: 
ranger sur plaque, arroser de beurre et (olorer au four. 	Sain e 
demi-glace. 

Farcis à la Rouennaise. 	Blanchis et braisés au mntièro 
en les tenant très cuits. Réduire le fonds et y ajouter I petit verre 
de cognac flambé par '2 pieds. Les désosser et emballer en 

entre deux couches d'une farce ainsi proportionnée 1 kilo 
de chair à saucisses ordinaire, le fonds de braisas rcrqinit, 	gr, 
d'oignons hachés passés au beurre et 	grammes persil itacipie. 
Bien fermer la crépine, arroser de beurre, saupoudror de inh. do 
pain  et faire griller doucement. 

Frits. — Braisés e détaillés. Bien enduits de 'T'outarde ; panes 
au beurre d'abord et à l'anglaise ensuite, Frire au moment ('t 
sauce tomates à part. 

Préparés comme pour frire. Moutardt_s 	pari os  
au l beurre seulement et griller. — Sauce diable à part, 

Poulette (à la). — Cuits au blanc. Retirer les plus gros 

tronçonner chaque demi-pied en trois el sauter dans une saure 
la poulette. 

Frartare (à. la). 	Frits ou rilltf comme ci essus, avf ;1(7- 
compagnement de sauce tartare. 

Tortue (en). — B 	rs raisés entie 	 avel arnituno 

sauce tortue. 

Vinaigrette (il 	Cuits 	Marc, ontivn4. Salut' vlinti- 

grette à part. 

POITRINE 

Quand elle dnrkare emploée enuière, 	pol ring Psi générale- 
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ment désossée, ouverte en poche et garnie d'une farce quelconque 
dont la plus usuelle est celle-ci I kilo de chair à saucisses fine, 
I ei grammes de duxellps sèche; 125 grammes beurre, 5 grammes 
persil haché, pincée d'estragon, I oeuf et, bien mélanger le tout_ 
Avoir soin de bien recoudre l'ouverture de la poitrine. 

Braiser doucement et it court. mouillement. — Temps de 
cuisson pour une poitrine du poids de 5 kil. pesant : 3 heures et 
demie à 4 heures, à four de chaleur douce. mais bien soutenue.. 

.tilemande (. 1'). 	Farcie et bouillie doucement pendant 
-4 heures. Servie avec sauce raifort chaude. 

Alsacienne (à F). 	Farcie et braisée avec la moitié de son 
poids de choucroute, additionnée de débris de foie gras. Servir en 
tranches sur la choucroute. 

Anglaise (à 	— Farcir la poitrine avec la préparation in- 
diquée r cc l'Épaule de veau à l'anglaise, » et pocher it l'eau salée 
ou dans du fonds. Servir en même temps un morceau de lard 
joui li. 

Céleris (aux). 	Farcie et braisée.— Garniture de pieds de cé- 
leris braisés dans le fonds. 

Garnitures diverses. - Tous rarinages, purées, racines et 
légumes verts. 

TENDRONS 

Quand les tendrons doivent are servis braisés, certains prati- 
ciens les font revenir et les marquent ensuite comme un braisé 
ordinaire. Il est préférabie de les cuire comme un morceau de 
veau à la casserole, cest-à-dire les étuver au beurre avec très 
rourt mouillemenL, renouvelé souvent ainsi que l'arrosage — Le 
Iendron doit comprendre un morceau de toute la largour de la 
poitrine ; s'il est coupé en travers ce n'est. plus un tendron, c-  est 
un morceau de veau à sauter quelconque. 

Blanquette (en) . 	Traitement de la blanquette ordinaire. 
oir aux Ppf ,parations divir?rses.) 

Currie (au). 	(Voir Sautés de Veau. .',, 
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Estragon 	— Braisés 	e bougurt 	luettes 
Dressirlis avec feuilles d.'ustragon 	lam.hios.1.e Iondi-; de brap,age 
lié 	rarrnw root. avoc Adition d'estragon haché 	11;1111.11i, 
comme accompagnement.. 

31 irengro 	 (Voir 	 v4../tu aux I)  
cesos 

Ilatelote en). 	oiry 	/uI 1/}. rmu. ltl 

Turque N dr 1.a). 	BraiS S Mate. DroSSIPS SIIUdemi -aubergin 

frites, vidées el rempiles t1 riz à la grecque addition .né 
ch %ft retirée et hachée. Couvrir de sauce Mornav ut glacer. 

Autres garnitures applicables aux Tendrons. 

BniTHIT.WOISE, CATALANE, Cli3OUPIGNONS_ (,„:11ASSEU1x, IIONGlicUSE, JAR- 

rumimE, IsTILANAISE MONTMORENCY, PEnTS PolS, PR:M1kNIISE. 

VEN1;ALE, VICHY. 

QUASI ET ROUELLE 

Le quasi doit se cuire len! ,..ement au beurre, I. 	la ca›... 141111.; 

presque sans mouillement., et en étant retourné souven1 • I r r moi] 

est un moroeau d'épaisseur variai& 4.0111) on ! l'avers sur 	cuis- 

sot. On la [raite comme le quasi. 
Toutes los garniturvs de 1. t Noi 	-Iran mnnviennent 	l'un 

rautrcl., 

RIS DE VEAlr 

LeS ri 	• Lfl(` L (itre servis entiors d yen Oro I 
blanchis pour rairermk, emont 	Jrtite., 

F1.4i
:7") 

I>‘.„ 

1111 '.". 	:t 

pi 1111 	th' I (rit ktfr':110 	1! 
■ 

10111'S })1';IiSL, 	 ti, 11 ;I 

rofrnidir sous proSiP 
Irutres ou on 1es dont se ion les ca, 
Ur Un 

•••••11.11 

on ks 

   

brai1 

 

Mani , .1dtereaux '11(-1. à hi Villeroy. 

  

,i r  

  

     

didailitr 	inpoir[P-pièce (grandi tir do -2 Frani. 
-1.1 8 	 Apî 	motu'. champignon ouils 

Enliler sur 1nig- H.1101P s 	aPornitilt ris„ 
tronipPr on saure Villorov ru rroitlir, 	[;tri--I 

    

p,;1 1. P1,1101 't 

r 

    

rit c\lirpin . 1: riro 	 : 

   

   

   

pioir 	 1 ) 0:j rigli0117( 	par! , 	nIIIX 11" 

o'hei tir/S. IOS 	 4 	1 ffrf r '''''fif fit 
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Broche (à la 	Piqué de lard fin ; emballé en papier beurré 
et embroché. — Temps de cuisson e; minutes à couvert., et 
10 minutes à découvert ensuite, pour gla(:age ; arroser au jus de 
veau. — Sauce ou garniture à volonté. 

Caisses (en). — Braisé à blanc et escalopé. Dressé en caisses 
beurrées et séchées au four (ou dans une seule caisse) avec 
quantité de lames de champignons el de truffes. Saurer allemande 
et lames de truffes glacées dessus. 

• 

Cévénole 	— Braisé à brun. 	Garniture de bouquets 
de petits oignons glacés, et de marrons cuits au jus et glacés, 
séparés par des croûtons de pain noir façonnés en cr( tes. 
Jus lié. 

Chambellane (à la). — Piqué aux truffes, braise et glacé. — 
Garniture de tartelettes forme médaillon, en faree fine, fourrées 
d'un salpicon de truffes à brun et pochées au moment_ Belle lame 
de truffe sur chaque tartelette. — Accomp. purée de cham- 
pignons claire, additionnée d'une fine julienne de truffes bien 
noire. 

Chartreuse Ae). — Moule charlotte foncé n détails de lé- 
gumes, selon le pro *été des chartreuses. Tapisser Firaérieur 
d'une épaisseur uniforme de I centimètre de farce panade à la 
crème, pouf soutien de l'enveloppe. — Garnit. escalopes de ris 
braisé à blanc dressées par couches avec laines de chan-ipignons et 
truffes, en alternant de légères couches de farce line il. la crème. 
Fermer la chartreuse avec une couche de farce, couvrir d'un papier 
beurrê, ci pocher au bain-marie pendant '10 minutes. Ell sortant le 
moule du bain, le renverser sur plat et laisser reposer 7 à 8 mi 
nutes pour tassement, avant de l'enlever. Entourer le pied de la 
chart,reuse de petites demi-laitues bien parées : champignons can- 
nelés dessus, et velouté it l'essence de champignons it part. 

Comtesse (à 	— Clouté aux [Nitres et braisé à brun. — 
Garniture de laitues braisées et petites quenelles décorées. 
Jus lié. 

Crépinettes de). 	Pour 1-11 (IPPr tA. on se seri surtout. des 
gorges blanchies Ou non et des parures de ris dont on a tiré des 
escalopes.  Les ris sont hachés avec la moitié de leur poids de tétine 
de veau crue, 1.;0 grammes de truffes hachées au Id Io, et l'appareil 
est lié avec -2 œufs entiers. Bien triturer le tout; diviser en parties 
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de 100 grammes chaque, que Ion enveloppe de crépine ; beurrer 
saupoudrer de mie de pain et griller. — Sauce Périgueux. 

Cromesquis divers. — Mt:ime trait( ment que colui dos Cru- 
mesquis d'ar ourettes. 	oir chap. liwur 

Croquettes 	Traitement des Cri uette 	ol i11 	roir 
Rors-d'(Euvre chauds. 

Coquilles; (del au gratin — Braisé à brun et escalup, 
dessertp. 	Traitement des Coquilles de cervelle. 'Voir ihrior 

Coquilles ((11_.) ft la Parisienne. 	Escalopes de ris lire  
blanc. — Traitement des Coquilles de cervelle. (Voir 

Demidoff 	1;0 > 	Piqués lard et truffes ; braisés 	brun 
avec une garniture Demi doit et glacés. Escaloper les ris t les 
dresser sur bordure basse et large, en farce de volaille, Dros e r 
garniture en cordon, autour de la bordure. 

Ese tlopes ::de) Gentilhomme. — Escalopes dr ris braisi, 
à 	 • 	 'd 

tenu un peu ferme , masquéos en dôme, d un cidu, d un sali irio-t 
de truffes lié à la demi-glace serrée. Enrober à la Villeroy ; r 
froidir, paner à l'anglaise, et frire au moment. — Accomp. 
sauce Périgueux claire. 

Escalopes (de.)  Grand-Due. 	Ris forterm ni, blanchi 
escalopé. Les escalopes assaisonnées sautées au beurre' et à blanr. 
Dresser en couronne en înterralant une large lame do (T'Albi entre 
drague escalope. Saucer Mornay et glacer. buuqui-_1, de point os 
d'asperges liées au beurre au milieu. 

Escalopes de) 	— Esualop s de ris blanchi, ass u on- 

nées, farinées cq, sautées au beurre. r 	courilnnO, sur 

 

escalopes de boudin de volaille, avec petite demi - laitue braist'e, 

bine de truffe et rognon dl. coq sur rhaque escal“po. Jus lb% . 

Escalopes .de 	la Ilamichale4 	 s d r o i ri 	 s brais 

.assaisonnées, panées jL l'anglaise, et saut qi. s 	bi...wrrt2.., Dresser on 

turban avec lame de truffe sur ritaquu est, dope. Bouquet dix  poi tilos 

d'asperges  liées au beurre au milieu. 

Escalopes 	Rossini. — Esrabppcs di ris hl tnchi., assai. 

sonnees et. sauté( au bourre. 	Drus:si...os on turban eu les alter- 

nant d'usealopos de 	1' t. de triiirne. dimt 	assaisfoint es, 
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farinées et sautées, et de lames de truffes semées dessus. 	Sauce 
madère it l'essence de truffes. 

Escalopes (de) à la Villeroy. — Escalopes de ris braisé et 
tenu un peu ferme ; trempées en Sauce Villeroy, refroklies et, 
panées à 	— Frire au moment. 	Accomp. sauce Pé- 
rigueux ou Tomates. 

yuT A . - Les préparations à la Villeroy s'accompagnent ordinairement de 
sauce tomates; mais, dans certaines circonstances, et si la composition 

.menu l'exige, on peut adopter la sauce Périgueux. 

Excelsior (à, 1`). — Ris piqué à la truffe et braisé à blanc. 
Garniture quenelles fines (mousselines de volanle) moulées à la 
cuillère à café; I tiers avec truffe hachée dans la farce, 1 tiers avec 
langue bien rouge et. Fauire tiers au naturel. Pocher au moment. 

Accomp. Soubise à la crème avec addition d'une julienne de 
truffes, champignons et, langue. 

Garnitures diverses. — CLAM ART, CHAM PIGNI-INS, JARDINIÈRE., 

'LA NAISE, OSEILLE)  PETITS Pois, POINTES DIA SPERCES„ PORTU- 

GAISE, etc. 

Gratin 	Ris braisé à brun, escalopé, reformé sur Ide 
beurré en intercalant chaque escalope d'une cuillerée de sauce 
duxelles serrée. Entourer de petits champignons cuits, couvrir de 
,sauce duxelies, saupoudrer de chapelure, arroser de quelques 
filets de beurre fondu et gratiner. 

i Ili. — Blanchi, paré, refroidi, 	alop sn longueur, assai- 
sonné, pané au beurre et grillé doucement. Sauces et garnitures 
variables. Le ris de veau blanchi, rerroidi sous presse et arrosé 
de beurre, peut, aussi être grillé entier. 

Mazagran (en). — Escalopes de ris braisé à blant., champi- 
gnons et truffes liés d'une saure allemande. — Trtlitement 
ordinaire des Mazagrans. (Voir au chap. lidepuf. .11 izaqvan 	cep- 
velles.) 

Montauban (it la). 	Ris piqué 1 trd et truites, braisé et glacé. 
Garniture de petites croquettes d riz rondes it la langue E 

laie ; grosses rondelles de boudin de volaille, en farce panade à la 
crème, truffée ; et, petits champignons. — Arromp. velouté â 
1 essence de chai m gnons. 

Papillote 	Braisé à blanc, es  c dor) ei reformé en in 



LE GiriliE CULINAIRE 

tercalant les escalopes de minces lames de jambon., 	sauce 
duxelle.s claire. Enfermer on papillote huilée avec mtique: saucc 
dessous 	dessus, et souffler au four. 

Parisienne i_t l 	I iquer truffe (it, langue braiser à brun 
glacer. Dresser avec pommes et fonds d'artichauts garnis arle.rib...s 

avec le fonds rtikluit. et passé. autour. — Saucer 

Princesse (ù. l 	louLé aU truffes et brais.7_ à blanc. 
Dresser en timbale sur garniLure do pointes d'asperges, .ive,(.'hu- no-i..; 

trulfes de chaque côté. 	Sauce allomande ii. 1 senct- 	ilam- 
pignons. 

Queues décrevisses laux 	Clouté aux Ln:tires et. brait7“:' 
blanc. Bouquets de queues cf(t-i,r(7-,!visses 	par (-4,-c.niveri: I Litkis 
à la crème, de chaque ci.Mé. A chaque extrémité, 3 ecques farcit.‘s 
dressées debouL 	Accoinp. t auce, allemande au heure trécro- 
VI.SSOS. 

Rachel (à la 1. 	 brztisé Lrun et. 0;141'2. Dnissé avec les 
fonds d'artichauts garni., de sauce bordelaise 	aubuir 
laines de moelle pochCqb en( 	Ies 	Pinc;ie de persil lutHrt sur 

In bordelaise, et le ronds (le bratsage rl'h.duiL au fond du plat. 

Régene c 	à 1 	CloutC aux Lrulte.,J. el brais à blanc. 1).rei,' 

avec les quonelics et. champignons garnis, allteriléS dt'S Crut 	el 

rognons. Fonds de brai sage réduit au fiwd du plat, e t sauce alle- 
mande ut l'essence de iruffes t p art. 

Saint-Germain 	 braisé 	trIgo t  -• E/ 11011114 1i ( 1i» la 

garniture Saint..Gerrnain diminuc,q_ r conséqu 	›tztucoboar- 

■ muse à Part. 

Sous la et mire 	Clouhr, trutinos et ianguo et li;gi'Lrt_iimont 

coloré nu beurre. 1)1)171er 
	ris tt1 une largo 1;1111e do languo  

• carlate garnio do lamt_ de trults, et enfermer dans nue al.c(Hso 

de pà1.4.! 	roncer. Dun ,r,„ zavep. Kati/pop une ouverturo 	-issus ri 

cuiri.." pondant. -1:.; minutt s. 	filltr chaud. En 	tud 

emplir l'intérieur de demi-glace, et rerntor l'ouv irture. 

Primb de un 	I VOir RU N Efirt'04'S 

Toulousaine il l r. 	 ruircS 	braNd_lit 

 

glace uut )ur ser avit.(_ la garniture en bouquots autollr* 
de ceuK-ci„ et t sauce à pari- 

follr 



RELEVÉS ET ENTUEES 	 415 

ROGNONS 

Les rognons de veau pour sauter ri r doivent pas ètre détaillés 
trop minces, ce qui les expose à durcir oL, ils sont d'abord dé- 
graissés et dé nervt-s. ils doi t/  etre g i l s, cm les pare de 	n 
à laisser autour une mince couche de graisse:, et on les rend en 
deux en longueur pour les embrocher. 

Bercy (à la). 	Assaisonne, sauté vivement t i égout( Chauf- 
fer seulement dans la sauteusi?1 cuiller(ko iféphalotes hachées. 
Mouiller d'un décilitre de vin blanc, réduire de moitié, et remet 
tre les rognons en casserole avec 	cuillerées de glace l.. filet_ de 
jus de citron. Compléter avec 80 grammes d  beurre ; faire dis- 
soudre en vannant, et ajouter une pincée de persil. 

Bordelaise (ti la). — Sauté, 	 méliang(1 à -2 décintres 
do sauce bordelaise, additionnée de 100 grammos de moello en dés 
pochée, pincée de persil haché, et 125 g ramm es de cèpes émincés 
sautés et bien égouttés. Dresser en timbale. 

Berrichonne (à 	— Faire revenir au beurre 1±25 grammes 
de lard de poilrine en dés blanchi, et 	grammes de champ 

o 	
i- 

gnns émincés. Égoutter et, dans la mèrne graisse, faire revenir 
vivoment les rognons. Égoutter également, lig-lacer avec Wel de 
vin rouge, réduire et ajouter 1 décilitre el, demi de sauce borde- 
laise sans moelle bien beurrée. Remettre dans uPtte sauce ro- 
gnons, lardons et champignons, rouler pour mélanger el dresser 
en timbale avec pincée de persil haché. 

Casserole (en). — Le rognon parc, en laissant un peu de 
graisse autour, assaisonné, et cuit doucement au four en casse- 
role en terre., avec beurre, &d en le retournant souvent. "Temps de 
cuisson I demi-heure. Arroser d'un lila de bon ,jus en servant. 

Champignons (sauté aux'. 	Procéder comme pour le FO- 
gnon de bleui'. 

Cocotte (en). 	Préparé comme le rognon en casserole. En- 
Lourer de 50 grammes de tardons rissolés ; 	grammes de 

uupi 	crus en quartiers sautes au beurre z 	grammes de 
poulines de terre: en petites gousses d'ail blanchies. Finir de cuire 
le tout ensemble, et lilet du bon jus, eu servant ; comme pour le 
rognon en cocotte. 
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Croûtes (aux). 	Tailler une en Mrir t dans un pain rond spéci 
La vider, beurrer l'intérieur et sécher au four. ii.arnir au moment 
avec un rognon sauté aux champignons, additionné de lames de 
truffes et de gut nelles ordinaires MO grammes pour un ser- 
vice 

Currie t'Indienne (au"). — 100 grammes d'oignons rc venus 
au beurre avi e une bonne pincée de curriet ajoutpr 1 dc.eilitre 
velouté ordinaire et mettre à point.. Sauter le rognon, radjuindr 
à la sauce, et servir aussilût avec riz à l'indienne à part. 

Grillé. 	Le rognon traité comme il est indiqué dans hi no- 
tice, assaisunné et grillé. Saccompagne des beurres et sauces qui 
conviennent_ aux grillades. 

Hongroise (à la'). 	Le rognon sauté t égoutié. Faire revenir 
à la place MO 	unes 	hachés av pincée d1 paprika 
mou'iller d'une cuillerée de crème, réduire ajouier 1 décilitro do 
velouté, passer, et mettre it point. Adjuindre les rognons, sautor 
un instant el dresser en timbale. 

Liégeoise 	1 t). 	Se trai[e cornme le rognon C; sserolo. 
instant avant de serViri, ajouter 1 petit verre d'vau-dr-vie dl. 
1-lièvre 11 unbée, -2 baies de gonévrier êcrasties et un filet d .1)/n jus 
de \eau. 

-Montpensier 	la' 	Parer lo ror,cri-Rw en luï 	uno 
gère enveloppe de graisse, 1.I 	a. 	et' par le Iravors on 1.; ou 
1; rouelles. i‘ssaisonner, sauter it feu yir, l .igoulter, lig'grniopr avoi. 
lilet de madère, 	ajouter â  3 cuillon',bus do gl rec do viando 
due, fibt de jus de Litron, 	grammes de bourre. °I P 

persil 	Dresser les worc_oaux de rognon_ en rouronnî. dans 
nne timbale ou sur un plat., 	arrosl r ■avor 	salle'', PI garnir Io 

	

es 	1 H. milieu avec 100 ra gmmes (14' pHi ni 	rg-Ps 	:io 

de truffes en lamos. 

Itizoito 

 

Le rognon s4  ii 	nature.. cirosst' aii 	iou 

 

d'une bordure di riAcAlro. Couvrir dilin io,g,T, cour!, ,b, 
sauLcr Mornay et glacc 

Poriugaise à la 	Le rognon appretii 	 ' 	traib;  
“nrime il est uxpligul% riL.1 	rognon à la .‘14.)1111 onsior DrossiT on 
couroimo avoe  un ' ppti 	lei ii- 	rarcip 	 111or- 
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cçau ; une cuillerée de Portugaise serrée au milieu, et la sauce du 
rognon autour. 

Vins divers (sauté aux i. 	Au Chablis, Corton, Laffitte, 
Madère, Porto, Saint-Julien, Volnay, Xérès, etc. 

Le procédé est invariable et est celui décrit au Rognon sauté 
Madère. » (Voir llognun de Bœuf.) 

SELLE DE VEAU 

La Selle de veau pour Relevé se sert braisée ou rôtie. On doit 
préférer le braisage qui fournit pour cet te pièce un fonds de grande 
'Valeur. Quel que soit le mode adopté, on supprime les rognons, 
on dégraisse fortement, et les bavettes sont rognées de façon à ce 
que, étant repliées, elles couvrent juste les filets. Puis la pièce 
est rognée, d'un côté au ras des os du quasi, et de 14autre au ras 
des côtes. 	rfemps de braisage .3 heures. 

Chartreuse ià 1a). 	Braisée et glacée. Dressée sur plat long 
avec, à chaque bout, une chartreuse de légumes de même hauteur. 

Le fonds réduit, clair, au fond du plat et en saucière à part, 

Matignon (à la). — Braisée à moitié, puis masquée en surface 
d'une Matignon assez épaisse. (Voir Appareils, chap. des Garni- 
tures.) Recouvrir de bardes ou de minces tranches de jambon ; 
emballer en forte crépine et donner encore.;?i, heures de cuisson à 
four doux. — Se sert lei que, avec le fonds réduit en saucière. 

Metternich :à 1a — La selle braisée. — Détache' les deux 
gros filas en laissant subsister un cadre fixe tout autour. Pour 
cela : inciser la selle le long de Fos de l'échine, ainsi qu'il chaque 
extrémité et i I centimètre des bords tout autour. li ne reste plus 
alors qu'à enlever les filets, en les détachant avec précaution 
d'après les os. 

Détailler les filets très régulièreme rt L en aiguillettes ou en esca- 
lopes. Saucer un peu le fond de la double caisse que forme la selle 
ainsi traitée, de béchamel au paprika ; reformer les filets à leur 
place et en leur état, naturel, en mettant entre chaque escalope un 
peu de la même sauce et lames de truffes. Napper la surface de 
sauce béchamel au paprika bien re1ev(4,!, eu glacer rapidement à 
la salamandre. Enlever ensuite la selle ii la palette pour la dresser 
sur le plat dc service. — Accomp. le fonds de brais.age réduit a 
part la et une timbale de riz pilaw. 
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Nchson 	— La selle braisibe et préparée comme pour 
Menernich. Remplacer la béchamel au paprika pour garnir Ili 
fonds de la selle et reformer les filets par de la Soubîse, ut inter 
caler une mince lame de jambon entro les escalopus, el de rng.111E% 
l'orme que celtes- i. Etant refornk'ie on son (1111a1. naturel, masquor 
la surface de la, sil d'un appareil desoufflé au parmesan, addi 
tionné du quart de son poids de. purée du irufres. Eniourer cruno 

	

forte bande de papier beurré' pour ICI lintenir 	 passer 
la selle au four di-mx pendant 15 minutes pour pOrlingo de (1.1 
appareil. Enlever la bande de papier en sort tut la pièce du f(. u r 

Accomp. le fonds de braisage de la pièce. 

Orientale 	La selle appreil,e, comme il est. dit fi. lit 

« Metternich » Les ilet.s reformés, en masquant les esvalopes dl u 
Soubise au eurrie, sans truffes. Etant reformée, la selle est n ippée 
d'une béchamel tomatée bien relevée et giacée Entourer 	piere 
de demi-céleris 1n 	dans le fonds de la sc 	1 iii ba1N,j d riz 
pilaw à part. 

Prince Orloff. - 	splio étant traitée tomme 	lesstp,, 
est reforml t i  en masquant les escalopes de Soubise. r en inter- 
calant une bu il fiHne de truffe entre chaque, Napper la surfu..0 
sauce Mornay soubisée bien relevée, ci glacer. 

Renaissance à la - 	elle braisée et glan".e dresser avec 
un gros bouquet de choux-lleurs ft chaque bout. 	reste do I n  

garniture. dressé sur les eides ou ifflugut:ds alternts. 

 

 

le fonds de déglaçage passés et. roluît, et sauvi ,  hollandaise pour 
les choux-fleurs 'ronds et sauce à par®I . 

Romano ff 	la . — La selle étant appridi'e 	piinr 

ternich, les tilets sont reformes en maquant los es Far i pes d'un 
émincé de gribouis lié à Ja crème., Napper In surface d'une 
fît.'icbamel bien relev(ie finie au lit urre crévrevisst s. Eninurpr 
pièce d'une courunne de (1,(nti-fonouils 
Accoinp . ie fonds, passq et 	à part. 

Talleyrand 	la). 	Les Wei_ de la qb sont riii,4,nartIt's de 
grns clous do truffes poids de ri r '0 g- rainub s planks rt4i.,giiLliic- 
rement.. Il faut pour une scille ovin nairti tir o grammes de trultirLs. 

Barder, braiser, glacer au Inoment et dresser sur 1 plat dr 
servive simplement avec une partie du jus réduit. — Le t` 9s1tç à 
part i  et une garniture it la. Tallevranti en timbale. 

R1 0Se 111 lit l . 	La s _.1 l  lia pri,parée coulait' puur Meut irnich. 
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Combler presque entièrement le vide des filets avec un excellent 
macaroni à la crème coupé court. Sur cette garniture, reformer 
les filets, en masquant chaque escalope de purée Soubise et en 
les intercalant de lames de truffes. Il s'ensuit que les filets refor- 
més saillissent symétriquement de chaque tt de lïyhine. Nap- 
pr la surface de béchamel soubisée et glacer. ^ Accomp. 
part le jus de braisage. 

TÉTE DE VEAU 

La cuisson de la tête de veau est toujours traiLée par un Blanc. 
Si la tète este pour kre détaillée, elle est désossée avant d'are mise 
à dégorger. Quand elle est blanchie entière (sans iittre désossée), il 
faut 30 minutes de blanchissage ; si elle est di:h.sosséo, 1 minutes- 
suffisent. Étant rafraîchie, elle est frottée avec un morceau 	.i- 
tron, et mise immédiatement dans le Man(' bouillant. — Pour la 
cuire entière, elle est emballée dans une serviette atin de pouvoir 
la sortir facilement; si elle est cuite désossée, elle est égaiement cou- 
verte d'une serviette pour éviter le contact de rail.  qui la noircirait. 

Le Blanc se marque à raison de 10 grammes de farine et 
8 grammes de sel au litre d'eau, et s'acidule d'une ruillerée 
vinaigre ou de la chair d'un demi-citron, au litre également_ 

Quelle que soit la façon dont la Tète est, servie, elle doit tou- 
jours être accompagnée d'une escalope de langue eL de cervelle. 

Anglaise (à, 	— Cuite entière ou par moitié sans être désos- 
s(...o. Se sert avec un morceau de lard bouilli, et s'acf...ompagnie 
d une sauce persil (parsley sauce::. 

Farcie. — L r tète cuite au blanc. — Prendre la partie du mu- 
seau au-dessous de 11 ceil et sur [e front: partie mince; et détailler 

remporte-  pièce en ronds de centimètres (k diamètre. Garnir 
à la poche, et du i'd 	e la chair, (=rune courbe de la farce sui- 
vante Farce de veau à la panade et crème '2,50 grammes; œufs 
durs hachés 1'2:3 grammes; débris de cervelle 100 grammes; 
duxelles sèche '25 grammes ; 1 gramme de persil ;haché; relever 
assez foriement au cayenne. 	Saupoudrer la surface de chape- 
lure, arroser de beurre fondu, et poser la plaque oit sont les roads 
farcis sur une au ire contenant un peu d'eau chaude. Faire grati- 
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ner au four, d servir avec sauce quelconque reh .vée, comme 
Piquante, Ravigote, Torlue; ou bien Valois, Béarnaise, etc. 

Financière (à 1a). - Cuite au blanc. — Détailler la tète en 
carrés réguliers, ou en ronds à rempor[e-pièce. Dresser en tim- 
bale avec garniture financière. 

Frite. - Détailler comme pour farcir, et mariner pend int 
1 heure, avec jus de citron, lm ile, persil haché et assaisonnem 
Tremper enpille i `tire, et frire au moment. Dresser sur serviette 
ou sur grille. — Accomp. sauce Madère ou Tomates. 

Froide la Flamande, - La tête désossée et partag'ie en 
deux parues. — Couper la langue en deux sur la longueur ainsi 
que les oreilles détachées. — Disposer en travers, sur chaqui, 
demi-tèLe1 •.-2 morceaux d'oreille, cit l r moitié de la langue :sur le 
côté chair).— Rouler chaque partie sur elle-même en c(-)mmeni:ant 
par le museau. Ficeler forLemeni, cuire au blanc., et laisser refroi- 
dir dedans. — On peut également. faire cuire la Vite d'abord, puis 
la garnir et la rouler comme ri dessus en Fo n vel oppa n 	ser. 
vielle.  — Se détaille comme une galantine, et se sert froide avoo 
une sauce tartare ou rémoulade. et toujours accompagw-ee d'un 
morceau de cervelle. 

Godard (à l t— Se sert principalement entière avec cet i4 a  gar, 

niture, mais se sert aussi détaillée, comme pour la linincioru 
avec sauce et garniture Godard. 

Poulette 	- Cuite au blanc. 	bétailler en carru.:, iit 
escaloper chaque morceau ( n I on 
poulette, et dresser en timbali  

parties Lier d'une sauletr 
avec pincée du porsil 

Ravigote 'à la). 	Opérer comme Poulene, en rem Jdcani 
par une sauce ravigote di lude. 

Tertniiihre !à la). -- Ajouter ît Io morceaux de U.Lg. 
pour service 	1.50 g,ramines languo ccarlab.: Irai graniiny. 
bu  fres, et 150 gra m rw.1".:t de chan) pi gn onsen juJ n r e , aveir 

litres de saur' madi're• Mijoter le I-out 	le b. pendant I dollii- 
liPtire i  et rompléter„ are momen t de servir avec 1:i gram/nos di. 

Dresser sur plat ou zesir de citron en julienne Manchi. 

timbale et entourer de 10 derni-cv urs durs chauds. 

Tomate sauee:i. Cuite au blanc bt nocompagriA.,  d'un sauco • ' 
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Tortue (en). 	Cuite au bianc et détaillée en ronds de 4 cen- 
timètres de diamètre, en ne laissant subsister que la peau. Dresser 
sur plat ou en timbale avec garniture et sauce tortue. 

Toulousaine (à la). — Détaillée en ronds ou carrés pas trop 
gras, Dresser sur plat ou en timbale avec, garniture Toulousaine. 

Vinaigrette ou à l'huile @à. 	— Cuite au blanc, entière 
ou détaillée, et dressée avec persil bien vert autour. — Accompa- 
gnement 	part : câpres entières, oignon et persil hachés sur 
ravier, ou vinaigrette en saucière. 

n'UNE 

Est surtout employée dans la cuisine israélite où elle remplace 
le lard, Peut également se servir braisée, après avoir été dégorgée, 
blanchie, mise sous presse légère, puis piquée, braisée, et glacée 
comme un fricandeau. 	Se sert avec (II) pinards ou oseille. 

PRÉPARATIONS DIVERSES DU VEAU 

BLANQUETTE 

1.500 à 1800 grammes pour I screici 

Ancienne (à r). 	Les éléments de la Blanquette se prennent 
dans la poitrine, l'épaule, et, les ceites de collet. 

Détailler en morceaux, dégorger à l'eau froide, blanchir et ra- 
fraichir. Marquer en cuisson avec fonds blanc (à, couvert), saler à 
raison de 6 grammes de sel au kilo, faire partir el écumer. Garnir 
de '200 grammes de carottes entières, 15U grammes d'oignons pi- 
qués de 42 clous de girofle, et, bouquet com posé de 100 grammes 
poireaux, 4 grammes queues de persil, fragments de thym et lau- 
rier. Cuire end nt I heure et demie environ. 

Avec le fonds de cuisson, apprêter 3 quarts de litre de velouté - 
dépouiller pendant .1 quart d'heure avec 100,  grammes d'éplu- 
chures de champignons ; lier au moment avec 5 jaunes, filet de 
jus de citron, muscade ràpéu, et I décilitre de crème. Réduire 



LE M'IDE CHANAIttE 

pour mise à oint et passer sur la Blanquett( égouitée, paroo, 
additionnée du' 	grammes petils oignons cuits à blam.,, ut 
tant de champignons cuits. Dresser on uihule avoc ]egcr semis 
de persil haché. 

Céltbris !aux). 	Les céleris cuits dans le fonds de la hhin 
guette et un même temps, et. dressés autour de celle-ci. 

iverses. 	Se fait égalemeriI au X cèpes morilles, rnons-0- 
rons, truffes, etc. 

Nouilles I lux )  — Les [-mutiles blanchies, potlik'30s d Fru, un 
imds de veau corsé, et drossées un bouquets sur la lanqul t te. 

TRIAL ELLE 

Se font ià cru et fi cuit comme il est indiqua au chapitre 114-pur. 
pi selon le mètne procédé. Les fricadelles do venu sont n 
ment plus fines que celles de hwur. 

La fricassée so différencie de la Blanquoito, en ce que los I1 Ic I l' 
ceaux dugorgês et iiiongés sont revenus au beurre blanc 	sî 
ges dabord. I a farine iCilani ruito, Il f•rirassiip 	i i ndffii[Pg. 
ronds hi 	ai,;›,;:tisonnée 	poK1'.0 	 Elio cuir par 
séquent dans l;Ia sauce qui ost lin i h 	 cvni 	1;1 
bianquulte, mais ›ans réducl ion. 

'rouies les ;„...;;Jrnitures 	 ctq 	sf)riI Ill!d'if - 

la frica:" op. 

'NI 	T I,( ria 

Prfq 	1(1 	110- 

propren wn t parler un sautii au vin inug 	t pourrail Hi ro 

ul1t1ssl.1. parmi CUIIIN-la, 	 1111"111 

nom. de. :Matelote, darp.s1i 	!Gus s du Contro, 	rail boau ionr. 

Da 'int 1 
	

au cninino puur salit i, cl 	tairip ro‘"ion Ir au holirri 

2. oignons coupos 	iplarro 	Mmiiller 	cinivort. 1vc`_" 

d vin rung(' HA tilirsdo fond blanc: ;Issalsnnnor, alimiHr bouline' 

garni, fort0 	_hile dfaii lin 	cuir Ientemont porpiani 

 

111.0relqq11‘ (if los intifiro dans uni..;iffirci 

  

  

   

   

   

.1):011111:..P.,nons 300 gramme-4. 	1`0I 	 uhinii 
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sautés au beurre. Passer et réduire la cuisson à 3 quarts de lifte, 
la lier avec 100 grammes de beurre manié divisé en Parcelles 
(60 grammes beurre el 40 grammes farine) ; la verser sur le veau 
avec 1. verre de cognac flambé. Ne plus laisser bouillir, mais tenir 
bien chaud. Dresser en timbale. 

PAIN DE VEAU 

Est, un appareil de farce du veau à la pan a& et il lacrème (voir 
Parr a4\, poché au bain-marie en moule à douille uni. grassiiment 
beurré eL décoré de détails de truffes. Le temps de pocliage, qui 
varie selon la contenance des moules peut ii ire tixé IO minutes 
pour un moule d'un litre. 

S'accompagne, selon les cas, d'une Financière, lodard, Toulouse 
ou Régence; ou d'une sauce Allemande, Suprême Madère ou Péri- 
gueux. 

SAETÉS DE VEAU 

700 par sere.ice.) 

Aubergines (aux). - Le veau détaillé sauié avec beurre et 
huile. Égoutter l'excès de graisse, ajouter 11)0 gram[ac-,s d'oignons 
hachés, pointe d'ail et faire revenir. Mouiller de 1 décilitre de vin 
blanc et réduire. Compléter avec I litre de fonds, demi-litre de 
sauce tomate el_ bouquet garni. Cuire doucement pendanL 1 heure 
et demie. Égoutter, passer la sauce et la réduire it 1 quart de lare, 
et remettre avec le veau. Dresser sur plat ou en timbale, et entou- 
ror avec 500 grammes d'aubergines pelées, €i ta 	en tronçons 
de I centimètre d'épaisseur, assaisonnées, farinées et sautées au 
beurre, 

Catalane (à la). 	Sauté, mouillé et cuiL comme. ci-dessus. 
Ajouler une garni Lure catalane les tomates pokà.es, pressées, cou- 
pées en et sautées cru beurre;. Laisser mijoter 1 quart d'heure 
et sertiiir en timbale, 

Champignons aux). 	Sauirt'...!, mouillé. de f litre 1)nds brun 
et demi-lifte derni-glac,:e. Ajouter bouquet. garni ot euir o. pendant 
I heure et demie Passer la sauct. ot.. la réduire à I tiers O l t  litre en 
l'additionnant do ikàcilitre et demi 41essencP de champignons. 
Ajouter 500 gramme› do champignons sautes arc beurre. verser la 
sauce sur le sauté, ei dresser en timbale avec persil con :assé. 
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Chasseur (au). 	Sauté et mouillé de 1 litre et demi e fonds 
brun tomalé. Ajouter bouquet garni et cuire pendant I heure ei 
demie. Passer et, réduire In cuisson t rond, l'ajouter it 1 tiers de 
litre de sauce chasseur. Verser sur k sauté, faire mijoter pendani_ 
1:n quart d'heure et dresser en timbale. 

Fines herbes (aux). — Procéder comme pour le (k sauté. ( bos 
seur » en remplaçant la sauce chasseur par une sauce fines herbes. 

Indienne 	1• Sauté à rhuUe, et.1.5aupoudré 	grammes 
d'oignons hachés et gramme de currie. Quand l'oignon est reven u  

singer de 50 grammes de farine et, mouiller avet+ i litre et demi 
de fonds. Assaisonner, ajouter bouquet garni et, cuire pendant 
I heure et demie. Passer la sauce avec soin, dresser en timbale, 
et servir du riz it l'indienne à part. 

Marengo (à la). — Saute r l'huile, avec 100 grammes d'oignlins 
hachés et pointe d'ail. Egoutter nulle. Déglacer avec '2 déciiitres 
de vin blanc ; réduire el. mouiller d'un litre de fonds. Ajouter 
1. litre de fonds brun, I !dl. de tomates fraiehes conrassées ou 
3 quarts de litre de sauce [mate et bouquet garni. Cuire pendant.  

I heure et demie. Égoutier les moi' eaux et leur ajoute'. 
250 grammes petits 'oignons sautés au beurre, -2.00 grammes rham 
pignons et persil concassé. Réduire la sauce, la passer sur le 
veau, et. laisser mijoter encore quart dleure. Dégraisser ; dresser 
en timbale, et entourer de crotitons en cœurs frits à l'huile. 

Nouilles (aux). 	Traiter comme le sauté aux champîgni- Ins. 
Remplacer ceux-ci par des nouilles blanchies moitié, et finies 
de pocher dans la sauce du veau. Dresser en timbale • les nouilles 
sur le veau, ou en bouquets sur les ci des. 

Oranaise 	1 1 ). — Procéder comme pour le Sauti'. ir la 1 ortu- 
gaise ci-dessous, t-lin ajoutant it la 	itur  500 grainffifis 

chayottes tournées en grosses gousses (rail, bla nesnes 	.-‘autf`.es 

au beurre, et 100 grammes d')ignons eu rouelles nui. 

Printanier. — Traiter comme 1 Sauté au Champignons. 
Passer it moitié cuisson, 	achever celle-ci avec une garnituro do 
légumes printaniers. Dresser en timbale ef semi r, sur le ›auti., 
des petits pois et, haricots verts eu dis, cuits à l'anglaise. 

Portugaise 	 comme pour le Santé .̀1a- 

rengo, mais remplacer la garniturepar kii. di  tomates pekies, 

concassées, ajoutées un quart d'heure avant de servir. 
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VIANDES DE BOUCHERIE 

TROISIÈME SÉRIE MOUTON ET AGNEAU 

ANIMELLES 

Les animelles jouaient un rôle assez important dans l'ancienne 
cuisine, et sont encore très estimées dans certains pays. Elles doi- 
vent être échaudées, dépouillées, el longuement dégorgées ensuite. 
Au moment de l'apprêt, elles sont.escalopées et épongées. 

Frites. 	Escatopées, assaisonnées et marinées à cru pendant 
heures avec jus de citron, huile, rouelles d'oignons et aromates. 

Tremper à la pile à frire ou paner à [anglaise. 	Accomp. 
part # beurre maître d'hôtel ou Bercy. 

Fricassée. — Traiter selon le mode ordinaire des fricassées 
(cuisson dans la sauce), el dresser en timbale. La fricasse se sert 
aussi en croûte de tourte ou de vol-au-vent. 

Sautées. — Escalopées, assaisonnées, sautées au beurre et 
longuement égouttées. Traiter ensuite selon Fun des modes d'ap- 
prêt des rognons. 

Vinaigrette (à 1a). 	Cuire comme pour blanquette, et les 
ajouter, chaudes, dans une vinaigrette très relevée. 

BARON ET DOUBLE 

Le BARON comprend les deux gigots et la selle, et constitue l'une 
des plus belles pièces qui soient. Le DouBLE est représenté par les 
deux gigots non séparés. — L'un el l'autre se servent exclusive- 
ment comme relevés et. sont toujours rôtis. 	Pour ces pièces, le 
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pis ditir.,OU [res légèrement lig;, estvequi convient le mieux pour 
acLompagnit ment,. Pour les garnitures qui comportent Une SaUto 

celle-ci doit Ore tenue très claire. 

Garnitures qui leur sont applicables. 

(Pour composition et disposition, voir chapitre des Geirttilds.. 

DAUHINE, DUCHESSE, Boule- ETW P 	 RE, BRISTHL, 	 Fkik. 	F i „ 

11USSARDE., JARDINTERE1  JAPONAISE,. 	 M1LANALSE, PORTi 

( AISE, Plic)vENÇALE I, HENAISSANcE, ffiCHELIEV, 	 SAiNT-Vi.41- 

BENTIN. 

CERVELLES 

Toutes les préparations décrites aux chapitres //feu et 	f'ein 

leur sont applicables. 

TF:i1,FT1'17,S 

Bretonne (it. 1; ). 	Sat fties. dressées en turban, avrie garni- 
ture de Ild 	4Mll_`I 	r la bretonne 	ventrgb. Fil il de jus autour, 

Bubaz (il la ). 

 

.\ moitié grilkes, t'  CHI 	unduiles sur 

 

  

  

deux faces (fun appui :il de bérh uniti 5: 'ré it fond :ty4 e. additio n. 

du parmesan ràpf". Paner 	la 	 cl- 101'1.r au bourru. Ha- 

et dresst r sur ont l1 rizot aux iruiros. 

igan ( C ar n 	ft in). 

 

1 an;', es 	La mihutaiso satiLét s an bourre 

 

et huikb, et dres.zd'hes en turban 	avoc, 

(Tiges ot rogno ns passi%s it 	int frire et frit:--;. 

relevée à part. 

Champvallon (à, la). 

Salve Icon; 'lu--; 

Mani" Po. prg 
k à 

1 111  )1(.j:«19  bassus part::,e,t ci-mu  ne' mir 	botichiirr 

hembru lus I s, Mpr 	utt Ont 	in id !Ti' ;1:11."01' 

t -'11111101; 	 NU beurro a lélaur 

il r presque ;t rouvert avt.c 
garilL el un Ur 	mn roui>. Au !m ut (Io 	 1111111}1:iti_r 

avgbc Cul" grumilles de pommes de IFiTre Inurnoos on 1) moïwn, 

as,aknumies. 01 finir do cuire en ii.rrosant 
	Il vent. 

itii.son des 11.1h. 	terirrini'd-4, 141 mouillement doit -04 
	rfw \' 4aP r 

pro que ri. luil 	fon I. 

1.111, 11 - 
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Financière (â.l w— Ouvrir la noix sur r(.;paisseur,, de f,on 
à former poche, et en faisant l'incision aussi petite que possible. 
Garnir l'intérieur d'une couche de farce, à la crème truffée (à. la 
poche). Bien refermer ; colorer. les 6)1f:t'elles des deux eMés, com- 
pléter la cuisson par braisage et, glacer au dernier moment. Dres- 
ser en turban avec lames de truffes sur chaque ; garnir le cenLre 
d'une financière ou servir la garniture à part. 

Laurel. 	Grillées et emballées en crépine avec macaroni à la 
crèrrie (80 grammes par pièce), tronçonné elL addiiionné d'un 
quart de son poids de tomates pelées concassies. Saupoudrer do. 
chapelure et griller à la salamandre ou passer au Four. — Cordon 
de sauce demi-glace tons .tee claire autour. 

Maintenon (à 1 a - Les uMeleties sirnp!ement colorées au 
beurre des deux côt.cs. Éponger, et les garnir en 'enfle, toutes du 
même côté avec un appareil Maintenon Saupoudrer de chapelure 
fine, arroser d'un filet de beurre fondu el, mettre au. four pour 
gratiner légèrement la surface de l'appareil ei compléter la cuis- 
son des côtelettes. 	Accomp. sauce Périgueux. 

NoTA. — La sauce Périguem additionnée de queique lames de trbuires est 
raccompag,nement réel des eidelettes à la Maintendbn et c'est une Faute d'y 
substituer une sauce tilmates inuline garniture quelconque. 

Monl,,,las a la). 	Côtelettes sautées d'un ci dé et garnies en 
(liilme d'un appareil Mon[glas en julienne très courte, ( 1,  froid. 
Paner à l'anglaise ou ranger simplement sur plaque beurrée, pour 
chapelurer d'un coup la totahté des côtelettes.. Arroser (fun filet 
de beurre fondu et mettre au four pour 	 n t du cuisson et. 
coloration. — Accomp, cordon de sauce derni-giace. 

Mousquetaire (à 	- Les côt„eletles marinées 1 heure à l'a- 
vance avec citron, huile (ki aromates. Sauter à 	ot, à moitié 
cuisson, éponger el masquer fun des c(1 /2d..és de godiveau addi- 
tionné de duxelies sèche et fines herbes, en raisani. Pgèrement 

bomber l'appareil. Ranger sur plaque, beurrer la surface de l'ap- 

pareil au Pinceau el meLtro au four pour poriiage et complément 
de cuisson. Dresser en turban et g itinir 1 h  milieu de fonds d'arti- 
chauls et, champignons éminc.és saut(..-; à Cru id réunis dans une 
sauce. du x: elles . 

Murillo (à 	Les oi'deloties saub'ies aux 	hux tiors el gar 

nies on (14a)nie, d'un cidé, d'an triàs fin én-lino.. de champignons, 
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lié à la béchamel serrée. Saupoudrer de parmesan ràprà, tpasiser 
au four pour complément de cuisson et léger gratinage. Cordon 
de purée de tomates autour. 

Multon-Chopp. — Côtelette d filet tailléeépaisse, paré 
courte, et, grillée. Se sert généralement nature, mais peut s4ac 
compagnt r des garnîtures ordinaires des côtelettes. 

Panées. — Celles pour griller se panentsimplement au beurre, 
celles pour sauter se panent à l'anglaise. On prend de préférence. 
les basses côtes pour cet usage. — Garniture à volonté. 

P r isi nn ir la). — Grillées et dressées en turban. Pommes 
la parisienne au milieu, fonds d'artichauts autour. Jus clair. 

Pompadour (à la). — Sautées et dressées en turban. Pyra- 
mide de petites croquettes de pommes en billes au centre. Fonds 
d'artichauts garnis de purée de lentilles autour des côtes, avec 
belle lame de truffe sur chaque. Cordon d -  sauce PCkrigueux. 

Provençale(i la). 	Sautées d'un côté seulement et garnies 
de ce côté d'un appareil à la Provenivale. Voir Appareils au chap. 
des Garnitures.) Pousser au four pour finir de cuire la clidelette et 
glacer l'appareil. 	Accomp. facultatif : sauce Provençale. 

Réforme (à la). --- Panées, suitées i't dressées en turban. 
Sauce Réforme à part. 

Sévigné (à la). — Sautées d'un ci'}ki et garnies d'un appareil, 
à croquettes de volaille dressé en dôme 	ci)ié sauft., Pancà,r ;Tt  rail- 
glaise et Unir de cuire au four en leur faisant prendre rouleur. 

Suédoise çà hi i. 	Marinées au citron et aromates- , siturpou- 
drées de mie de pain, puis griliéers el dressées en turban avec l'ac- 
compagnement, suivant t 200 grammes de pommes pekps, (bmin- 
cées, cuites avec Inet de vin blanc et réduitos en m trinulade 
additionnée de 100 grammes de raifort. riipé, vt I décilitro de 

• mayonnaise. 

Grillées 	m oiI lit et garnies en dûme„ d'un 
._dé, dune out las en julienne cou' Le, filtie avec farce quel- 

conque ,,,veau ou voiaille) et espagnole réduite. Passer au four 
pour oc liage et complément, de cuisson et tinisser en turban. 
Garn 'Liure. d'olives farcies el pochées, liées à la demi-glace au mi 
lieu. — Sauce Valois à part. 
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Villeroy (à la). — Grillées ou sautées, et traitées selon le pro- 
cédé ordinaire des préparations à la Villeroy. 

ÉPAULE 

Bonne Femme (à la). — Désossée, farcie avec 600 grammes 
de chair à saucisses, et cuite à, moitié avec 150 grammes de sain- 
doux. Déposer en plat en terre un demi-litre de haricots blancs 
cuits aux deux tiers avec 100 grammes de carottes en rondelles ; 
ajoutér NO grammes d'oignons émincés sautés au beurre, 
I gramme d'ail écrasé, ainsi que l'épaule et sa graisse de cuisson. 
Finir de cuire au four en arrosant fréquemment. 

Boulangère (à l.— Désossée, assaisonnée intérieurement, 
roulée et ficelée. Faire colorer au four pendant une demi-heure. 
Placer l'épaule sur plat en terre ; entourer de 1 i l,de pommes de 
terre en quartiers ou émincées, et de 400 grammes dnons gros- 
sièrement, émincés et passés au beurre. Arroser avec la graisse 
de cuisson de l'épaule et terminer la cuisson au four, en arrosant 
souven t. 

Braisée. 	L'épaule ainsi traitée peut être farcie ou non, 
mais elle doit toujours être désossée, assaisonnée, roulée et 
ficelée. Ainsi apprêtée, elle est dite en musette » ou en 	ballo 
tine. Sa conduite est celle de tous les braisés, et elle peut s'ac- 
compagner de toutes garnitures de légumes ou de purées. 

Braisée aux Navets. 	Étant cuite aux trois quarts, la re- 
tirer dans un plat à sauter et l'entourer deI kil. 200 de navets 
tournés en gousses, colorés à la poêle et '200 grammes de pet t. 
oignons traités de même. Dégraisser le fonds de braisage, le 
passer sur l'épaule, et finir de cuire le tout ensemble, 

Racines (aux). — Procéder comme ci-dessus, en employant 
comme légumes 500 grammes de navets, 400 grammes de ca- 
rottes, 400 grammes de céleris raves et 3(X) grammes de petits 
oignons ; le tout tombé au consommé, et glacé. 

Riz (au). — Désossée, roulée., ficelée., cirée au four et braisée 
aux trois quarts eut la mouillant. largement., el en conservant la 
graisse dans le fonds de braisage. Retirer dans une petite brai- 
sière, entourer de 500 grammes de riz blanchi, mouiller aistrec, le 
fonds sans le dégraisser et finir de cuire. La cuisson étant à point, 
le riz doit avoir absorbé tou1 le fonds. Jus it part en svrvant. 



43 F 	 LE tirlbE CULINAME 

G I OT 

Le parer, raccourcir et peser. M liguer en 
cuisson à reau bouillante salée à raison de 8 grammes au Hire et 
comrder une demi-heure au kilo pesa'''. 'iztrilir de 300 grammes 
de carottes, 300 grammes d'oignons, 	dons de girofle, bouquel 
garni et gousses dail. Servir en nième temps que k gigot une 
sauce au beurre it l'anglaise additionnée de MO grammes de ciipi es 
au litre. Les Iégumes de cuisson autour de la pièce. 

Nol 	- (111 peut [accompagner de puréi.s ii ivcrse dont ks (qéments 
cuils avec le gigul, saur quand 1l s'agit de purée de pcommei. 	ter ro Hu d'un 
filrineux clurekonnque, 

Braié. — fi:nlever Fos du quasi, raccoui cir 	mancho t raire 
colorer le gigot au four. Marquer en braisage couvrir dei ronds 
blanc. iusLe fi couvert, et cuire à raison do trois quarts d'huuro it la 1i- 
vire. 1:goutter la piib.ce passer, dégraissi_ir, réduire la cuisson, el 
glacer le gigot en ravi osant de quelquï.bs cuilivréos de core rC.duc- 
tion. 	Accomp. le fonds réduit additionné d'un peu de madère, 
et 	en sa uciè re. 	Le gigot braisf% 	irtlinairernenI u ne Nifé!: 
comme garniture, -ors : purée de pommes, haricots navets, 
choux-fleurs etc. 

Bordelaise it 	— Dés,ossé Jusqu'au prre t., sans fg di vpir,. t 

lardé intérieuremont de jambon. Garnir d'une farce iii. FriÈ.adoti 
de veau très gra, se ; recoudre„ color(.r au Four en brais' 
mouiller à hauteur avec bon fonds, et cuire r rais ou de I butin. lit,  

demie au kilo. Au cours de l t cuisson el, en tonips 	.1jonter: 
de lard de poitrinc: s rk el blanchi : 	aroitti---; t 

n0 grammes nav ts coupês 	quartii rs 	oignons ino\ e us 

ronieni colorés à. lit poéIe, 	g( Tissu d'ail et bouquet 
tout étant bien cuit, dresst.q. le gigot Livec larti 

• • 
.\ccomp. sauce toinatus 	I ;ILL' I tonnée de cuisson ri(JduPti. 

Boulangi re 	— Prpréder comme iwr i ï'iauk e rr b.naid 
compte du poids pour la cul son. 

B0111,1111e Fe111111114' â 	— Proct'der comme pour répauk en 

Liant corn' 	du poid, pour la cuisson. 
■ 

Bretonne 	la 	 servi avec son jus tenu un peu 
gras 	Ï.1 uni ture d flageolets 	r , ou puée I reionn e en tirninti ., 

Mariné en chevreuil. 

 

. 
Mettre le g 	(lut-air-vit. et piqué 
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dans une marinade (voir Morinatle's pou/. Pièces 	Bouch. 	che_ 
vreuîl, chap. des Sauces), et, pendant un temps qui est détermitté 
surtout par la tendrelé de la viande et le degré de la température 
mbiante. Le temps normal pour un gigot moyen est de 3 jours 

en hiver et. de '2 jours en été.. Éponger, rtliir sur grille et bien 
rissoler le lard de piquage. — Accomp. : sauce chevreuil. 

Menthe (sauce). — Le gigot rôti r Fanglaise, et le mouton n 
général, froid ou chaud, s'accompagnent toujours d'une sauce 
menthe froide. 	série des SaucPs 	chap. des 

Soubise (à la). 	Braisé avec, ajoutés en temps utile, I l il. 500 
d'oignons émincés et 300 grammes de riz. Passer à l'étamine  e1. 
servir en timbale, en mûrir! temps que le gîgoi g-lad! i~i Llernier 
mo men I... 

I NO 	
I I 

TA* 	 La Soubise p 	 hor eut être apprètée en des du 	t, iu 	si • 

gagne,  la note savorique y perd considérablement. 

LANGUES 

Constituent it titre de variété d'assez agréables entrées. Leur 
traitement général et garnitures étant les mèmes que ceux ras 
Langues de veau, il est inutile de les énumérer. (Voir LaHgues de 
Veau.) 

PIEDS 

(20 pieds poto. J service.) 

Desossés et flambés. Enlever la touffe de poils qui se trouve 
enIrl les orteils et supprimer ceux-ci. — Se cuisent généraiement 
au Bianc, selon le procédé indiqué aux Pieds de veau. 

Blanquette (en). — Cuits au Liane, égouttés, et, réunis en 
sauteuse avec 100 grammes petits oignons cuits à blanc t 

grammes de champignons. Lier avec 2. décilitres de sauce 
allemande, mijoter 5 minutes, et dresser en timbale. 

Fritot (de). — Marinés avec citron, huile, persil_ haché et assai- 
sonnement, Tremper par demi en pàle à frire, frire au moment., 
et dresser avec persil frit. — Sauce. tomates i part. 

Poulette (L 	Le mode le plus usuel. — Les avoir frai- 
chement uii autant que possible ; les égûwiter à fond et les 
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ajouter dans 4 décilitres de sauce et garniture poulette. Dresser 
en timbale avec pincée de persil haché dessus. 

Tyrolienne 	— Fondre au bourre un oignon moyen 
ciselé avec 3 tomates pelées, épépinées, et concassées grossiè- 
rement; sel, poivre, persil haché et pointe d'ail broyé. Monillor 
d'une cuillerée de sauce poivrade claire; ajouter les pieds de mou- 

ton chauds, et bien égouttés; et laisser mijoter pendant 10 mi- 
nutes avant de servir. 

Procédés divers, applicables aux pieds de mouton, 
et indiqués à l'article « Pieds de Veau ». 

A L CUSTINE, FARCIS 	LA ROUENNAISE, GRILLÉ:S I  V1NAIGItETTE, etc. 

POITRINE 

Est généralement employée pour les Nav trins, lrish-Siew, Cas- 
soulets, etc. File s'emploie aussi pour Épigrammes apribs avoir Mi'h 
bouillie ou braisée : mais cette préparation s'applique pluVo 
l'agneau qu'au mouion. Enfin elle s'apprête d'après les di fkirunts 
modes suivants 

Bergère 	Braisée, désossée, et. mise à refroidir sous 
presse. Délainée 	losanges du poids de NO grammes onviron, 
panés à i` ouf et, à la mie de pain inédangi_qc de champignons crus 

hachés eL [pressés. tailler et dresser• en turban avec sauce duxulles 
aux mousserons ou aux morilles. Cordon de. pornmus pilhis tai!. 

lé,es longues, autour des poitrines. 

Diable (àl 	- Braisée, détaiiiée en e.arrés uànduits de mou- 
tarde cayennée et. vantais ii Fanglai. f-k. Griller et ac .ffinpagnur 

sauce it la Diable très relevée. 

   

et lIttill 	en rarr;is ou f.n legirékes diverses. 

  

  

  

[angles, panés à l'anglaise t grill( 	Servit'avec puri4.0s 
lori, lentilles pommes, etc. 

Ve ri-pré au). — 	rillés comme ri-dessus, 	t dress 	sur 
beurre rnaitru (111`del, avec !loupiot de .-'.ircstsun au 	 r- 

._lori de 	n_ 	pailles luit ur. 

01 ÎN1 ,NS 

      

Berrichonne ((t 

    

:a 	His, sautés 
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avec lard et champignons, en sauce Bordelaise. (Voir Rognon de 
eau. 

Bordelaise (à 1 	-- Procéder cbmme pour les rognons de 
veau dito. 

Brochette (à la). — Dépouillés, ouverts par le côté convexe 
sans éliire complètement séparés et traversés par une brochette, 
pour les maintenir ouverts : assaisonner, griller, et servir avec 
une noisette de beurre maitre d'hôtel dans chaque rognon. 

Brochettes (de). — Dépouillés, détaillés sur l'épaisseur en 
escalopes de 8 millimètres, assaisonnés et. raidis vivement au 
beurre. Enfiler sur brochettes en alternant de carrés de lard de 
poitrine blanchis et de lames de champignons sautés. Paner au 
beurre et griller. — Ces brochettes se servent généralement na- 
ture. 

Brochette (de) à l'Espagnole. Dépouillés et cuits comme 
les rognons Brochette. Chaque rognon dressé sur une petite demi- 
tomate assaisonnée, grillée, et garni de beurre maitre d'hi:del addi- 
tionné de 9.5 grammes de piment haché par 100 grammes. — En- 
tourer de beaux anneaux d'oignons assaisonnés farinés et frits à 

I0T,‘ 	Le parage des rognons e.:,1 racultalif ; l l n'est pas d'ailleurs de 
K.42.1e.! absolue, et il n'y a là qin*une question dlidees 

Carvalho. 	Dépouillés, divisés en deux, assaisonnés, sautés 
et dresses en couronne sur crotitons en crètes friLs. Petit champi- 
gnon sur chaque, et lames de truffes. Saucer d'une demi-glace ad- 
ditionnée du madère, de dégilage et légèrement. beurrée. 

Champagne (au). —Dépouillés, divisés en deux, assaisonnés, 
sautés et dressés en timbale. Déglacer au champagne, réduire, 
ajouter glace de viande, filet de jus de citron, et, beurrer légère- 
we.nt. Verser sur les rognons. 

Champignons (aux). 	Dépouillés, escalopés et. traités 
comme rognons de veau. 

Chateaubriand. - En brochette avec beurre Chateaubriand 
et, garniture vert-prû. 

("radin (auy, 	Dépouillé, partagés en deux, et raidis vivement 
au beurre. Dresser sur plat. beurré un petit dôme de farce ordi- 
naire, additionnée d'un bon tiers de duxelles sèche 40 grammes 

28 
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de farce par rognon). Entourer hi base (1.4 1'ipaiss'es lam 	am- es de ch 
pignons crus chevalées : incruster les derni-ronons dans la farce, 
en les serrant fun à oitité de Vautre, et placer, au milieu du dilmo 
de farce, un beau champignon rannoh4. M;isquer 	sauce gratin, 
saupfludrer de mie de pa i n ‘ a rrosur t beurre et gratiner. Cordon 
de demi-glace autour des rognons, en sortant le rdat du rour I r e 
de citron et persil haché sur k g,ralin. 

Ilussarde (à la . — Pour CI rognons : 1.50 grammes croigmins 
émincés sautés au beurre, bien rissolcs, liés avec 100 grammos 
d'appareil duchesse relitché avec I delni.(puf bidiu. Dresser oll  
bordure sur plat beurré, saupoudrer de chapelure e L gratiffibr. fies 
rognons sautés en moitiés dans la bordure. DIglacer au vin blanc, 
réduire à fond ; ajouter 1 décilitre de derni-glace, 	114...wiliIre lo- 
i-nate, 	cuillerée caft'1. de raifort rilpé, ei verser sur les rognons. 

Michel à 	— Sauter au beurre :no grammes du foie gras 
frais, assaisonné et fariné. Le melanger avec sa graisse à 
500 grammes de choucroute cuite el. PIO grammes de truite on 
dés. Dresser en dôme dans une croûte iL Han ruile it hia iw, 	lin- 
k-mirer de 1:1' demi-rngnotas sautos, et roulés dans l ghtoch e 
viande. 

Proeinidés divers. 	CHASSEI•11, CI - IMIE 	CINIIIENNE, 
GEOISE, MONTPENSIER, I prMBAISE, VINS Ell‘TIRS, etc iVoir aux 'Vero- 

imons rmu.) 

Turban (de) fi la Plémoniaise. 	Wipouilles arlagi;s 
deux„ assaisonnés, sautcs etdrossés en eo1Ironn0 avor Hing. 

truffes entre chaque morceau, sur rizirdlo à la !démontai, 
en moule à savarin. Demi-gi rrae Lomliée 1r ressenor de Iruiros au 

Fliurbigo la). _ DépouiWs:, partagés en deux, sau I, os, dros- 
sés en turban dans une timbale avec un ragoilt de tilt( s do lutin_ 

pignons et. petites saucisses chipt-data au cent d'uno 

tomatée rf2hivée. 

Vert-pré au .L. 
	Iingnons 	lirochtitle 	beur'. 	re 

d+billel. Garniture (-Tesson 01 pommos padhis en 1)0111111M 

Viévill 	t 1.a) 	1-Wr ni114;s, rouiiiis en doux, a..;sdisonncisi  
ztu beurre, et. dressl.'-s ri courouno sur oru idi ms  en criàpi s  

iarn ir de l'25 amin us do pPtits oignons glacr', 1 	urlimmos 
(ïe chipolatas,, et 4 .) grammos 	 têhis dc champignnns. 

Dcglarage au madère et sauce maeire autour. 
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SELLE 

Toutes les garnitures indiquées à l'artiolp tÉ Baron et Double 
sont applicables à cette pièce'. Cle>t dos filets de la selle quo sont 
tirées les noisettes qui, avec les tournedos, repriisentont 	dos 
articles les plus usitês du travail courant. — La selle de mouton se 
sert braisée ou rôtie. 

Braisée. 	Parée, ficelé(' etmarqu(7.k.e selon le procédé gén ral 
des braisages. Lorsqu'elle est à. point, elle est déficelée et mise en 
plaque pour être giacée avec son fonds de braisage ch.kglacé et rt- 
duit. 

Norft, 	La méthode 110 pirfuer tes selles ou ci.arré.s destinés it ijtre braisès 
0u r('')tk est absolument. erronée. 11 est infinhnent prdérable, et I lus dan,.-; la 
règle, de laisser ces pièces dans leur état naturel. 

Metternich (a la). 	Procéder pour le Lraiter ..  ent et le Ires- 
sage comme à la sellede veau à la 1M t ter nich. 

Niçoise (à la). 	IVItie .)11 braisc",.0, Dresser avec les pornmes 
en bouquets sur les bouts; les haricots verts en bouquets sur b 
flancs, el les tomates dans les intervalles. 	Jus lie. 

Orientale 'hll is procée que pour la selle de \ 

Prince °Hoir. 	Wime prouédé que pour la selle de veau. 

Piémontaise la).— Braisée et di tailla comme la (i 	à. la 
Mellernich. »Reformer g n enduisant les escalop(is de béchamel addi- 
Ilonnt'e de 100 grammes de parmesan piipi; 	Pb) grammes de 
truffes blanches riipées au litre. Napper de même sauce et glacer. 
Dresser en terrine sur lit de rizotto it lapiémontaise. - Jus clair 
à part. 

Surville (à. la). — Traiter la selle comme ci-dessus„ en suppri- 
mant les truffes. Dresser, et envoyer ii. pari, le fonds réduit t une 
timbale de purée de fonds d'artichaios. 

Garnitures diverses convenant à la selle. 

BOULANGÈRE, .liAl'PaLNE 1  DUCHESSE, BOUQUETIÈRE, BRISTOL, FEri- 

tAAL, FRASCATI, 	 JARDINIÈRE% JAPON 'E MAci:DolNE MI- 

LANAISE, PORTI't AISE, PiuivENIALE„ ii,L.NMSSANCE I  RICHELIEU, SAMD1:„ 

AIT-FLORENTIN„ SAINT-GEHMAIN. 
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FILETS ET 'FILETS 7116NONS 

Le filet de mouton désossé et roulé, se r(')tiL ou se brais". cîlmine 
l'épaule et le gigot et admet bis milmes garnitures. I es filets mi 
gnons, qui représentent vél itablernent le (flet, se fon I saub r 
griller, et prennent les garnitures des noisettes et tournedos. 
Traités par la marinade, ils sidentifient aux filets en chevreuil. 
(Voir Fileis en Ch irrend, chapitre du Bœuf., 

NOISETTES 

ÏPoids moyen 90 ("rouîmes:\ 

Toutes les formules indiquées a l'article « Lournedo. 	pEinvent 

être transposées à l'usage des noisettes, et il est inutile. de les 
Péter ici. (Voir .7 1ournedw. chlpitre du /heur) 

G\SSOULET 

(P-ifiË p. pour 	serrirf': 	opwitéPes eto inoulem 

I°  Marquer en cuisson, avec la garniture ordinal!! e, i l'Oro do 
haricots biancs, mis à trempor heurts it l'avance.. >al 	a ra 17-1 
de 	grammes au litre d'eau, ajouter (; gousses d'ail et 311,1) g-famines 
de couennes de lard fraiehus IflanrhiPsyr. itttarine,s 	palutd. 
hiirc partir, écumer, couvrir, 	Luis er 	weber d mconn ni pon 
dant. I heure. Joindre aiors tin morcoan de lard de Kitrino 

300 grammes et. 1 saucïsson it l'ail de mcimie poids aux haricild, e 

continuer la cuisson. 
-2,L> Faire revenir douceini nI, ziu saindoux, 'MO grallitilo 

ulule de mouton désossêe et 'ion granwfts 
morceaux pas trop gros. Egout ler la moitié. d la graisid . . arutor 

2 oignons hachés el 	gou.,-;sp»s d'ail broyées, 4 i t e  Mr,li!ni I ■ 

	 fane 

rcvenir jusqu'à ee que les oignons commencilil 	rolilror. Com- 

plaur I ver I décilitre et• demi di puri4 i , 	tomnios 	nnir 

it hauteur avec de la cuisson de linric4iis \lotir' un I 1W- 

litiot garni, et cuire tiouvellioffii. coliiiiit>rlrr HUN- ailIn. 

- Foncer terrine ir pu plais vil ux 	torro ;Lvov los q.i( 	d 

taillées. Dresser, en altern put par couches, le mouton, 	haricid 
le lard et le saucisson. 

Saulioudror 11. ;nrriy.tru 	eliapeluro, et raire g 	tinLrIbluccuoini 
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au four pendant I heure en arrosant de temps en temps avec de 
la cuisson de haricots réservée. 

NOTA. - Pour simplifier cette méthode, dans le service de restaurant, on 
peut cuire le cassoulet à fond ; détailler les couennes en petits carrés ; dres- 
ser le cassoulet en terrine, chapelurer el gratiner au moment. Mais le résultat 
est moins bon. 

CURIE A L'INDIENNE 

DéLailier, en gros dés de 3 centimètres de côté environ, I kilo de 
chair maigre de mouton. Faire revenir au saindoux avec 
100 grammes d'oignons hachés, sel, et 1 gramme de poudre de 
currie. Quand les oignons, commencent à colorer, singer de 
40 grammes de farine, et mouiller ensuite de trois quarts de litre 
d'eau ou de fonds. Cuire doucement pendant 1 heure et demie. 

Dresser en timbale, et envoyer en même temps une timbale de 
riz à l'indienne. 

DAUBE A L'AVIGNONNAISE 

Gigot désossé, détaillé en morceaux carrés de 80 à 90 grammes. 
Traverser chaque morceau, et dans le sens du fil de la. -viande, 
d'un bout de lardon assaisonné de sel épicé. Mettre 	mariner 
pendant 	heures avec vin rouge, huîle (I décilitre par litre de 
vin), carottes et oignons émincés, gousses d'ail, thym et laurier, 
queues de persil. 

Ranger en terrine tapissée de minces bardes de lard, en alter- 
nant les couches de mouton d'un semis d'oignons hachés, pointe 
d'ail, lard de poitrine en dés blanchi, et, couennes fraîches blan- 
chies et détaillées en petits carrés de 2 centimètres de côté, pin- 
cée de thym et de laurier pulvérisés. Assaisonner très légèrement 
chaque couche, et. placer au centre un fort bouquet de persil, en- 
fermant une lanière d'écorce d'orange séchée. Mouiller avec la ma- 
rinade passée, compléter avec fonds pour mouillement à hauteur ; 
couvrir de bardes,puis fermer et luter hermaiquement la terrine. 
Cuire pendant 5 heures dans un four de chaleur rigoureusement 
égale. Se sert, en terrines (petites terrines pour service de détail). • 

É:MINUS ET HACHIS 

suivent exactement les règles d'apprêt, des Ëmincés de Boeuf. 
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Voir au chapitre lieruir 'préparations diversesi lis art:Ides: 
twés : A I Ecarlatt à la Clermont, à la Marianne, etc. 

/lue his En Bordure ; en Coquilles ; à la Fermière; à la Gri ncr 
Mère à la Polonaise ; h la Portugaise, etc. 

F 
)1 Jult MME 

L'I.Fipigramme se compose d'une cidelett- et d'un .nreci ,;[u 
poitrine braisée taillé en coeur, panés t ranglalse, et saul.e.s ou 
grilkàs. Cette préparation s'zipplique k plus usuellement 	a- 
gneau. 

11ARICOT DE rslOUP N 

ry. 	u 
	

/aii. 	qUir ieili.) 

Faire rissoler au saindoux )0 grammes dp lardons maigres 
300 grammos de peiiis oignons,. et i'lgouiter. Passor 	l pLirr. 

mouton rollol et épainh déiailli; en ragoilL 
rexeès de orraisse ajouter 3 gousses d'qil 1-..urasees, 	.2,1.anintos 

de farine, gq... 'Riss( r roussir celle-ci. Mouillor do t litre ife;in a-,- 

saisonner (le ii4ramines de 	Iht I gramniE, 	poivr 

1 	houque( garni. Cuire p ridant. une domi-heure égout hir los 
morceaux dm.ns mie autre casson-Au; joi ndre 1ard. 	1 	rd 

■ I1 aricots blancs cuits; it trioitié„ (.1.- passer la sauce ilossus. Finir dl 
('ri [ire-} au four. ut• (tresser un pe des torr-mos. 

1111SII->TENV 	ed i UL.\ N(- 

(Prop. pe.mf ir 	se.rric 

D i«,railler, cumule  pour 	 puornio 

pos-er los morceaux dans une cassorolo I urand(ur 	 )11 

par youcilt.:! , 	Ies allernani 	porn:no:g; do Lorre I 	iinfimon! 

arl régulii_iroment 1:1,Liincée,:.;, et d (Hirnurt. 	 -"amnios!. 

Assaisnner entre rit 	citi 	4'1 di po: vro o grammus 

(h e 	 grraeS (12. poivre plut.  1;1 	PrNliwind.r do 
ffiro grodu; ajibialor 	'm1111111(1 	couvrïr herniviiquourout i, 

et cuir` au four pundani 1 heurt. 	 -- La 	 t'ID' 

iiutit lion à ICI rois de....2„:it1'uilu1'e et cl 	'ni 	 dans 

sorti.. I 
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MOUSSAK 

Hachis de mouton, additionné de chair d'aubergine frite, 1k, 
de 2 oeufs au kilogramme de hachis. d'un peu de mie de pain, oi- 
gnons, champignons et persil hachés; I décilitie d'espagnolo Coma- 
té fortement, bien relevée et assez serrée.. 

Pentr / service de JO. — Peler 	aubergines; les émincer en 
grosses rondelles, assaisonner, fariner et frire à l'huile. Fendre 
en deux 6 autres aubergines, sur la longueur, les ciseler ini(krieu- 
ren-lent, les frire, les vider de leur chair qui esta ensuile hacht;, e et 
additionnée à 	fois son poids de hachis de mouton, 2 oburs, 

grammes d'oignon, :Li grammes persil, 1-2,77) grammes champi- 
gnons hachés, 1 décilitre d'espagnole tomallhe. — Avec les peaux 
des aubergines, foncer un moule à charlotte bas, grassement 
beurré, garnir ce moule par couches alternées de hachis, el de 
rondelles d'aubergines frites. Couvrir avec les peaux d'aubergines 
restantes ; un papier beurré sur celles-ci et cuire pendard_ une 
heure au bain-marie. Démouler, îlprès 1 a r ir I. lissé reposer mi- 
nutes. Saupoudrer de persil haché. 

MUTTON-PIE 

Se traite exaetemenL comme le tieersiew-1.7-pie, en remplaçant les 
escalopes de boeuf par des dés de chair maigre de mouton. (Voir 
Borin f. Prépara(iorts diverses.) 

NAVARIN 

Iiireirif' 	servi cf.% -- 	1.i1. MO de mouton 'poitrine, collet, épaule, 
basses cMes; taillé en morceaux de On à 100 grammes, revenu vive- 
menL en plein feu a‘ec de la graisse clarifiée. Assaisonner de 
1) grammes de sel., poivre du moulin, 	un 	de sucre en poudre 
(celui-ci se dépose lentement. au fond (1e litcasserole où. r1 s'attaubc. 

t caramèlise; d est ensuite d(h.composé par le Mo 	 auquel 
il communique la couleur nécessaire en mi_.L.me temps qu'il donne 
du moelleux au fonds) Quand les viandes sont hier) rissolées, 
égoutter presque toute la graisse, singer de liOgrarnmes de farine 
et mouiller d'un litre PI dc mi d'eau ou de ronds. Ajouter 300 gram- 
mus de tomates fraidies ou I décilitiqi et demi de purée, I gousse 
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d'ail écrasé, I bon bouquet. garni. Laisser cuire une heure . t'Ago ut- 
ter ensude k navarin sur un tamis prendre les morceaux un à 
un, pour les parer et les remettre dans une autre casserole. Ajou- 
ter 300 grammes de petits oignons glacés 11 30 p 	Le ommes I terri'0 

tournées comme pour les pommes à l'anglaise. Passer la sauce sur 
le navarin après ravoir bien dégraissée. Faites partir en ébulli 
tion. Couvrir hermétiquement, et. cuire encore I heure. En sorianI 
la casserole du four, la pencher d'un cl' té pour faciliter le tif.- 
graissage. Servir très chaud en timbale. 

Navarin printanier. Procéder comme ci-dessus. Quand 
le navarin est passé, on le garnit des Pgurnes suivants:300 gi ani 
mes oignons nouveaux, 300 grainnies carottes nouvelles A  300 gram - 
mes navets nouveaux, parés, sautés à la poile et glacés ; riillo gra Hi- 

mes pommes nouvelles grattées,. 100 grammes petits pois frais et 
100 grammes haricots verts en dés, crus. Cuire h navarin I lieuro 
encore en arrosant souvent. 

Remarquer qu(-_ les légumes cuis nt. moins vite dari le navarin 
qu'à. l'eau bouillante ; à moins que le four ne soit par trop •chaud, 
ils peuvent donc cuire ht ure dans le navarin, sans inconvénient. 

PILAW E MOLION I A TURQUE 

Le pilaw de mouton n'est, en principe, qu'un navarin, dans hi 
quel la tornate don-iine, qui se condinwee de gingen-ihrp: ou do 
safran, suivant les cas: et où le riz remplace les lfg- nmes 
du navarin. Préparé ainsi. il s prète mai aux exigences d'un sur,  
vice de restaurant. Aussi le prépar-t on le plus souvent comulo 
cluTie de mouton. Mais au lieu de ravenmpagner de riz à rin4henno, 
on Je dresse au centre d'une bordure do riz pila w. Quelqu t 
iiieine le rit est. servi 	Part, comme stil s'agissait d'un elliTiP 

IIAGOUT 	1011:T 	..‘1 .  RIZ 

Procéder exactement comme pritir un _Navarin midinaire !an-;. 
lapremière partie de ropération. Remplacer 1;1 garniiure par 
300 grammos de riz earolino blanchi, an jouléBrrr ragieCa 30 winuics 
avant de servir. 	riz doit absorber 1,1 presque tolalité du mouil- 
lement. Servir en timbale. 
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AGNEAU DE LAIT 

L'agneau employé en cuisine est, de deux sortes l'agneau 
de lait qui n'a pas encore brouté, qui est classé parmi les Viandes 
blanches, et dont le type est l'agneau de Pauillac ; et l'agneau 
sevre, dont, la chair se rapproche déjà de celle du mouton tout en 
étant plus tendre. — Ce dernier genre, qu'on appelle «pré-salé 
cause de la finesse de sa chair qui rappelle celle des moutons des 
pros sakis, est employé comme le mouton et peut recevoir toutes 
les préparations qui conviennent rceux-ci. Dans cette série, nous 
ne considérons que l'Agneau de lai!. 

BARON ET DOUBLE 

Les grosses pièces d'agneau de lait doivent être poêlées el 
rôties plutôt que braisées, et sont garnies de préférence avec des 
légumes nouveaux. — L'accompagnement qui convient le mieux 
est 1e fonds même de la pièce. 

Garnitures principales des Barons et Doubles. 

BOULANGÈRE, BOUQUETIÈRE, BRABANÇONNE, FAVORITE, FRASCATI, 
GRECQUE, JARDINIÈRE, LOUISE, MoNgrmoRENcY, RENAISSANCE, RICHE- 
LIEU. 

CERVELLES 

Mêmes préparations que les « Cervelles d •• Veau. 

CARRÉS 

Les carrés d'agneau de pré-salé se traiteni comme ceux de mou- 
ton. —Ceux d'agneau de lait sont poèlés 	grillf:,s, de préférence 
à tout autre mode. 

Cocotte (+ — Le carré raccourci et revenu au beurre est 
mis en terrine ovale avec 100 grammes de petits oignons glacés, 
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50 grammes de lardons rissoks, et 200 grammes de pommes do 
terre en gousses dail, blanchies. Arroser de beurre et ruire douro- 
ment au four. 

Boulangère (it la), 	Le carré raccourci est traité selon ': 
mode voir Épllid4:). dr mo ooti), en tenant, compte de la tendruté 
de la viande. 

— fkourté, beurré, assaisonné et cuit à ft u doux. S 
poudrer de mie de pain quand i l est à point, 	fairo pr 1-Jdre 
couleur. 

Limousine (à la). • Poil:lé en cocotte avec 20 nutrrons 
blement étuvés au consommé., L 100 grammes de pphis (pignons 
glacés. 

LGuisiane (i 	Poidé avec tranches de patates. Dres:lé 

avec timliales de riz autour (12(..')U,  du dos, voir Gftiinitf.: 

bouquet. de bananes escalopées et frites de l'autre ci té. el 
de maïs à la crème it pari. 

Marly à ho. 	Le carré raccuurci et colon.. au !Jeun tii›t mis 
en terrine aveu 11,0 grammes de bourre :;ini grammes de pois 
mange-tou[ cassés court, pincée Liu suii.o, 1 cuillerée d'out! et h. 
sei nécessaire. Ferinur, luter au repère et cuire à ['g Mai'` moyi.n pun- 
dant [rois quarts dIeure. 

Prinizitnier. 	Proci%der con-line 1.H.1 ssus. 	e °zrrrt' v n 

rine zivec. les. oignons !É.aroth.-...!,s et navets glacés à Fm-m.1 
	

b'S ;iii - 

tres kgumes de la garniture (Tu, Fermer, 	ruire 	flou pon- 

dant trois quarts d'heure.. 

Saint-Laud 	Le carré relocnu 1t1 beurro, 	'un ir 
o 

Hic avec demi-artichauts de Provenue 
	toin 	a 

Lu(' dpiour formation, et 	raison de 	demis par carrit. 

r 11  é sur un lit de tomates conrassév 
	

d I 4 ' — 

tragon hacti(i, et les demi-ar[ichauts ilutcpur. 

p 

O11 iiiS(h 

	
Ciarrt: grqiourICi reV01111 i.111114111r110  X 1 1 

	
1111. 1:' ;1"1: 't` 

d'oignons t'Llitinci's 	 Id' I ri 

 

11 1  rà;1111-1 1'', piSS4 I* 1 cilitre 	donu de 
ri.litmine, finir la SiwipisiL 	,:;0 	riP111[110-; dd 

,..arr,„ 1.1 	nbit 	 vhlndo 	iLire 	ll ii}ur glu Ir  oit. 

Toscane à kr. 	Cai 	pa.tar, (le la chaino, revenu au Iwurro, 

zu7;sai:-.1tinnt; 	ellierrt'. ziu 	dune pomme Anna. 
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ches de pommes de celle-ci, saupoudrer de parmesan ràpé, et veil- 
ler à, ce que le carré soit bien enveloppé par les pommes dessous 
el dessus. Bien saisir le dessous pour que le jus du carré ne puisse 
traverser et former un dépôt au fond du plat.. Cuire comme 
pomme Anna ordinaire. 

COTELETTES 

Dans l'ordre normal des services, les col_t_ilettes d'agneau se 
servent par deux, comme les noisettes. Celles d'agneau de prci. 
szdé se préparent comme celles de mouton, ei peuvent. être trai- 
tévs également comme les eMelettes d- agneau do lait. A moins 
d'indication contraire, les côtelettes dn;q..çneau sont panéos lU 

beurre quand elles doivent are grillées, et à ranglaise si elles 
doivent ètre sautées ; sauf, toutefois, quand, comme dans certains 

kurs modes d'apprêt, ellesoni garnies à nu ou rarcies. 

F ORM ULES PRINCIPALES 

Bergère (à la). 	Sautées, et dressées en couronne dans une 
cocotte en les alternant avec des tranches dte jambon ou de lard 
bien maigre, blanchi et rissolé. Ajouter au milieu :) grammes de 
beurre et la garniture ordinaire des coi_ot tes. Couvrir, compléter 
la cuisson au four, et, servir teL 

Bretonne à la). 	Sautées au beurre et dressées en turban. 
A part, timbale de purée de flageolets à la bretonne, et jus de 
veau lié, 

Buloz 	Grillées i 	el traites selon y mode in- 
diqué aux «côtelettes de mouton. 

Carignan :à la) 	Traitées comme les « 	ett s c mouton 
ce nom. 

Champvallon (à 	— Côtes bases. Procéd indiqué aux_ 
1'›te1eiles de mouton. 

Charleroi 	Sautées vivement, ro roldies SOUS presse, 
et garnies (ii.n dôrrie, crut" 	de Soubise serriCh,e. Saupoudre': 
l'appareil de parmesan p Iner les eideletles 	l'anglaise, et fair{ 
0010rer 	beutrre clarifié. 	Jus lit". 
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Chartres (it. 1a). 	Sautées au beurre i nu. Décorées avec 
feuilles d'estragon Wanchies, posées sur une tartelette, garnies de 
purée de blé vert. — Jus lié à l'estragon à part. 

Châtillon (à, lai. i Légèrement aplaties et sautées (l'un r(d(;. 
Garnies en dôme d'un fin émincé de champig,nons sautés au beurre' 
et lié it la béchamel serrée. Saupoudrer de fromage et glacer en 
finissant la cuisson Dresser en turban avec, purée de haricots 
verts assez serrée au milieu. Cordon de glace claire bourru' au- 
LOUP. 

Choiseul (à la). • Sautées à moitié. Farcies d'un 	et en 
dôme, avec farce il la crème, additionnée de langue écarlate et 
truffes. Petit annea_u de langue, cannelé et mince, avee lame de 
truffe plus épaisse, sur chaque côtelette. Pocher it l'entrée dll finir, 
et dresser en turban avec la garniture au milieu. 	Garniture : 
tout petits détails de ris d'agneau, champignons cannelés, petits 
fonds d'artichauts bien blancs en quartiers, réunis en sauce aile 
mande à l'essence de champignons. 

I Constance (à 	--Salliées it moitié 	 one a tnsqu(xl_ en 
de farce itlt cr( nie. Pocher à couvert pour conserver la farro.,  ex- 
cessivement blanche. —Garniture: criiies frisées très bianchls 
sauce béchamel. à 1a crème. 

Crépinettes (en). — Aplatir mince, et envelopper cle chair à 
saucisses très line et truffée 1. 50 grammes par Melette!. ELLiballor 
en crépine, et. griller douceur en t. 	Sauce Périgtigillx- 

Cyrano (it 	— Sautées et dressées en turban servi 
minces croûtons en cœurs frits. Entourer de fout petits 
d artichauts garnis en fliime de purirbe defoie gras add itionnop 
d'un tiers d'aitemande réduite, aver olives de truffes il la ruilli.ro 
cannelée ordinaire incrush es it moitii. dans la purée. 
Chateaubriand ;à part. 

Farcies Périgueux. — Sau1.1.es 	 refroidies sous 

resse, et masquées en Witne de fareo au bourre forIchment rai Il- 
tionn(i!e de truffes hachées Pocher à l'entr(_ du four vt 	en 

turban ;Lvec sauce } é r [1!U{. 1 I 	1U milieu, 

'Henriot HI la). — Grillées, refroidies sous presse.. et etirobl'es 
Vilferoy tin '.e •d'un fonds provenant de d a ris (1 agneau. Paner 

a l'anglaise, colorer au beurre, et dresser en turban. — Garni- 
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terre au milieu . petites tètes de champignons de prairie (si pos- 
sible) étuvés avec beurre et jus de citron, et liés à la crème. Semis 
de persil haché très lin dessus. 

Italienne (à 1'). — Panées à l'anglaise avec mie de pain et par- 
mesan râpé, et, sautées. Dressées en turban, avec garniture ita- 
lienne au milieu. — Sauce italienne claire à pari. 

Maintenon (à, la). 	Même procédé que pour la côtelette de 
mouton de ce nom. 

Malmaison (à 1a). 	Fanées à Panglaises  sautées et„ dressées 
en turban serré sur fond de pomme duchesse gratiné. Entourer de 
toutes petites tartelettes garnies, les unes de purée de lentilles et 
les autres de purée de pois frais, en les alternant de petites to- 
mates farcies entières.— Sauce demi-glace claire ou jus lié à part, 

Maréchale (à la). — Panées â l'anglaise, sautées et dressées 
avec belle lame de truffe sur chaque. Pointes d'asperges au mi- 

Marie-Louise (à 1a). — Panées et sautées. Dressées en turban 
serré avec les fonds garnis autour. Jus fié. 

Milanaise (à 	— Panées à la milanaise. el sautées. 	Gar- 
niture milanaise au milieu et sauce tomates claire à part. 

Minutef 	— Sautées à nu et vivement. Passer -2.) grammes 
d'tMtalotes hachées dans le beurre de cuisson, déglacer avec 
demi-décilitre vin blanc ; réduire et ajouter I décilitre de demi- 
glace, Met de jus de citron, I cuillerée de glace, persil et ci- 
boulettes hachés. Verser au milieu des côtelettes. 

Mirecourt ,ât la). 	Sautées à moitié, épongées et, masquées 
à plat de farce à la crème. Pocher à couvert, et dresser en turban 
avec purée ' rF ti h u t i la crème au milieu. Velouté à l'essence 
de champignons à, part. 

Moriand (à 	— Légèrement aplaties et panées à l'oeuf et 
aux truffes finement hachées. Sautées et dressées en turban mec 
purée de champignons au milieu. — Cordon de glace beurrée au- 
tour. 

Mousquetaire la). 

 

Traitées comme 1(' c cidelettes de 

 

mouton ainsi dénommées. 

Navarrailse (it la). 	Grillées d'un côté, c tgarnies en dôme 
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d'un appareil composé de 150 grammes ja.mbon, ViO 
champignons et 15 grammes de poivron rouge haclicr, 	avvo 

déolffire et demi 	.béchamel 	Fessonci.. du champignons r- 
duite. Saupoudrer de. fromage 	lin ir de cuire en gratinant 
e l dresser sur demi-tornales sautées 	— Cordon th sauce 
tornales autour. 

Nelson (it 	Grillées d'un 0.'.,›1é ; refroidies sous presso 
garnies ctn cli•_'-ime du côté cuit. avec farce pan jade il la crème addi- 
tionnée d'un tiers de Soubise serrée. Saupoudrer de mie de pain 
très fine ot finir de cuire en glaçant.. - Sauce mad ère claire. 

Orsay (à la cl.). — Sautées à nu, glacées et. sil e.sses on turban 
avec, au. milieu, 150 grammes champignons, 150 grammes langue 
et, 80 grammes de truffes en julienne grosse PL courto, 	avov 

décilitre et demi de velouté réduit it l'essence de triai. 
champignon S. 

Papillote 

 

Pat' prorédfi LOS 	(1g' 't'ail. 

 

 

Périgourdine (it la:. — Panées el sautées. 	Sauc 1 ir 
avec truffes en olives dedans. 

Pompadour 	Par le mèrne 1roc 1 1ue 	• ("mos 
moulon Pompadour. 

Savary (t 1 0. 	YI-minées au vin blano 	houri'. à ravanciP, 
tTongées el. colorées vivement des deux ri dés 	Iwurro 
et rerroidios sons prosse Farcies d* un Crd( l  dP 

de son poids de purite d'artichauts sern.to, loqu'd 0:4 pori“ à I 11- 
trée (lu four. 	csser sur hachis d ri-leri gratine sur phi 	or- 
clou do sauce poivrado Haire autour. 

Soubise it la). 	1).trnries, saulf).ps 	dress1'.es Pn fur ;Ill :1\gici 

purtq-.! Sonbiso au milieu. 

Tomates han x!. 

 

Panels, 	el (dros::-,  es on I ur guifl a - 0(. 

 

fondue dr. ioma tes à. la Provem:alp au 

Valois 
à la Valois. " 

Proci.gler comme 	C.I`Ftei 'rios g t  inonturt 

Villeroy 
ton ii 	Vilkarov. 

 

I Pi C` dur C wir 	 le nom- 
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ÉPAUTLES 

Celles d'agneau de pré-salé se traî tent comme les épaules de 
mouton. Quelle que soit la ré par ttion de celles d'agneau de lait, 
elles ne doivent pas être désossées. 

Boulangère (à la). — En tenant compte de la remarque ci- 
dessus et de la tendreté de la chair, procéder comme pour Épaule 
de mouton. 

Florian (à la). 	Assaisonnées, panées à ran glaise, arrosées 
d beurre fondu et roties sur grille pour éviter bout contact avec 
graisse et jus. Retourner de temps en temps pour uniformité de 
coloration. Temps de cuisson : 40 minutes. — Garniture : petites 
derni-lailues braisées, carottes en petites olives glacées • petits 
oignons glacés, et petites pommes fondantes. — Jus clair. 

Grillées. — Assaisonnées, beurrées et grillées pend an '2Z; mi- 
nutes à feu moyen. Au bout, de ce temps, saupoudrer de chape- 
lure, arroser de beurre et faire colorer. - Jus clair à part, 

NVindsor (à 	— 9.; épaules de pré-salé. désossées, .;•Issaison- 
nées et farcies chacune de 400 grammes de farce au beurre addi- 
tionnée de 100 gram-mes de duxelles sèche el persil haché. Rou- 
lées, ficelées, braisées et glacées. Dévoupées en tranches assez 
épaisses, et reformées en alternant de tranches de langue à l'écar- 
Jale. — Comme garniture : purée quelconque ou légumes nouveaux. 

Accomp. 	fonds de fraisage dégraissé et passé. 

CiI(i(JT 

Toutes les garnitures indiquées aux Barons et Doubles d'agneau 
sont applicables au gigot, auquel se rattachent en outre les for- 
mules suivantes 

Chivry (à. la). 	Salé, faliné, enveloppé en serviette et, poché 
à l'eau bouillante, à raison de 15 minutes à la livre. Sauce Chivry 
à )art. 

Estragon (à. V). — Traitement du Gigot d'agneau à la menthe!  
en rempla(:ant celle-ci par de l'estragon. 
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Liégeoise (à la). 	Poêlé en cocotte ovale. Quelques instants 
avant de servir, ajouter dans le fonds t baies de genièvre écra- 
sées el finement hachées, et 1 petit verre (verre il liqueur) de 
genièvre flambé. 

Menthe (à la). - Braisé comme autre pièce avec petit bouquet 
de menthe. — S'accompagne de son fonds réduit. additionné de 
menthe blanchie el, hachée. 

Sous la Cendre. — Coloré au four pendant 10 minutes. Piler 
une truffe avec 50 grammes de lard gras bien frais ; passer au 
tamis et mélanger à 500 grammes de chair i aucisses fine ei 
blanche. Entourer le gigot avec cette farce et remballer en crc'ipi ne. 
L'enfermer ensuite dans une abaisse de pile ferme (farine dé- 
trempC,e à Peau chaude) ; ménager une ouverture dessus et cuire 

heure et demie à four moyen. En le sortant du four, introduire 
dans Fi trieur 1 décilitre et demi de sauce Périgueux. 

LANfirES ET nEl 

Se traitent comme les Langues et Pieds de Mouion. 

POITRINE 

indépendamment de son emploi habituel pl «. les Épigrau-inws, 
elle se sert selon les dilerenis modes expliqué it rarlick 
trine de Mouton. 

RIS IYMiNEAL 

Sont, selon les Cas, ewinent principal de proparatinn. 
ment auxiliaire. Cloutés aux truil'es1 lir 	Maur, ils flmsri- 
tut nt un accompagnement. 	h 	dites Jpifgd 
crappra qui conviennent. à cet tiitiele avatil (1.11; di:icritus d tiL, .os 

s(.iries précédentes, ii suffit «e n établir un sinq 

TTEREAUX. BROI,HE'1"1- ES1  e Prwb11 - ILLE I:NNE I 	(:11..1î» I 1..1,1S 

HA, T1N +  CôTELETTES. CROMESQUIS Pi EHS, CIO 	 Cltol 

'FADES. M.‘zlordt.t 	PATÉ 	VuL- A 1.— V ENT- 

L1 /4 . — Pour la &n'ulule du Vul 	Veint di. Mi- 	nua 	\- 1 	an\ 

Ln !rées "2? 	ie.. 
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SELLE 

La selle d'agneau de pré salé se traite d'après les mêmes for- 
mules que celle de mouton. 

La selle d'agneau de lait, d'après les procédés indiqués à la selle 
de veau, en tenant, compte de la différence de proportions des 
pièces. Elle se prépare en outre d'après tes deux modes ci-dessous 
qui lui sont particuliers. 

Grecque (à la). La selle parée en tenant les bavettes un peu 
longues. A chaque extrémité de la selle, ajuster en les cousant 
deux peaux levées sur des poitrines d'agneau, et de mêmes dimen- 
sions que celles des bavettes, de façon à former un carré parfait. 
Renverser la selle sur le dos; garnir t'intérieur de 500 grammes 
de riz à la grecque tenu ferme de cuisson ; rapprocher vers le 
centre, pour les coudre, peaux de bavettes et peaux rapportées, de 
manière à enfermer hermétiquement le riz. — Braiser, et dresser 
sur plat avec le fonds de braisage passé et dégraissé. 

Washington (à la). — Opérer exactement comme ci-dessus, 
en remplaçant le riz par du maïs. 

NOTA. 	Ces selles peuvent êialement s'accompagner de garnitures de 
légumes verts qui sont servies à part. 

NOISETTES 

Sont, comme celles de mouton, susceptibles de recevoir tous les 
appréts décrits pour les Tournedos. (Voir chapitre du [heu f.) 

QUARTIER 

Partie comprenant. le gigot et une moitié de la selle. Soa traite- 

ment est le même que celui du gigot. 

29 
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PRÉPARATIONS DIVERSES DE L'AGNEAU 

BLANOIL:ErrE 

Procéder connue pour la. hi Inquettu e veau„ eu ritidui.ni t 
temps de cuisson 	trois quarts d'heure. Les différentes formulf.:, 

blanqueties ÿcrite, 	Ir chapitre Voior, sont mi pih ablos 	r;i- 
gn eau . 

CRÉPI.» TTES (D' A LA 'LIÉGEOISE 

Hacher 800 grammes de chair m tigre d'agneau, dértervt;ri 
ajouter 300 grammes de mie. de pain ramollie au lait ei bioll 
exprimée ; 100 grammes d'oignons Inuclit's lin, ['lassés au bourru 
el_ tombés au consommé ; baies du genièvre écrasées ( t achpu-; 
1() grammes stil et. 1 gramme poi vre Iiln nr Bi( n in(langor ; i ,ur 
en fi x parues et envelopper de cr(pine 	mpiie Cuire lys 4.re 
miettes au beurre clarifié4 dresser avoc 11 beurre 	cuisson. pl 
servir en mème temps une timbale de. pur(bo de pomm 

CURKIE D'AGNEAU 

Se traite (....ommt: celui de mouton., en tunan t.. compto 

d Pel é de ch tir pour le temps de cuisson. 

ÉMINCÊS ET HACHIS 

Ceux Lf g n ea u de pré dé -s 	se traitent sqnn 	winuip 

pour ceux (Io mouton. 
Ceux (l'agneau de lait comme lus l rrmin ce`: #et lia 

ÉPI 	MME. 

1,- (Pipigraintile comporte : 1 cindeb 	p an bill. 	g'iti 	 u fit 	n 

nimireau (10 imitritte braisée. 	 si  )us 	rossii 
• ri dl_ 	rorino clo la cid(ii 	in! 	tivur 1);itir;-1,.• fi 

, FangLuso. 	 7-4 	 len 

„sue, o n los alternant. — Les 4:J1-lignant-pis 	on-ipagtiont 	pll 
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rées principalement, ou d'une garniture dda légumes. — Elles 
peuvent se servir aussi 

À LA CilICORÉE, MACÉDOINE, istl.liBÉCUALE, PETITS POIS, POINTES 
D'ASPERGES VERT—PRÉ, etc. 

IRISH STEW ET PILAW A LA TURQUE 

Mème procédé que pour le mouton, en observant la différiâncq 
de temps pour le traitement. 

Sautés. 

Chasseur (au). — Même procédé que pour le sauté de veau. 

Forestière (à 1a). — Se traite comme le Poulet sauté à la fi 
restière. (Voir série de la Volaille ) 

Printanier.— Traîternent, sauf différence de temps du nava- 
rin printanier. 

NoTA. — Deux remarques s'imposent pour tous les genres de sautés d'a- 
gneau de lait : Io Le temps de cuisson ne doit pas dépasser troi-; quart 
d'Ileum.; 20 la sauce de ces préparations doit être très courte. 



2 	 LE GUIDE CULINAIRE 

CHARCUTERIE 

OUATRIÈME SÈME PORC 

CARRÉ, 

(Prop. pour service : kit. 400 grammes.) 

Est généralement• rôti et servi avec une purée quelconque ou 
une garniture de légumes et une sauce relevée. — Le jus d'accom- 
pagnement doit toujours provenir du &glaçage de la plaque 
rôtir, et élire tenu un peu gras. 

411iimm egnuè 

Choucroute (à 1a). Le carré Kin vert-cuit, est tenu à l'étuve 
pendant I heure. Arroser la choucroute avec la graisse du carré, 
pendant la dernière heure de son temps de cuisson, et, retirer l'ex- 
cès de graisse au moment de servir. 

Choux rouges (aux). — Carré ri;di. Garniture de choux iouges 
etuvés ou à la flamande. (Voir Légumes.) 

Choux Bruxelles (aux). — Carré rôti. Les choux cuits aux 
trois quarts, et finis en les étuvant dans la graisse de cuisson du 
carré. 

Marmelade (à 	Carré rôti. Marmelade de pommes 
douces très peu sucrée à part. Accomp. le jus du carré un peu 
gras 

ps Paysanne (àl 	Le carré rôti, entouré de kilo de omme  
de terre et .400 grammes d'oignons en quartiers. Assaisonner, et 
cuire au four en arrosant souvent avec la graisse de cuisson. 

Purées diverses auxl. — Lentilles, Oignons, Pois cassé›, 
Pommes de Terre, etc. 

Sauces diverses. 	Charcutière, Hachée Piquante, Robert, 
Tomates, etc. (plat bordé de cornichons 
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Soissonnaise (à la). — Aux trois quarts de la cuisson du carré, 
l'entourer de I litre et demi de haricots blancs cuits bien égouttés, 
et finir de cuire ensemble, en arrosant souvent. 

CERVELLES 

Traitement des Cervelles de Boeuf et, de Veau. 

COTES 

Charcutière (à la). 	Panées et grillées. Sauce charcutière 
au milieu, et purée de pommes à part. 

Flamande (â. la). — Sautées vivement des deux côtés ; mises 
en plat, avec 100 grammes de pommes douces pelées et émincées 
grossièrement par côte. Finir de cuire ensemble. 

Grand'mère (à la). — La chair des ci‘des hachée et addition 
née de 200 grammes beurre, 100 grammes d'oignons hachés 
passés au beurre, 1 oeuf, 15 grammes sel, 3 grammes poivre et 

gramme de muscade au kilo. Reformer les côtes avec os à cha- 
cune ; envelopper en crépine et griller doucement. Purée de 
pommes avec, ou à part. 

Milanaise (à- la). -- Panées à la milanaise et sautées. Garni- 
ture à la milanaise au milieu, et sauce tomates à part.. 

Panées. — Se panent au beurre pour griller, et à l'anglaise 
pour sauter, et sont, dans un cas comme dans l'autre, tenues 
minces. — Accompagnement, sauce ou purée à volonté. 

Piquante (à la sauce). — Sautées ou grillées, et panées ou 
non. Saucer sur les côtes si elles sont sautées ou grillées à nu. 
Sauce à part en cas con traire, et, plat toujours bordé de corni- 
chons. 

Robert (à la sauce). 	Traitées comme ci-dessus, en rempla- 
çant la sauce piquante par une sauce Robert. 

NOTA. - Les garnitures indiquées au ci carré de porc » sont également 
applicables aux dites. 

E 

Est la partie qui comprend les eûtes de col lei L. Se met en carbo- 
nades, ou se rôtit comme le carré et s'accompagne des mêmes 
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garniturexs, prituipa emPnt (k celles de choux braisés, fareis„gra- 
!h-lés, etc. 

ÊPAI- LE 

Li'paule désossée, salée, rouiC'e e t ruimlo, se sert comml le 
jambon. L'épaulf! salée s'emploie rommo iqhciont des potées. 1,"(1 - 

paule fraiche se ridit comme l'échinée ; li ns, en tout cas, cetle 
partie du pore est. trop ordinaire pour paraiire ailleurs que sur 
une lable de famille. 

FI LET 

Est usité comme entrée de déjeuner. — Comprend la partie qui 
va de l'extrémité du jambon aux premières 6Ftes, et se prépare 
comme le carré de porc. — 11 fournit aussi les noisettes et le filet 
mignon qui so traitent comme les c()ties de porc. 

17( 

'est que peu. estimé et - or', principalement c mm 	1 men! 
auxiliaire des Pitis, Terrines, etc. 

Ses appriAs spéciaux el principaux. sont. À LA Bot- RGE0ISEI  I A- 

MENNE, MOISSONEUSEI, VIN lbi:GE„ VU. 	 Fefli?. 

J.‘.MBE FARCIE nu ZAMPINO 

Est un prE duit. spttkcial de la rhareuterig italienne. 
i:oinme un Pmbnn, el enveloppé u une serviette pfkur pri, v 
:, ,la i e rnents. 	Se. suri chaud avoc saure madiTo 	lomabis. gar- 

idi[ure de choux 	brai 	gratint'is,, 	principalunwtii 

avec de la (110m-route. 

JANI 1;1 iN 

I 	temps de cuisson _I 's jambons vaI'ii Stqon bur provPnanco 

et li'ur' 	 cumpIL 	ri nvonno 	nitnii[g.-.s.  ai] LII0 pour 
„ 

un Yorkshire giNtra, ; tenhl)IA qui os' 

  

idiS j'un bon s doux do. tle» 11;intli(-)urg land'r-7. 41110 

 

liohiqno t .1' Esp .Ru 	iu deEnar-Iii.1 ni gEn%ri_b,  quo 301 lui 	Id.s. 
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Principe de traitement i Le York est celui qui est le plus empioyii 
et, le plus fin. —Après 6 heures de trempage, il est brossé, désossé 
(os du quasi) et marqué en cuisson à grande eau froide, sans au- 
cun assaisonnement nr accompagnement aromatique. L'ébullition 
étant prise est maintenue ensuite en simple frémissement, de flacon 
it ce que la cuisson se fasse en pochant. 

Le jambon est, autant que possible, refriiidi dans sa cuisson. 
il est destiné à être braisé, il est retiré une demi-heure avant 

la lia de sa cuisson; dépouillé, débarrassé de son excès de graisse, 
et mis en braisière qui le contienne juste, avec une demi-bouteille 
de vin fumeux, soit madère, porto, xérès, rhypre, etc., selon sa 
destination. La braisière étant fermée hermétiquement, le jambon 
est mis au four pendant, une heure, et velem-n(1:i. de temps à autre.:— 
'il doit are présenté, on le glace au deruior moment. 	on ac- 

compagnement. le plus ordinaire est une demi-glace corsée, claire, 
addiiionnée d'une partie de son fonds do braisage &graissé. 

FOI1MULES USUELLES 

Ilayounaise (à in:). 	Poché, paré, braisé et, glacé. 	Prépa- 
rer un riz pilow avec 500 grammes de riz, t-25 grammes d'oignons 
hachés, et 1 litre et demi de consommé. A mi-cuisson, ajouter : 

grammes tomates concassées, -20 tètes ile. champignons et 
'721) chipolatas colorées au beurre. Dix minutes avant de servir, 
arroser le riz de 125 grammes de beurre noiseLie el 4'4uver à part, 
Servir ce riz en même temps que le jambon. -- Acromp. : sauce 
madère. 

Bourguignonne (à 	— Poché d'abord puis braisé ensuite 
en très fine mirepoix additionnée d  moitié C.1pluchures de cham- 
pignons, et mouillée au Pouilly. — Garniture de mousserons (ou 
hampignons en gros émine(bs, sautés au beurre, et ajoutés n 

saHre demi-glace, addilionnt-'w du ronds de braisage 
pression, pour obtenir l'essence de la mirepoix. 

Chanoinesse (à. 	 hé Poc et braisé au vin blanc arec 
t'plurhures de champignons. (iarniLure de grosses nouilles frai- 
elles, liées au beurre et purée Soubiso, et additionnées d'une ju- 
lienne de truffes. -- Acromp. : demi-glace avec réduction du 
fonds de braisage. 

Choucroute a hi). 	I o( 	S'il est servi entier : chou- 
brais , pomtnes 	l'anglaise frairfiement cuit 	s.,ancp 

ptSSt. aVOC 
4 



~râti 	 LE GUIDE CULINAIRE 

demi-glace au vin du Rhin à part. — ii est servi découpé : 
tranches dressées en turban ; choucroute au milieu ; pommes en 
bordure ou en bouquets, et la sauce à part. 

Endives (aux). — Ce qui, en France, s'appelle endives » se 
dénomme en Belgique « chicorée de Bruxelles. On appelle en- 
di%es une variété d'escarole qui se traite par le brui sage, et qui 
convient particulièrement comme garniture de jambon. (Voir 1}- 
gumes.) — Accomp. : sauce madère claire. 

Épinards (aux). — Braisé. — Les épinards peuvent être traités 
à l'anglaise, ou selon le mode ordinaire. — Accomp. sauce madère. 

Financière (à la). La cuisine moderne n'admet guère comme 
garnitures de jambon que les légumes et farinages, tandis que 
l'ancienne cuisine lui appliquait couramment les garnitures Finan- 
cière et Godard. — Le jambon servi avec l'une de ces garnitures 
est, braisé, et son fonds est en partie ajouté à la sauce. 

Fitz-James (à, la). — Poché, braisé au madère, et dressé avec 
timbales de rizot to té t champignons farcis. — Garniture de 
erètes et rognons il la sauce madère, additionnée d'une partie du 
fonds de braisage. 

Fèves de marais (aux). 	Jambon braisé. — Garniture de 
fèves bien fraîches dérobées, liées au beurre et additionnées do 7 
à 8 grammes de sarriette par livre. 	Accomp. fonds de braisage 
dégraissé. 

Frais, braisé ou rôti. 	Le jambon frais se traite eoinnu_à 
une noix de veau. Braisé, le temps de cuisson peut se compter à 
raison de 40 minutes au kilo ; rôti au four, raison de 35 minutes. 
— Garnitures : purées, farinages u légumes verts. 	Accomp. 
le fonds de braisage légèrement Ii( 1 . 

Laitues (aux'. 	Poché et brisé re a 	au madère. 1;arnitu de lai- . 
lues braisées autour ou au milieu, selon que k jambon est servi 
entier ou découpé. 	Accomp. derni-glace claire. 

— Pocitê,, braisé, glacé et entouré de la garni- 
ture dito (voir Garniiures), dressée en bouquets détachés. 
Accomp. jus 	additionné d'une pari ie du fonds de brztisage. 

Milanaise (it la). 	Traité comme ci-dessus. 	À part 
niture à la milanaise et demi-glace fortement tomatée. 
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Muskau (à, la). — Traité comme ci-dessus. — Dressé avec 
entourages de rissoles d'épinards à la langue écarlate, de formes 
diverses. — Accomp. part émincé de truffes fraîches en sauce 
financière. 

Sous la cendre. - Jambon poché à moitié, dépouillé, paré, 
recouvert d'une matignon épaisse, et enfermé dans une abaisse 
de pâte à l'eau chaude, bien soudée, en ménageant une ouverture 
sur le dessus. Compléter la cuisson au four. Au bout de I heure et 
demie, introduire du madère dans l'intérieur, autant qu'il en peut 
tenir. Reboucher l'ouverture et finir de cuire. 	Dresser sur ser 
viette et envoyer sauce madère à part. 

NOTA . 	Les jambons de Prague se prétent très bien à, ce genre de prépa- 
ration. 

JAMBONNEAU 

Se prépare le plus souvent pour froid. — Quand il doit être 
servi chaud, il est cuit avec la garniture qui lui est destinée, comme 
CHOUCROUTE, Pois CASSÉS, LENTILLES, etc. (Ces derniers sont passés 
en purées). 

MOUSSES ET MOUSSELINES CHAUDES DE JAMBON 

Ces deux préparations ressortent du même apprêt, et se diffé- 
rencient en ce sens que la mousse est moulée par service ; tandis 
que les mousselines, sont moulées à la cuiller et traitées, en 
somme, exactement comme les quenelles. La mousse représente 
ordinairement un service de 10 personnes, et les mousselines se 
font à raison de I ou 2 par couvert. 

Appareil i L'appareil des mousses et mousselines relève, quel 
que soit son élément de base, d'une formule invariable ; et ses pro- 
portions sont toujours les mêmes (voir à la série des Farces, chap. 
des Garnitures) et, ici, il convient de tenir compte du degré de sa- 
laison de la chair, pour régler l'assaisonnement. — On doitéga 
lement, s'il y a lieu, aviver avec quelques gouttes de carmin, la 
teinte de l'appareil, qui dit être d'un rose pftle franc. 

TRAITEMENT DE LA MOUSSE 

Couler l'appareil en moules hauts cylindriques beurrés, et mettre 
au bain-marie. 



Petits pois 'aux 

 

I ) 	r der 

 

mousselines Alexandra 
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Le Li mps de pochage varie nc'wessairetnent selon hi contenanot 
des moules, et peut ik.tre fixé t 40 minutcs par mousse en mou' 
de I litre pochée au bain, ii couvert, et sans aullit,ion. 

L'it-point 	pochage se constate lorsque l'appareil commenee 
monter dans le moule et à augmenter de voiume, 

Elle est. alors re1in.4i, laissée ri repos pour tassi ment pendani 
rninutes, puis renversée sur plat, et le moule est, enlevé au bout 

de 2 minutes, après avoir épongt.- kt liquide qui a pu cou' kr sur le 
piat. 

ACCOMPAGNEMENTS USUELS DE LA MIJU S1 I l .mmoN 

Les mousses do jambon nadmettent en g(..néral que les sauces 
brunes corsées et moelleuses, au madère., au marsala, etc. 	Li 
garnitures sont 4 u de biguines cotrinn... la Saînt-Mandi.'. ou l 

11 I .. ou d garnitures sauc(kes. rommc la financière. 

MOUSSE JNES 

.tlexandra (it 	Moulées à. la 'l'HUIT ou à la p ••be 	et 
dressées en plaque imiurn-he ikr.org;es d' ou mince losange do 'l'air 
de jambon el d'un losange de truffe, et. poclu*.es. Egouthir 

dress( r sur plat masquer d'une saiioe allemande it 
de jambon additionnée de 100 grammes de parrnesan au ire , t 
glacer. — Garnit 	pointes d'asperges au IHturrik. 

Florentine , 	Traitges comme ci- 's usdans la prg 
inière partie. de lopération. 	ru:puni:1es 1.1 dressiLes sur une assise 
(ri:pinards en 	in 	s reues pasl'Is an beurre s incées of . glacée 	pin» 

mousselim s Alexandra. 

Hongroise il la -- Les mousselinos:J'appareil assaisontbr' J Il 

papri ka. sont inasqut;es (1!  line sauve hongroise el glaree.4i. 
niture hongroise sans pornrims. 

 

 

u.tornorit onittniti pour los 
poill (VS g;nmihiro 

aspikrges par des petits pois tin A  ih's r Ii bourro. 

)E .1.\NIRI)N 

id 	1)J) i roi d 	soltligi--4. do jambon s.c.Fiai I 	i nuit lui 	cru. I 

par oi! à cru s'ail 1' I,a pour Io 	grafi( 	 II a 1%;iv rrlingr 111` 
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pouvoir s'apprêter un peu à l'avance et d attondre quelques mi 
nutes quand ils sont cuits, sans qu'il en résulte trop do dommage. 

Appareil de soufflé de jambon à euit Pour 1 kilo d'ap- 
pareil F 500 grammes de maigre de jambon pilé avec. 3 cuillerées 
de béchamel froide. Passer au tamis, recueillir la plite dans un 
sautoir et r ajouter '2 décilitres de béchamel il l'essence de jam- 
bon, bien crémeuse et bouillante. 

Lier hors du feu avec 5 jaunes, et compléter avec 7 blancs montés 
bien fermes. 

Appareil il soufflê. de jambon 	eru 1.4:N.actement le 
même apprêt, en : 10  rempiaçant le jambon cuit par du cru ±i ne 
le chauffant pas trop en le liant à la béchamel; 3fj observani qu'il 
lui faut quelques minutes de cuisson de plus :qu'au précédent. 

MODES DIVERS 

Souffles ;,:de) Alexandra. — Selon les dimensions dei:usten- 
sile employé pour le sourU, disposer dans l'appareil, en ltL dres- 
sant, une ou deux couches de pointes d'asperges liées au beurre:, 
Une belle lame de truffe thissus, et conduite ordinaire des soufflés. 

Soufflés- (de) à la Carmen. — Disposer dans l'intérieur 
couches de tomate concassée, fondue et serrée. Semis de pi- 

ment rouge en julienne courte sur la surface. 

Soufflés (de) à la: Gastronome. — Introduire dans le soufflé, 
en le montant, 3 couches de n'ouilles sautées. Semis df truffe 
hachée sur la surface, et boule de truffe au centre. 

Souillés (.de)it la Milanaise. — Disposer dans l'intérieur deux 
minces couches de garniture milanaise. lianger i la rir far: i:y n les 
incrustant légèrement. quelques petits tronvt-ms de macaroni au 
beurre, ci saupoudrer de fromage,. 

Soufflés (de) à la Périgourdine. 	Garnir FinIcrieur d 
3 lits de lames de truffes enroimffilos de gEare de viando. Semis de 
truffes hachées sur la surface. 

AING1 

Sont susceptibles do recovoi r [routes les Pr iiaralions indignées 
aux 0, Langurbs 	Yuan. » 
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OREILLES 

Elles doivent être bien flambées et nettoyées à l'intérieur. 	SO 
marquent en cuisson à Peau salée iiraison de 8 grammes au litre, 
avec garniture de marmite, si elles doivent être servies au naturel 
ou avec sauce. 	Si elles doivent être accompagnées de Cuot-- 

, 	 CROUTE I  CHOUX A LA FLAMANDE Ou LENTILLES, elles sont cuites avec 
ces garnitures. — Si elles sont, servies à la flamande, » le lard 
est supprimé de la garniture ; si elles sont servies aux lentilles, 
celles-ci sont mises en purée après cuisson. 

Oreilles (de) à la Rouennaise. 	Les cuire comme pour 
être servies au naturel et les séparer sur le travers, de faiion 
avoir 1a partie épaisse d'un côté et la partie plate de Vautre. 
Hacher la partie épaisse, couper l'autre en morceauK et faire mi- 
joter le tout pendant 1 demi-heure dans Idecilitre et demi de 
demi-glace au madère. — Laisser refroidir, retirer tes morceaux 
et mélanger, au hachis saucé, 700 grammes de chair à saucisses 
et 5 grammes de persil haché. Diviser en parties du poids de 
100 grammes, les rouler en bouses en ajoutant un morceau 
d'oreille dans chacune, emballer en crépine, donner la forme 
d'une crépinette ordinaire, et faire griller. Aux trois quarts de 
cuisson,  les paner au beurre et finir de cuire en les colorant. 
Accomp. sauce madère. 

Oreilles,(de) Sainte-Menehould.— Les oreilles étant cuitos, 
les partager en dl ux sur la longueur. Moutardcr légèrement la 
surface, paner au beurre et griller. Se servent, nature ou avor 
purée de pommes. 

PIEDS 

Peuvent, se 'traiter d'après les di fférenk procédes appliqués aux 
oreilles; mais se servent parikulièrement panés et grillés, ou 
truffés. 

Pieds 	panés. — Los arroser d( saindoux ou dis beurre 
fondu, et los i airo griller dt )ucoment. Servir nature ou avec purt..)e 
de pommes. 

d 
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Pieds (de) truffés. —Les arroser de beurre fondu, et les 
griller très doucement pour que le calorique les pénètre bien. — 
Accompagner d'une sauce Périgueux. 

NOTA - La garniture qui convient le mieux aux pieds de porc est la purée 
de pommes. 

QUEUES 

Se traitent en cuisson comme les oreilles et sont, grillées après 
avoir été panées au beurre. — S'accompagnent, d'une purée ou 
garniture quelconques. 

ROGNONS 

Peuvent être apprêtés selon les diverses formules exposées à 
l'article « Rognons de Veau. » 

TÊTE 

Est généralement réservée pour préparations froides, mais peut 
aussi se servir chaude selon les divers modes indiqués aux 
4( Oreilles. » 

PRÉPARATIONS DIVERSES DU PORC 

ANDOUILLES ET ANDOUILLETTES 

Les andouilles, étant généralement préparées à cru, doivent 
être cuites d'abord à l'eau légèrement salée et pendant un temps 
qui est déterminé par leur grosseur. Elles se traitent ensuite par 
la grillade. 

Les andouillettes s'achetant toutes prêtes, sont simplement 
ciselées ou grillées et, autant que possible, emballées dans un pa- 
pier beurré ou graissé au saindoux. — Garniture usuelle purée 
de pommes de terre. 

Andouillettes à la Bourguignonne. — 1::mincer kilo 
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d andouillettes en rondelles de I contimare d"paisseur. Les 
sauter it la poèle avec beurre et saindoux hrtilants. Quand lo ris- 
solage .Lst 
	

poinl.. égouLter la graisse {4 I rempiarorpar 
100 grammes de. beurre descargots bien assaisonné. Saub r 
du feu pour dissolution et, mélange du beurre, et servir on t lin- 

hale. 

Anndlouiill t t e 	l a 	nnaise. 	Détaill sr et s ra r corni 
ri-dessus. Ajouter 200 grammes d'oignons (ainineés sautés a u 

beurre, 5 grammes de persil hachie, jus de citron ; tenir l'assai - 
sonnement relevé et servir en timbale. 

BOUDINS 

Bien que les boudins s achètent généralement r' parc il no 
nous semble pas inutile d'en indiquer quelques 	pras 

Boudin Mani* ortlinaire 	Prop. -2;;O grammes chair 
maigri.. de porc ; 400 grammes de lard gras frais el. :*.r•O 	untu-tes 
de graisse de foie gras ou de foie gras frais. Hacher, piler, passer 
au tamis et remettre dans le mortier pour ajouter : 	g u fs frais 

(Wcilitre de crique ;r gr .M 	d'oignon haché Ir ès fin el cuit à 
blanc ; 1.:Li grammes de sel ; 	grainmes de poivre. Mani- pincg'qi. 
muscade. En[onner en !Joyaux sans trop les emplir, firt 1 .r vt 
liocher. 

Boudin blanc de volaille 	Pr op. : 	grammes de blanc ( 
olaille 100 gra mines da dard frais, WU grammes d'iiigm 	11;0111.-4, 

passt's au beurre avec fragmenis de thym et de laurier: 	gninnws 
sel; 	grammes poivre muscade : 1-2 Hatirs 	Pilvr 
laine. lard. etc.. ajouter l'assaisonnement, puis les hi incs, 
parues, et en trava.t hier f. Vigglurt usomunt. Pass( r rr i d mis,. 
mettre au mortier, et ajuuter 	di-lilitres de lait 11 mil et ri 
Entonner en boyaux, ficeler et porher. 

Boudin noir. 	Prop. 500 grammes de panne fraiche détail- 
tee en gros dés; .1 décilitres de sang.  de porc I décilil ro deerème 

œufs ; 2.00 grammes d'oignons hachés et passés au saindou‘ 
-20 grammes de sel ; 3 grammes de poivre 	gramme fouilles du 
serpolot et I feuille de laurier' hachés, I gramme 	Itéiunir 
en terrine f panne à moitié fondue, sang, crème, oignons az-sai- 
onnement, leurs. Bien mélanger et butonner cri b0:4• 111. 
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Poehage des boudins Les plonger it l'eau frémissante aussiVit 
prêts (température 95 à 98°). L'appareil doit. être bien homo- 
gène pour ne pas se décomposer en pochant, et il importe de ne 
pas remplir complètement les boyaux, parce que l'appareil gonfle 
en pochant. Pendant le pochage, piquer aven une pinglu ceux 
qui viennent la surface, Parce qu'ils conGenneni de t'air qui, en 
s'échauffant., provoquerait l'éclatement du boyau. Temps de po 
chage : 20 minutes environ. Retirer avec précaution el ranger I i 
boudins sur clayons pour les faire refroidir. 

Boudin noir à l'Anggaise. — Boudin ordinaire dont l'ap- 
pareil est additionné, au litre, de 200 grammes de riz cuit au gras 
et tenu un peu ferme. 

Boudin noir à, la Flamande. — Boudin noir édulcoré 
avec 100 grammes de cassonade, et additionne'. de (I) grammes de 
raisins de Corinthe et autant de Smyrne trempés au kilo d'appa- 
reil. Se grille, et s'accompagne d'une marmelade de pommes 
peu sucrée. 

Boudins noirs à la Lyonnaise. 	Se. irailent exactement. 
comme les andouillettes à la Lyonnaise. 

Boudins noirs à la Normande. ,. Boudins escalpés, saut( s 
au beurre et additionnés de pommes douces, pelées, min es, 
sautées au beurre égalemont. 

Boudins blancs 	— Les tiquer légèrement, rirais 
pas les ciseler. Griller doucement eu feuille de papier beurre. 

Boudins de volaille grillés. — Les piquer légèrement, et 
np. pas les ciseler. Griller doucement en feuille de papier beurrée. 

CARBONADES 

Se prennent dans 	collet, se Llillent très minces. et sont géné- 
ralement. sautées. Se garnissent comme les côteleiies. Geai ce- 
pendant la préparation à la Flamande qui leur convient le mieux. 

CRÉPINETTES 

A/pareil à fire;pinci tes ordinaiî es. 	1 kilo de chair à saucisses 
fine 1:; grammes persil haché et petit verre de cognac. 



E CHANAIHE 

Appareil à crépinettes truffées. 	IL kilo de chair à saucisses 
fine, 125 gr. de truffes hachées, 2. cuillerées de cuisson de truffes. 
Diviser en parties du poids de 100 grammes, et emballer en cré- 
pine en leur donnant une forme rectangulaire. 

Crépinettes truffées. - Les griller en recueillant, autant 
que possible la graisse qui en découle pour arroser la purée diac- 
ompagnement. Sauce Périgueux. 

Crépinettes Cendrillon. - Crépinettes truffées enveloppées 
dans deux papiers graissés superposés, enfermées sous une couche 
de cendres couverte de braises allumées. Le temps de cuisson par 
ce mode est de 20 minutes pour une crépinette du poids de 
100 grammes. Au moment de servir, retirer des cendres, enlever 
le premier papier et servir dans le second. Ceci était le procédi'.i 
d'autrefois. Aujourd'hui on opère ainsi : enfermer la crépir) -eh' 
dans une abaisse de pille à peé, dorer, rayer et cuire '20 mi- 
mutes à four moyen. 

La première méthode est â préférer, parce gifene répond mieux 
à la dénomination. 

ÉMINCÉS ET HACHIS 

Suivent la règle d'apprêt qui a été indiquée pour ces sortes d 
préparations. 

FRICADELL 

Proportions et procéd décrits aux 1  ri !adelles de Ikeuf. 

A Y ETTES 

Sont un genre de n'épinettes au foie très usité par la cuisine 
provençale. 

Pr p. 500 grammes de foie de porc, 5o0 grammes de graisse 
d'inLestin ou de lard frais, 10 grammes d'ail broyé, 720 grammes 
de sel, '2 grammes de poivre et 1 gramme d'épices. Couper en 
petits lardons foie et, graisse, &poster sur un plat, et saupoudrer 
avec l'assaisonnement. 
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Diviser en parties du poids de 100 grammes ; envelopper en 
crépine ramollie à l'eau tiède comme crépinettes ordinaires, en- 
tourer de quelques tours de fil, et ranger en plaque beurrée. Ar- 
roser de saindoux et cuire au four pendant une demi-heure 
environ. 

Se servent généralement froides. 

PAU DE PORC A L'ANGLAISE. (lot Purin pie.) 

Ranger dans le fond et sur les parois d'un pie dish (plat spécial 
pâté) 400 grammes de jambon cru en tranches. Garnir le plat, 

de 600 grammes d'escalopes de porc frais, assaisonnées de sel et 
poivre et saupoudrées de 	50 grammes de duxelles sèche, 

grammes de persil et 1. gramme de sauge hachés; 600 grammes 
de pommes de terre crues émincées et 100 grammes d'oignons 
hachés, en alternant escalopes et pommes. Mouiller de IL décilitre 
et demi d'eau ; couvrir avec une abaisse de pâte à foncer ou de ro- 
gnures de feuilletage ; dorer et décorer avec quelques détails de 
pâti et cuire pendant '2 heures et demie environ à four moyen. 

PETIT SALÉ 

Ne demande aucune autre préparation qu'une cuisson prolon- 
gée à t' u #  et-sans sel. Se sert avec un peu de sa cuisson et, à part,  
une garniture de choux bouillis, braisés, ou purée de pommes. Il 
peut être cuit avec les choux après avoir été blanchi au préalable 
pour lui enlever l'odeur de saumure qu'il communiquerait à la 
arniture. 

PORC BOUILLI A L'ANGLAISE 

Porc salé (épaule et poitrine de préférence) cuit en marmite avec 
la garniture ordinaire du boeuf bouilli, augmeniée de panais 
anglais. Se sert entouré des légumes de cuisson et accompagné 
d'un pudding aux pois. 

Pudding aux pois 500 grammes de purée de pois additionnêe 
de 100 grammes de beurre, 3 oeufs et assaisonnement ordinaire. 
Se poche au steam ou au bain-marie, en moule à pudding ordi- 
naire. Peut aussi èlre enfermé en serviette beurrée et farinée, et 
cuit avec le porc. 

30 
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SAUCISSES 

Anglaises. 	Les plus renommées sont. cellos de Cambridgc 
On les prépare comme les saucisses francaises. Sont. souvent sur- 
vies au Breek rdsli comme accompagnobment. du lard. On les s(àrt 
également avec la volaille rôtie, cornme dindonneau N. , pouleIs ( 
(Leur assaisonnement. est souvent excossif. 

Choux Haux). 	Sont guilit'os u 	1 n 	i elles sont poviléu  
leur graisse de cuisson est ajoutée aux.  choux. (Choux verts guno- 
raiiimen1. Se servent aussi avec clou x. rouges à la Hainan 
simplement braisés. 

Francfort (de). 	Pochées l'eau bouillante e[ à couvertpon- 
dant Io minutes. Une phis longue cuisson leur rait perdre de loHrs 
qualités. Peuvent se servir nature, avec raifort. râpé et pu r éo 
pommes L part. — Garniture usuelle : choucrout 

Garnitures diverses.  1->u[réo (10. 	 )iir • 
pommes gr ttinée, Purée de pois, Purée d lontillos 

Marmelade (à la': 	Pochées au four et arriiséus a vue I 
dégJavage. Timbale de marin( laite de pominos ppu sucr(q. par!, 

Fepncer 	monh à pudding Pudding- it l'Anglaise (on). 
avec pffle à pudding. (Voir iiii,4r,etsif 411,4 puddiiiteu.) Rangor dan.s 
tériour dos saucisses anglaises I ournées en rhipolidas, 
fortement, et rarrairhïes. SaugiiPr 	i' Cive, rt avec satinY oigimns 
brun. Couvrir avec la mt:imp 	rinbali('r 	soryie tt o  
et farinée, et cuire pendant '2 heures et demie 	roa ll  lai rrjI 

Link . 

Rizolio 	— Raidir los saucisses au 1)4, unie: 
trum:ons de 5 centimètres de long, ri Unir do le CUIre u bourri_b 

avec 100 grammes de truffes eu lames Dros, or au mi I ii i d . 0 
bordure de rizidLo, 

Ne o. 	En 	 rii 	est très US 	t'il ailluint 	111“1 111 
	

POIX 

hachés 	rizoltu. 

St rasbourer (de'l — Se rtiaitoll. comme collus di 	ilsr 

Vin blanc . au — Deux méthcHles In ocher 	saugaisi4oi au 
heurro pt. au four, of ks dresser sur rroittii 	rriis dans bur 

ir.glavi_ir :Lm vin blanc, a joulor la d gara ii.!lace ng'cessaire réduîre, 
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beurrer légèrement et saucer. — 	Raidir les saucisses au beurre 
et les pocher ensuite avec '72 décilitres de vin blanc Réduire celui- 
ci; ajouter I jaune d'out, filet de jus de citron monter avec 
MO grammes de beurre, et compléter avec 2, cuillerées de glace 
de viande fondue. -Verser sur les saucisses. 

COCHON DE LAIT 

Le cochon de lait est toujours rôti entier, farci ou non ; l'essen- 
tiel est de conduire la cuisson de façon à ce qu'elle soit à point au 
moment où la peau est devenue croustillante et dorée. La durée 
de la cuisson varie entre I heure et demie et '2 heures pour un 
cochon d'un poids moyen. S'il est farci, le temps est augment,é de 
1 quart d'heure par livre de farce. Il doit être arrosé de préférence 
avec de l'huile pendant sa cuisson, cet élément permetian I d'ulde- 
nir la peau très croustillante. — Servir en rnimaci temps une sau- 
cière de bon jus. 

PARCE POUR COCHON DE LAIT 

Avec le foie du cochon, apprêter une far 	gratin en la tenant 
très saignante. L'ajouter à: son poids de chair à saucisses, 20i gr. 
de mie de pain trempée et, exprimée, '2 oeufs, 	}cilil de Une- 
champagne, 3 grammes de serpolet ou de thym ;:t, défile, 

Emplir le cochon avec cette farce, le recoudre, et le mettre en 
forme sur plaque ou à la broche. 

Cochon de lait« farci et rôti à l'Anglaise. — La piècc. (. tant 
garnie de la farce indiquée ci-dessous, et recousue, est coudni,e sur 
broche, arrosée d'huile et. rôtie comme de coutume. — S'accom. 
pagne d'une purée de pommes, ou d'une marmelade de pommes 
peu sucrée, additionnée du quart de son poids de raisins de Co- 
rinthe triés, lavés, et trempés. 

Farce â l'Anglaise pour cochon de tait, canards, 
oies, etc. — Cuire au four avec leur pelure I lin. ':2'.00 de très 
gros oignons et  les laisser refroidir. Les peler el, les hacher très 
fin ; puis les mélanger avec 500 grammes de graisse de rognon 
hachée, 500 grammes de mie de pain trempée et exprimée, 
:30 grammes de sel, ji grammes de poivre, I gramme de muscade, 
i 	grammes de sauge blanchie el hachée très finem•ent, et .72 lellis. 
Bien mélanger le tout. 
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RELEVÉS ET ENTRÉES DE VOLAILLE 

SÉRIE DES VOLAILLES 

N( Ti :E 

Les Poulardes pour Relevés ou Entrées sont po liées ou poilmis 
parfois, mais plus rarement, elles sont braisées. Les pièces trai- 
tées par pochage sont bridées avec Ies pattes rentrées dans le voll- 

t r 	ut repliées, frottées sur les filets et los cuisses avec un demi - 
citron, pour les conserver blanches et bardées ensuite pour 
cri te 	La composition du fonds de pocliage des volailles a 4".11:. 
donné( dans l'introduction Liu chapitre dos sauces. Uit-poinI d+L 
cuissun 	consLale 	piquanI la cuisse de la volaille. et, par le jus 
qui perte à l'orifice ; lequel doit être blanc ou à, peine rosi... 

CLis volailles sont goeiquerois piquées on cluutiies. 	l'4. ' t OH 

I uand la. piève est bridée et c 	n itronée, on trvInpe 	 41 h 

unk-:,es dans du ronds blanc brui ilian L,opi.ra1. ion 4[11i it pillir hW de 

raffermir instantantequenI los rhairs, et de rendre plus facilos 
piquage nu le cloutage. Les Ménicints tquployipr pour cola sont 

la langue et'arlate ou le jainiwn, truitos ou' rivunpignons el, par- 
fois, du rouge de carotte. - 

4i 	plulardus 	sont bridées connue ks aulres, 11.4 rd bus 
pour 	 lituts pendant la première p Irtie th_ la cuisson, 
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cuites sur fonds de braise au beurre, et à couvert, dans une casse 
role épaisse à bords hauts. Quand la pièce est presque cuite, on 
la mouille très peu soit de fonds de volaille riche, de cuisson de 
truffes ou de champignons, de madère, de vin blanc ou rouge, 
qui sert à arroser la volaille, et qui est renouvelé au besoin en cas 
de réduction trop prompte. Ce fonds, dégraissé, est toujours 
ajouté à la sauce d'accompagnement. 

Les poulardes braisées se traitent selon le mode indiqué aux 
principes généraux du braisage, et ne sont pas citronnées, mais 
bardées. 

La barde ne doit couvrir que la poitrine et âtre assez épaisse, 
parce qu'ai ert à protéger l'estomac qui, sans cette précaution, 
serait desséché quand les cuisses seraient à point, celles-ci étant, 
plus longues à cuire. La barde est d'absolue nécessité pour toutes 
les volailles pochées, poêlées, braisées ou rôties. 

Riz pour volailles farcies. - Les volailles pour Relevés ou 
Entrées sont souvent farcies de farce ou de riz. On ajoute à l'une 
ou à l'autre du foie gras et des truffes en dés, ou de la langue 
écarlate selon les case 

Le riz employé pour cet usage est un riz pilaw, cuit, aux trois 
quarts seulement, additionné de I décilitre de crème double au 
litre, et de 100 grammes de graisse de foie gras ou de beurre. On 
lui incorpore en dernier lieu la garniture indiquée par la déno- 
mination qui règle la marche de l'apprêt. 	Ce riz gonflant en- 
core en finissant de cuire avec la volaille, i i est prudent de ne pas 
trop emplir celle-ci. 

NOTA. — Quel que soit le mode de préparation, la clavicule ou fourchette 
de la volaille doit toujours être retirée pour faciliter le découpage. 

POULARDES 

Albuféra. 	La poularde farcie d'un appareil composé de 
9450 grammes de riz, 100 grammes de foie gras et 100 grammes 
de truffes en dés. Pocher, dresser, et napper la pièce d'une sauce 
Albuféra. Entourer de petites, tartelettes cuites à blanc, garnies 
de truffes en petits pois levées à la cuiller, quenelles de même 
forme, petites tètes de champignons et rognons de coq, liés 
avec la même sauce. Une belle lame de langue écarlate taillée en 
crête de coq entre chaque tartelette. 

• 
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Alexandra. - Piquée langue 	tTuire, et pochée. Enlever les 
suprêmes, et, les remplacer par uni.b farce mousseline. Lisser pour 
rodonner la. freine 	pouiarde, 	pocher rentrée (tu Four en 
avanI soin de couvrir d'un papier bourr. Napper de sauce 
Mornay; glacer, dresser, 	liniourer de petiLes tartelel tes garnies 

pointes d'asperges, el_ d'une escalope des supraws réservés 
tonus au ch nid. 	Fî let de glat e blonde autour. 

Ambassadrice. 	Cioutée au Irulfos enveloppée. 	MatI- 
gnon maintenue par un fort papier beurrl'. 	brai,...:,d:Le. Lever 
les deux supilnes; supprimer les os de l'estomac emplir I.e vide  
avec une gaill il Mie de poinLos dasperges liées au beurre, glisposou 
de tacon rerormer la pièce:. Escaloper lus suprèmes, et los rolw rp 
en plac(.1 Sur ia garniture. Napper d'une sauce suprique 
pue. mais bien ne. Dresser, et entour 1` de ris d'agneau clouh%s, 
braisés a giacl_S. allumés de bottillons de pointes d asperges. 

ndalouse. 	Poibl(e. 	1Nappéf d une sauce suiprémo hnie 
aveu 150 grammes (le leimrtuf 	e P iment au litre. Entoun'e de 
piments farcis au riz rit d'aubergines (imincées 	rondeIlus 4  Inri- 
n(4-..s et sautées au beurre, alternés. Bouquets de chorizos au\ diqi\-, 
ex inr,l-nités. 

Anglaise. 	Cent 	nomination est quelqueiois 	liqug'p 
la Poularde printaniure 	c'est une erreur. La poularde 

0 dI giaise est pochée t blanc et nappt"ie 
volaille. Elle est entourcu sur les 

d'une béchamel 
tbs dg. tranches g.1 

( carlate chevakios el, aux (_hinx bouts, do bmiquels de carollli 
In avets to1 irnus en bouli. s, petits pois ut céloris. Cos ld'igunies cuik 

ranglai, 	est 	it rit .111 	it la vapeur. 

Aumale 
	

la il 	-Cloub ,.0 ztux truffes, riarnie 	g- I J'Inn 

th Lure nvmssulin iaibliiionnl'io de lino gr, llimo:.;,. d h 	on 11'1.7-, 

et bratsce. Dresser., el enlour1 r avec tdrieleties de conconthro-,  

clignmis 	miimg-r forme., farcis d'un s dpicon (1  Irallkuo .11 

d - uno glemi-enufi serriqi..‘hurni9- 
	

deu\ iiblueliK 	11 g;pr- 

niture et ',is séparer par un fleuron m rom&t.q gus blrnie (Tolu I>ll 
demi- hinu cannel(p. 

1.\\ - -root 	tini t1J ur 

lurare 

Iu1111 rol>1110 el a 

 

iii ,:;(11 
on nu ddib I 00 12111a I !linos 

e l 1( 1 1 Voit 11 à 	crollit` 1r9 

 

  

  

ACCI  OMI 	I 	linni k 4111  r JrniSii 4ri 
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Pocher à blanc. — Dresser, et saucer aurore. (La farce de firkté- 
rieur, détaillée en dés, constitue la. garniture.) 

Banquière. — Farcie de '200 grammes de farce mousseline 
additionnée de 100 grammes de foie gras en dés. — Poêler, dé- 
glacer à l'essence de truffes, et dresser. Entourer la pièce de 10 tar- 
telettes, garnies au fond d'un salpicon de truffes et foie gras 
détaillés assez gros et d'une mauviette désossée, pochée au 
matière, entourée de 2. petites quenelles de volaille. — Sauce : le 
fondes additionné de même quantité de glace de volaille, et monté 
avec 100 gramn-les de beurre. 

Boireldieu. — Farcie de 150 grammes de. farce mousseline et 
de 150 grammes de purée de foie gras. — Cloutée aùx truires et 
poêlée. Dresser sur un plat avec 10 boules de truffes à la cuillère, 
grosseur d"une noisette, en bouquet, sur le devant. La garniture 
est complétée!, avec la farce de l'intérieur cli'cloilVie en gros dés. 
Déglacer la casserole d'un verre de sauterne; r& _luire et, ajouter ir 
un peu de ronds de volaille riche. Passer, et lier r l'arrow-root. 

Bouillie it l'anglaise. — Cuite par aullaiou avec la garni- 
ture aromatique ordinaire, et 500 grammes de lard de poitrine. 
Se sert avec le lard en tranches autour. — Sauce persil à. Fan- 
glaise, et cuisson en saucière a part. 

Bouquetière. — (Voir Poulard 

Céleri. — Poêlée et, en fin de cuisson, mouillée de fonds de 
veau corsé, dont. on se sert pour saucer le céleri (faccompagne- 
ment. Celui-ci braisé avec du fonds de la volaille et dressit 
auiour de celle-ci. 

Champignons brun. — Poêlée et déglacée avec essL lice de 
champignons. Ajouter celte réduction it la quanLité voulue de 
fonds de veau lié pour accompagnement 

	
Entourer de 

Mill grammes de tètes de champignons cannelées. 

Champignons à. blanc. — Pochée et nappée d'une sauce 
allemande à l'essence. de champignons. — Entourer de 400 gram- 
mes de tètes de champignons cannelées bien blanches. 

Châtelaine. — Poêlée !.ttns être trop colorée. Dresser et, en- 
Lourer de petits fonds d'artichauts étuvés au beurre Pt garnis de 
marrons concassés avec cordon du Soubise autour. Bouquet dt 
pommes noisettes entre chaque fonds et sauce m ukre à part. 
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Chevalière. 	Lever les suprC,èmes. Détacher les filets mignons, 
les parer, contiser aux truffes, faconner en anneaux et les tenir 
prêts sur un plat, et couverts d'un papier beurré. Les suprèmes pi- 
qués finement de deux rangs de truffes et deux rangs de langue. 
Détacher les cuisses en tenant la peau un peu longue ; les désosser 
jusqu'à 3 centimètres de la jointure, et couper la patte en biais 
au-dessous de celle-ci. Garnir de godiveau à la crème, fermer par une 
couture, et brider l'os de cuisse de façon à figurer un canard. 
Pücher ces cuisses farcies dans un fonds provenant des carcasses. 
pocher également, au dernier moment, suprêmes et filets mi- 
gnons avec cuisson dechampignons et jus de citron (quelques 
gouttes seulement). 	Dresser cuisses et suprêmes. le long 
d'un croûton collé surOnt, et en les opposant ; ces derniers 
exhaussés par une quenelle décorée, en farce mousseline. Placer 
les filets mignons au-dessus dès cuisses, piquer sur le croûton 
un Initelet composé de truffe, crête et champignon, et garnir les 
intervalles, entre cuisses et suprêmes, de ci:rides, rognons et tûtes 
de champignons bien blanches. — Sauce suprème à part. 

OTA. 	Le dressage de cc plat se fait gaéralement avec burdure„ 	e 
à nouille, en pile anglaise, ou bordure en argent ciseiê. 

Chimay 	— Farcie de 9.:30 grammes de nouilles sautées 
au beurre et liées avec 1D0 grammes de farce mousselinp. Poêlée 
doucement, dressée, et nappée d'un jus de volaille lié. Eus touai' 
de bouquets de pointes d'asperges an beurre et de nouilles sau- 
tées. 

Chipolata. 	Poêlée et dressée en terrine avec garniture chi- 
polata. Mijoter 10 minutes avec la garniture avant de serti.' r. 

Chivry (à. la). — Pochée à blanc et nappée d'une sauce Ch i\ v. 
S'accompagne d'une macédoine de légumes nouveaux servie 

a part. 

Cussy (à. la). — Braisée et dressée avec champignons et trutfiis 
alternés. Ici, la purée de marrons est remplaci.;e par une purée 

d'artichauts. — Un rognon bien blanc entre chaque truffe et. cham- 

pignon. 

Demi-deuil en). 	1# Farcie avec DHIgrammus de farce mousse* 
line et rio grammes de purée de truffes. Illisser quelques belles 
laines de truffes crues entre la peau et les filets. 	Barder et po- 
cher  à blanc. 	Le fonds passé it la serviette est réduit, ajouté ft 
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une sauce suprême bien blanche, et, sert à napper la volaille. — 
La farce de l'intérieur en gros dés, comme garniture. 

Demidoff (à la). — Poêlée et cuite aux trois quarts. — Entourer 
d'une garniture de 200 grammes de carottes et 150 grammes de 
navets détaillés en croissants cannelés (emporte-pièce grandeur 
de 2 francs); 150 grammes de petits oignons en rouelles; 
150 grammes de céleri. Le tout étuvé au beurre. — Réunir pou- 
larde et garniture en cocotte; finir de cuire ensemble et, 10 mi- 
nutés avant de servir, compléter avec 100 grammes de truffes 
détaillées comme les carottes et navets, et 1 décilitre de fonds de 
volaille réduit. — Se sert telle que. 

Derby 1,à. la). -- Farcie avec 200 grammes de riz additionné de 
100 grammes de foie gras, et 100 grammes de truffes en dés assez 
gros, et poêlée. 

Pour dressage : Entourer de 10 escalopes de foie gras sautées, 
dressées sur croûtons, et alternées de grosses truffes entières 
cuites au Champagne. — Aecomp le fonds dégraissé, additionné 
de la cuisson des truffes et I décilitre .  de jus de veau, réduit à 

décilitres et lié à l'arrow-root. 

Diva (à la). — Farcie de 200 utammes de riz, 100 grammes de 
foie gras et 100 grammes de truffes en dés. Pochée à blanc et nap- 
pée d'une sauce suprême au paprika. — Garniture de cèpes à la 
crème en même temps. 

Dreux câ. la). 	Cloutée truffe et langue, et pochée à blanc. 
Pour dressage : entourer de 4 quenelles décorées, 2 bouquets de 
rognons, et bouquets de crêtes. — Napper la pièce d'une sauce 
allemande, et garnir l'estomac d'une couronne de lames de truffes. 

Duroc (à la). — Farcie de 200 grammes de farce gratin addi- 
tionnée de 150 grammes de langue écarlate, 100 grammes de 
truffes en grosse julienne et poiklée. — Dresser avec décor de 
larges lames de truffes sur l'estomac. — Sauce madère corsée. 

Écossaise. - Farcie de 200 grammes de godiveau à, la crème, 
additionné de 150 grammes de brunoise tombée au beurre. Gar- 
niture de bouquets d haricots verts, et, sauce f:cossaise. 

Édouard 	- Farcie comme la poularde Diva et pochée à 
blanc. Nappée d'une sauce suprême au currie additionnèe, au 
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Ii Ire, de 100 grammes de poivrons rouges en dés. 
c o 	m ncnbres ..t la ci èffle. 

 

Garniture h 

 

Elysée. — Farcie tu% ec 2.1:0 grammes de larec mousseline ad- 
di!lon née de 1 	grammes foie gras (.1 12.5 grammes [vines. en 
dés. — Con t isee aux truffes et pochée. — Dressée avec 5 truffes 
entières de chaque 	garniture do cribLes, rognons, ,quenplles 
et. champignons, liée d'une sauce suprème., à chaque bout. — La 
m2rne sauce 	art. 

Espagnole 	-- Farci( de 	grammes de riz adili 
grammes de piments en tkis yt 1.-2:'; grammes 	pnis ohiel es 

Cu 11s1 nu de gros pois ordinaires. — 	 Nappt:ibe d'un fon.1,-; 
de volaille, — Garniture I petikcs tomates entières grilLos, 

alternée de bouquets d'oignons frits.. 

Est ou trade en 	Poibiée à. moitié en vasserole, t c(110-[ 
déglacée avec 2  décilitres de fonds de veau unrsé. 	F mi or une 
terrine assez étroite avec lanws de jand}on, et y (.1( I ospr la prbu- 
larde avec ;()(.) grairones 	aroiles, oignons ot rtqgbri.„ 
paysan  no, passés -tti 	tbi assalsonnés libgiquittent (hi sol et 
sucre. 	_\jouter 1. funds, 	it I (lécilitro 	r(puvrir la terri rit', 
iuter bering'..tiquument  lb- oc 	ropiliro, ut cuire pendant 	houriL 

cotir assez ch nul. 

Esiragon 
	

1 ' 	1 )0111(he rI i 1)1111:1';o:P 	' Miro prliN, 

l42.,Tnentée •LI"un bouquil d'estragon. Drus s4 r 	poulardo. 	- 
curor rusteg-fric cruno painlvite 	hclios feuillus iii tragun Mun- 
chies. r Le fonds à part. 

Favorite »ft x 	Fart•ie de -2n 0 graninles dtzi farce 
line additionnée de In0 grarnmo4 do truffes et 101) grainn-tus 

do foie gras .'U 	 Pnclit*,e à blanc. 	j ) 	d HW' 

SUpri2lIne 	1 1 11101.11"10 dt 	 ring111 011!-,  C 	 2" t. 	h1114.;, 	411' 

t. U e.S. 

F('riniihre 	 1[01'bror d P O 	p Lir 	ESI 	r;I 1 10. en aj I I 

tant. le jan-thon en dés au hou LI le meilre 	lanws, ot, vu allgtinm- 

tant la garnituro de 1(iguntos O lt I 2.-) gralf1LIWS 	lek 114  1S p 

autan' d.t! îlariel=ds).-Lrts tin 

Finanriibre 	 1 raisé2 	I mnrr dressi%0 avec garnl- 

L'art! iinan,Liii%re 	bougiw. 	autfiur. 	iinanciert, 
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Gastrr n 	L lai. — Farcie avec '250 grammes de morilles 
légèrement passées au beurre; poêlée, et déglacée au cham- 
pagne. — Dressée avec 10 truffes moyennes, 10 beaux marrons 
glacés blonds alternés, et un rognon de coq entre chaque. 
Accomp. 	le &glaçage réduit ajouté à une demi-glace 
l'essence de truffes. 

Godard (à. la). 	Braisée à brun, et le fonds de braisage 
ajouté à une sauce Godard. — La garniture Godard dressée autour 
de la poularde, — Napper légèrement celle-ci de sauce et, envoyer 
le reste à part. 

Grammont (à 1a). 	Pochée k blanc et légèt( ment refroidie. 
Lever les suprêmes, retirer les os de l'estomac, et emplir le: 

vide de la carcasse avec un ragoût composé de v,  filets de mau- 
viettes saulées au mon: me, 20 tètes de champignons et autant. tic 
rognons et crêtes4 le tout fié d'une béchamel relevée à l'essence. 
de truffes. Remettre en place les suprèmes escalopés en les inter- 
calant de lames de truffes. — Napper la poularde dune allemande 
serrée, saupoudrer de parmesan, arroser de beurre fondu et 
glacer. — Servir aussitôt. 

Grand Hôtel. 	Découpée comme pour sauter et cuite zut 
beurre à l'étouffée. La dresser dans une terrine bien chaude et 
disposer dessus 150 grammes de truffes crues en lames épaisses, 
salées et poivrées. Déglacer la sauteuse au vin blanc, ajoulor un 
peu de fonds de volaille, verser dans la terrine, fermer, luter le 
couvercle, et passer à four très chaud pendant 5 minutes pour 
cuire les truffes. 

Gros sel ;au.,. 	Pochée à blanc avlecr une dizaine de carottes 
tournées en gousses d'ail et autant de petits oignons. Dresser avec 
carottes et oignons autour de la pièce, une saucière de fonds à 
part, et coquille de gros sel en mi:e.me temps. 

Grecque (à la), 	arcie de i00 grammes de riz à la grecquo 
iyoir aux Farina fies, poi 	 f llée et nappée d'un onds (le voi tille lié, ) 
très corsé. 

Héloïse (à P. iPochée et tenue vert-cuite. — Lever les su- 
prèmes et les détailler en aiguillettes, supprimer les os de l'esto 
mac etemplir le vide avec '100 grammes do far c e mousseline addi- 
tionnée de 300 grammes de purée de truffes cru( s. Disposer les 
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filets de volaille par couches dans la farce ; lisser l t surface do 
celle-ci, de façon à reformer la viplaille, et décorer la surface avec 
détails de blanc d'oeuf dur. — Couvrir d'un papier beurré, po- 
cher à. four doux, et., en l'en sortant, napper la pièce d'une sauce 
allemande. — Même sauce à, pari, et observer que la consistance, 
de cette sauce doit être telle que le décor blanc doit nent ment 
s'apercevoir dessous, sur le fonds brun de la farce. 

Hollandaise a la'). 	Se traite comme la Poularde au gros 
Entourer de pommes de terre à l'anglaise fraichement 

cuites, et sauce hollandaisei part. 

Hongroise :à la). -- Poèléke au paprika. Dresser avec ( ni nu 
rage de petites timbales de riz aux tomates. Nappée de sauce Iton- 
groise. 

Huîtres (aux). 	La poularde bouillie, dressée et pappl‘"e d'une 
sauce suprême tirée de la cuisson, et. finie avec l'eau de pooliage de 

douzaines d'huitres et 3 décilitres de crème. — Les huitres aar- 
bées dans la sauce. 

Impératrice (à r). 	Poularde pochée. 	( rnituri 	..1tL 
chaque bout de plat, un bouquet de ris d'agneau cuits â blanc 
sur les côtés, bouquets de cervelle de veau cuite à blanc et dé- 
taillée en gros dés; bouquets de petits oignons cuits 	Mari" 
vel•outé dans les intervalles. —Napper d'une sauce supril'huie adj fi- 
tionnée du tiers de son poids de purée de volaille r 1 cri'_lne. 

Indienne 	i'). - Pochée à blanc. 	Nappée sauce indienne, 
et riz à l'indienne it pari. 

I Toir 	1 1'). — Puularl pochée à blanc. 	Se sort na I tire 
avec une saucière de sa cuisson, et. sauce Ivoire à part. Elio 
comporte aucune garniture, mais est facultatif d lui en dnuner 

une. 

Lady Curzon. - Farcie comme la poularde Iva, porhgdo a 
Hune, et nappée d'une sauce indienne au Currie. 

Ne comporte aucune garniture, mais il est facultatif de Faccorn- 
pagner de cèpes à la crème, concom os br, etc. 

Languedocienne (à 	Poèlée el dressée avec bouquets k 

de tomates à chaque bout ; aubergines et cèpes n bouqueis alter- - 
ni s sur les ci‘dés. — Napper d'un j Us x:10.1 volaille au madère 1h'. 

d 

É 

Louisiane à la). 

 

l'arc' de 2111)1) grammes de maïs à la er 'Ille 
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additionné de 50 grammes de piments en dés. — Poêler et dresser 
en alternant sur les côtés, timbales de riz et bananes frites. — 
Placer à chaque bout une croustade en pâte à foncer garnie de 
maïs la crème. 

Lucullus.- Farcie de 250 grammes de farce mousseline addi- 
tionnée de 150 grammes de purée de truffes crues. Braiser, et 
dresser en alternant autour truffes glacées et erè tes . Les quenelles' 
disposées en éventail à chaque bout de plat. — Accomp. : le fonds 
de braisage passé, dégraissé, réduit, ajouté à une demi-glace à 
l'essence de truffes. 

Maintenon (à la). 	Piquée truffe et. langue, et braisée à blanc. 
Nappée d'une sauce suprême et décorée de langue écarlate et 
truffes en rond, de mémés dimensions. Entourer de quenelles et 
champignons. 

Mancini (à la). — Pochée à blanc. Lever les suprêmes, sup 
primer les os de la poitrine sans toucher aux ailes ni aux cuisses ; 
placer la carcasse ainsi parée sur un tampon très bas en pain ou 
en riz pour la fixer d'aplomb. Emplir la carcasse d'un macaroni 
très tin, lié au fromage et à la crème, et garni de 100 grammes de 
foie gras en dés et 50 grammes de truffes en julienne. Escaloper les 
suprêmes, les reformer sur le macaroni, en les alternant avec de 
belles lames de truffes. Saucer la poularde avec une sauce crème 
onctueuse et serrée ; saupoudrer de fromage rzipé, et glacer à. la 
salamandre. 

Maréchale (à, 	— Farcie de 6 ris d'agneau coupés en deux, 
9.50 grammes tètes de champignons et 	cervelle de veau esca- 
lopée ; le tout lié d'un velouté relevé. Bardée, pochée à blanc, 
nappée d'une sauce suprème et entourée de quenelles, truffes, 
crêtes  t rognons en bouquets alternés. 

Marie-Louise. - Farcie avec 300 grammes de champignons 
escalopés et sautés 	cru ; 100 grammes de truffes en lames et 
150 grammes de riz pilaw ; le tout lié avec décilitre el. demi d'al- 
lemande soubisCce serrée. Pochée à blanc et nappée d'une sauce 
allemande. Entourer avec les fonds d'artichauts alternés de demi 
bai tue› braisées. 

Mireille (à la). - Poêlée et dressée avec entourage de tim- 
bales de riz safrané, alternées de petites croustades tartelettes 
garnies de tomates concassées avec: uni.«. belle olive dénoyautée 
sur chaque tartelette. 	Accomp* sauce tomates. 
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Monthazon (ik.110. 	C[ ut. 	aux !ruiles,poche à blanc et 
nappée d'une sauce suprème. Entour or de ris d'agneau, quenelles 
et têtes de champignons allerni*!s. Sa ur't supriAno,  à part. 

Monte-Carlo. — Podiée {it 	mi-partie ir la sauce su- 
prime Manche et mi partie it la sauce sr jet:1.111e i.omaiéci. Entourer 

ci dé blanc de quenelles de volaille roses, vi le cidt71. rose de que- 
nelles blanches. 

Monimorieney 'à la — Piquée au trufk.s e  t braisee au nia- 
dihre. Dresser avec quenelle cl(corée t cERuiut. bout ; ro n d- 
chants et boitillions de pointe-; diïtspergi2s illt irraiis sur les 

.‘ccomp. : sauce derni-glitve au madi_tri 

Nantua (à 	— Farcie de 500 grain ri 	cte farce moussoline 
d'écrt-..i.visses et pochée it Liane. Napper d'une sauce sLipriqlle,..addi- 
tionnée de beurre (fC-icrevisse. St garni!. faeultativeinent  de 
queues d'écrevisses et de truffes, 

'Niçoise (it 	— PoMée et dressée avec bougutt de hariccds 
verts à chaque bout, de Plat. En  lourer (Io lornates 

	
t 

remplacer les pommes 	rre par -2(0) grammes d'olivos 
noyautées. 

- Far 'je! 	nouiiiiis pot:111.1.os à rt-mi 	]ii;es 
ert me et .tLt fromag 	additionnf'bes do 1110 grammes de pur 

de fd lie gras et d'autant de pur(q.-â, de. truirt..1. Portier ii blanc, &os ir 
napper de saure Nornav et glact-T 

Orientale 	ri. 	Farcie de 'PH) rarri rnc de riz pilaw nu a-- 
frai e t 	Lever les stipriimos et supprimur avec de!, 11. seaux 
les os de l'estomac sans toucher au riz.Nappt.4r celui-ci d'une 
couche. de béchamel toinatinio au safran., I-i;:.,eali)ber les suprullik..,-;, 

lus alterner avec dos lames de ehavottes -flivefis att heurrp, en 

remettant. en piaco, 011.. les ma_ quer de int'ine 	Eniciurer 
pièce dune garniture de quartiers de t havnthis tondilos: au 
ourre. 

Oliufs (For lux). " MIT I fig.i.ue saus 	 coloree. Pas. qh le 
lomis, x  d(graisscri tolwittur kgererniint. 	lier à rarrow-rma 
Finir avec .101) grammes de beurre, dei ti-jus 	citron 	polnle 
de cavennu. Drosser la 	et l'euh wror 	iTniquotte:-, 
truIrées, faconnées en fi)rrne (rieurs. 

Paramé 	— La poutardu i'nv 	,une ) . i ti  Mati- 
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gnon maintenue par des bardes de lard et enveloppée de papier. 
Poêlée et dressée avec bouquets de carottes et navets glacés al- 
ternés de laitues braisées. — Comme aceomp. jus lié. 

Parisienne (à, la). — Pochée it blanc. Dressée et nappée de 
sauce allemande ; décorée de lames de truffes et de langue écar- 
late en forme de crêtes. Entourer de quenelles it la cuillère aux 
truffes et au jambon. Filet de glace blonde dessus. 

Paysanne (à 	— Pochée. — Passer au beurre et cuire avec 
fonds de volaille une paysanne composée de 	grammes de 
rouge de carottes, 100 grammes d'oignons et. 50 grammes de céleri. 
L'ajouter à décilitres d*ailemande ; compléter avec 50 grammes 
de petits pois et 50 grammes de haricots verts en petits losanges, 
fraîchement cuits. Masquer la poularde avec sauce et garniture. 

NoTA. — Cette poularde se fait également it brun. Elic est alors colorée ;tu 
beurre, puis mise en terrine avec carottes, céleris, oignons, pommes de terre, 
et cuite avec les légumes en l'arrosant d'un succulent fonds de veau. 

Pêrigiord (à la). 	Sans enlever le bréchet., truffer la poularde 
avec -4(..)0 grammes de panne.  et 200 grammes de truffes en olives 
cuites avec un peu de panne, et mélangées à celle-ci quand elles 
sont encore toutes chaudes. Brider la volaille en fermant 
toutes les ouvertures, l'emballer avec une Matignon et la poêler. 
Dresser et saucer d'une demi-glace fine tirée du fonds de braisage 

t finie i. l'essence de truffes. 

Périgourdine (à. la). 	Truffer la volaille comme ci-dessus, 
en glissant de belles lames d.e truffes entre peau ot chair. Barder, 
pocher àbilanc, eL napper d'une sauce suprêmer l'essence de truffes. 

Petite Marie. — Pochée avec très peu de fonds blanc, et en- 
tourée de : petits oignons, 6 carottes nouvelles, 6 petites pommes 
nouvelles et petits pois. — Dresser en terrine, et saucer de la 
cuisson réduite, additionnée d'excellente sauce suprème. 

Piémontaise ( 	— Farcie de 300 grammes de rizotto et 

200 grammes de truffes blanches en lames, et poêlée. Accom- 
pagnée. du fonds de poèlage ajouté it un jus de volaille lié. 

Polignac 	— Pochée à blanc. Lever les suprûlnes, sup- 
primer les os de l'estomac et emplir le vide avec 400 grammes de 
farce mousseline additionnée de 100 grammes de champignons ut 
100 grammes de truffes taillées en julienne. Escaloper les su 
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prêmes: les reformer en les intercalant de lames de truffes, etpo- 
cher la farce kt l'entrée du four. Napper la pièce d'une sauce 
suprème additionnée du quart de son volume de purée de cham- 
pignons, de '.310 grammes de truffes et 50 grammes de champi- 
gnons en julienne. 

Portugaise (à. la). 	Farcie de 3::;0 nrammes de riz addi tionnt'_$_ 
de 150 grammes de tomate concassée, crue, et bien relevé. Poêler. 
et napper la pièce du fonds de brisa ge ajouté k une sauce Portu- 
gaise. Entourer de 10 demi-tomates étuvées au beurre et. farcies 
de riz à la portugaise. 

Prin 	s ÿ la). 	Pochée à blanc et nappée d'une sauce 
allemande à Fessence de champignons finie avec 100 grammes do 
beurre d'asperges. Entourer de petites croustades en pomme du. 
chesse panées et frites, garnies de pointes d'asperges et eon\-1 
d'une belle lame de truffe. Bottillon de pointes d'asperges ( ntro 
chaque croustade, et bordure de petites quenelles rondos autour 
de la garniture. 

Printanière (à 	Farcie de 100 grammes de beurre prin- 
tanier aux herbes. Bifin fermée en fa bridant, et poêlée à moitié. 
Terminer la cuisson en terrine a.vc..e. garniture printanière auttpur 

Régence (à 1a). — Farcie (11 400 grammes de farce mousso- 
line additionnée de 100 grammes de coulis d'écrevisses. Pochlrko 
blanc, dressée et nappée d'une sauce allemande à l'ossenee de 
truffes. Entourer la pièce de la garniture 1{1j once l disposoo on 
bouquets. 

Reine fit 	Poelit'i.e à blanc et nappée dc sauce supri.mo. 
Dressée avec entourage de 10 petites timbales de pun'_1 0 de volaille. 
au riz liée aux jaunes, pochées en moules it dry ]e: dt ,eor " aux 
truffes. 

Reine Blanche 	 1:arrie do 310 grammus 	faroo 
mon seline, additionne"̀e do lon grammos olo langur iFioarlato 
100 g- rammes de truiros en gros di's loudiCe 
avec lit  rarce  dmailb:ke eu (Ps, laMang("e avor 60 grammes .10 
lames 	ru ires, Ion. grammes de Iit'les do champignons 
100 crram in es de craes 	roirnons. Sanyo ;dlemando finu, • 

Heine Ilarg(,i a 	. 	 de :loo 	unnit' de farcc 
mousseline ailditionnée de :)1 grannuos i. i 	Murcc u amandes et 
pochée à Hune. Nappée d'une sauce suprilne linio au lait da- 
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mandes. Entourer d'une garniture de 10 quenelles au beurre de 
pistache el 10 quenelles au beurre d'écrevisses. 

Reine Marguerite. — Pochée à blanc. Lever les suprêmes 
supprimer les os de l'estomac sans toucher aux ailes ni aux 
cuisses, et placer la carcasse ainsi parée sur un tampon bas en 
pain ou en riz. Détailler les suprêmes en escalopes minces ; leur 
adjoindre autant de belles lames de truffes et. incorporer le tout 
à un appareil à soufflé au parmesan pas trop léger. Reformer la 
poularde avec celte préparation ; l'entourer autour d'une bande de 
papier beurré pour la maintenir. Décorer la surface, préalable- 
ment lissée, avec de fines lames de gruyère. La dresser sur plat 
et cuire à four modéré. 

Renaissance (à. la). — Pochée blanc et, dressée avec garni. 
Lure Renaissance disposée en bouquets autour. Nappée d'une 
sauce allemande finie à l'essence de champignons. 

Riz 	— Pochée à blanc. Dressée et nappée de sauce alle- 
mande à l'essence de volaille. Garnir de petites timbales de riz 
au gras, pdché avec le fonds de la poularde. 

Rossini. — Poularde poêlée. Les suprèmes levés, escalopés, 
dressés en couronne, en les alternant de tranches de foie gras. 
Fonds de volaille corsé à l'essence de truffes. 

Garni lute à part nouilles au beurre garnies à la surface de 
nouilles sautées à cru facultatilbeement. 

Sicilienne (à la). -- Étant pochée, lever les filets en laissant 
les moignons adhérer Ti la carcasse, et supprimer Fos du bréchet. 
Garnir la carcasse d'un macaroni lié avec un fonds corsé de bœuf 
braisé, it la napolitaine, additionné de truffe s et foie gras en dés, 
crëtes et rognons. Entourer d'une crépine en rendant à la pièce 
sa forme naturelle ;saupoudrer de chapelure, arroser de beurre 
fondu et passer au four pour cuisson et coloration de la crépine. 
Dresser sur croûton et entourer de tartelettes garnies chacune 
d'une escalope de suprême, d'une lame de foie gras sautée au 
beurre et d'une belle lame de truffe.Napper d'une glace de volaille 
beurrée et envoyer mème sauce à part. 

Soufflée. — Pochée à blanc. Lever les suprèmes et les dé- 
tailler enescalopes minces. Retirer les os de l'esLomac avec des 
ciseaux ; remplir le vide avec ;300 grammes de farce mousseline 
additionnée de Ei0 grammes de foie gras en purée et en :interca- 
lant dedans, par couches, les escalopes de volaille et lames de 

31 
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truffes. fier aire t la 	si f 011/ici mule 	 surfaco  

dt:daii de truffe, blanr cr (Pu f et langue eofflir d'un papier bourrqn,  
et. in .'tire à pocher à four doux. Drosser et napper (Faibli -1 trille 
l'essence de truffes. 

sol.11.11éu. 

Stanley (à ]a). 	Farcie de 	grammes d( riz, 100 grammes 
champignons et. 100 grainmes truffes lin juliennP. Pochiku à I inur 

. 	• 
avec 500 gibammes d oignons t mincés, hl mrhis et assaisonnicis 
d'une vinci:e de cur rie. 	poularde 	mut dressf'ie, pas,....ivr I  
fonds et ]es oignons 	ne, et los réduire nvev 	61.ilirros 
'elouté et .2 dé{ ilitres 	crème. Tenir forme, pass}r d non vo;in 
rêbmine et relitcher ave 	di.cilitro de cri'qflo. 	Saucor 

Souwaroff ri. In . 	FarriP 41e 2:i0 g:van-mies (le foie gras I 
1;0 grammes (le truffes en Ir/%s gird 1s dus. — Poibb'ke aux t rois 	a ri  

mise i'11 	aVOC 10 truffes movonni s i  cvluvees 	nialrir ptin- 
dant Ipoh- pies minutes. et {Luis la assorolo ()Ù la volai> 1 pniqq. ■ 

Niouiller de I dériliti de fonds do veau : fiquier l r torrimk, 
le rouverele 	tm bourrelet de vite 
Iii. ure à four doux el servir telle que. 

Syi va mi, 	l'aroie ils 	ti gramrne› 	rn iusserons, 
au beurre nolse!te et follement a -ils 	 qieo 	eu j. ft. ai 

nwilié au four 	lor 	grammus II'. ' 	qir. 	 fraH ;1\- ok. 

ii 	grammes petits. oignons Houvo 	pelit0 1111.111 riSOIHO, 

guet onniporlani 	persil. corrond ol brin do monlho: 	,-;itcro. 
Manier lo lotit avei!. 	 qic 	njouier 

	

Cllircl 	friOji 	 t'n 	 HUIVUlif 	 é- 

s  	Ii  i)11 r t   	1ns uno 10111 11111} rcHicl'Y 11 11110 1111:111;Fe 	1 	1.0 

Pile à pzité 	rentfitirer avuo 	garniinio do pois. Couvrir d'Hile 

bardl` du lard rappurtor 	rfwverrio glo Iii !purine 	raballro tios- 
sus 1(is bords do l'abaisse 114 1t 	itp q- att,Iir I 1 inc d'oie. 

cuire enrore 
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facon à. obtenir une fermeture hermétique. — Mei tre au four pen- 
dant trois quarts d'heure, en ayant soin de retourner la terrine de 
temps en temps. Servir telle que et, faculiativemera, envoyer à 
part un bon jus de volaille .  

Talleyrand (àlait — La poularde étant poèiée, enlever 1c 
supr6mes et les tailler en gros dés. Y ajouter moitié d leur poids 
de foie gras et de truffes taillés de mèn-ie, et autant, Lit, macaroni 
coupé court, et lié, deietuce crème addiLionnée de parmesan. — 
Supprimer les os de la poitrine, remplir le vide avec cet appar 
et recouvrir celui-ci d'une couche. de farce mousseline, en rendaid 

la poularde sa forme primitive. Décorer la sUrraCe d'une cou- 
ronne de lames de Lruffes, couvrir d'un papier heurr(i et meilre 
1 él Live pour i'  pocher la farce ; '2» bien chauffer l'appareil do [ - in- 
térieur. - Dresser et saucer le fend du plat, d'une nenni- lare 
lessence de truffes, additionnée de :;110 grammes de Irutire.- on 
lames. Envoyer à part, le reste de la sauce. 

Th- ori 	— Poiclée, et dressée  vec champignons. el bl 
ions de pointes d'asperges alternés autour. — Napper iivec 1. cuk- 
son légèrement acidulée au citron, réduite à I d cili tre ed monh'i. 
avec 100 grammes de beurre. 

Toulousaine (à I t 	Pochée•it blanc, et dressée avec _!.a.elli - 
turc ir. la Toulousaine disposée en bouquets autour. La pièce n ip- 
pée d'une sauce allemande à l'essence de champignons, 

Trianon (..it la). — Pochée à blanc — Dressée avec en tiffiragu 
de quent-311es à la cuillère de 3 sortes, soit. • 1 tiers it ln truffe ha- 

th 	; 1 tiers à la langue bien rouge el 	tiers au \- Unes lierbc.s. 
Cos quum Il es fourrées cl une noisette du purée de l'oie gr;is, po- 
ein`q_is au moment, et disposées en bouquets bien distiurts. Entre 
!laque bouquet de quenelles, une truffe ont Ulve. Piquer sur I L pg lL- 

1{ 	un hatelet composé d'un champignon Canntikh, und' trutro 
glacée et quene11e décorée ir la iangue écarifile. — Envoyer à part 
une sauce suprème additionnée d'un quart de puriie. de foie gras. 

Valenciennes tir la). — PoMée t iiross(Pi rvou. guru urt_,  de ri- 
Ott o au jambon, et.lames de jambon grillées disposi'..c.s en Collronne 

sur le riZotto. 	Accomp. : sauce supreaft tornaté.e bien rolevCe. 

Vénitienne (à 	— Pochée à blimc drossêe et nappée d 'Une 

Sa tlee suprilme isnLe cornifie une sanep vénitienne. lut  ouré de 

taies de champignons cannelés alternés d'es alopes de. cervellus. 
de veau, et d'une couronne de crètes. 
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'Vert-pré (au';. 	Pochée à blanc ; dressée, el nappée d'une 
sauce suprême finie avec beurre printanier 	grammes au 
litre). Entourer de petits pois, ltarkAs verts, et: pointes d'asperges 
en bouquets. 

Vichy (à 1a). — Farcie de 300 grammes de carottes it la Vichy à 
ffloitit.Pi. cuites. — iiiraisée à 	blanc, dressée, et nappée. d'une sauce 
suprême finie avec crème de carottes (2 décilitres sauce suprd'ime 
et 1 décilitre crème de carottes); laquelle comporte 100 grammes 
de rouge de carottes étuvé au beurre et 1 &mi-décilitre d .cri.une. 

Victoria (à 	— Farcie de truffes et. foie gras comme Ta pou- 
larde Souwarolr. — Cuire en terrine comme celle-ci, el garnir dt_. 
400 grammes de pommes Parmentier, en dés, sautés au beurre., 

ont Ja. cuisson s'achève avec celle de la poularde. 

Vierge (à 	.Pochée, dressée, et nappée d'une sauce bé- 
chamel crcmeuse l'essence de volaille. Entourer d'escalopes 
ris de veau poché à blanc, alternées d'escalopes de cervelles, el 
séparées par de belles criMes tenues très blanches. 

NI1Lars (à. 1a.). — P= li à blanc, et saucée (rune Allemande it 
l'essence de champignons. — Garniture de ris d'agneau, rognons 

de coq d champig,nons en bouquets. — Entre ch tque bouquet, 
une tranche de langue écarlate taillée en crête. 

Vincent (à 	— Farcie avec 300 grammes de foie gras en 
dés, arrosi.:Pb d'un verre de tine-champagne, t lisne de I demi-décilitre 
de. velouté. Poêler avec mouillement de I dtP.q.:ilitre de {..'hart page 
et 1 décilitre de fonds brun corsé. 

Dresser la poularde. — Dégraisser el réduire lei fonds à I &ci- 
ntre ; y ajouter autant., de purée de foie gras. 	grammes, de 
beurre d'amandes et I verre de fine-champagne. Chauffer ce cou 
lis sans laisser bouillir, passer à l'étamine, 	finir avec 

erimnE.! eL tenir rwi=saisonnement relevé.— Situct:-.T sur ta volai -11o. 
Garniture carottes it l r tulillère i.quviies au lit.:mrru. tèlos do 

ihatripigrions, fonds d'artichauts en gousses d'ail et pointes d'as- 
perges :150 grammes de chaque':, dressés en bouquets afivricis. 

washirtoon 	— Farcie de :l(b) grammes..e maïs ver' prilih- 

parî à la grecque et braisée.— Arrosg.'ic 	entdeson fon d s  de  
brai sage et. glacée.— Servît. à pari u no titubai( d  maïsit la criinw. 

4 1. I 	— Putt kirib'S elin'è -SeS 	Une 1>NAt'Ili:rat' pl iliaratiun (ICS Volitilit'S u7SI. 

CL lic t1ui COnSibitt" 	l 	far -ir de riz 	 puk =i le- pocher dans 
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un excellent fonds blanc, très court avec lequel, après la cuisson, on prépare 
une sauce suprême. 

Ces poulardes s'accompagnent soit de concombres, de céleri, de carottes 
nouvelles, de lardons, de fonds d'artichauts, eter, étuvés au beurre à blanc, 
additionnés de truffes en lames, et saucée de la même sauce que la volaille. 

y a là. une douzaine de formules excellentes qu'il nous suffit d'indiquer, 
laissant aux ouvriers le soin de leur appliquer telle dénomination que les 
circonstances pourraient leur inspirer. 

FILETS OU SUPRÈMES, GOULETTES, ETC,.. 

Les filets ou suprêmes comprennent le filet proprement dit et 
le filet mignon. Dans les suprêmes de poulet, le filet mignon est 
généralement soudé au. filet, étant trop petit pour être employtrc 
seul. Par contre, les filets migrions de poulardes sont utilisés sé- 
parément et, selon les cas. — Pour les services importants, les 
suprêmes peuvent are escalopés en 	ou 3 morceaux qui sont 
aplatis légèrement et parés en forme de cœurs. Les filets mignons 
sont pliés en deux (mais non doublés) et légèrement aplatis. 

Les cMreleites de volaille sont généralement prises sur des pou- 
lets. Ce sont les suprêmes, auxquels on laisse adhérer le moignon 
et, un bout d'os de l'aile qui figure le manche de la côtelette, Leur. 
apprêts sont identiques à ceux des suprêmes. 

On farcit quelquefois les suprèmes. A. cet effet, ils sont détaillés 
en 	ou 3 morceaux (,selon grosseur et en forme de coeurs) qui 
sont ouverts en sac, et farcis à la poche. 

La cuisson des suprêmes se fait généralement en sauteuse beur- 
rée, et couverts d'un papier ; et quand ils commencent à raidir, on 
y ajoute quelques gon Lies de jus de citron. L'essentiel est de ne 
les pocher qu'au dernier moment, pour les avoir bien moelleux. (r)n 
les saute aussi au beurre clarifié, et, quand ils sont traités par ce 
mode, ils doivent être tenus légèrement blonds. De même, ils 
peuvent être panés à l'anglaise pour are sautés ou frits, ou 
panés au beurre pour les griller. 

Règle générale : Le moins de dressa e possible, mais les servir 
à la fois, moelleux et brfdants. 

SUPlibil ES 

Agnès Sorel. — Moules à tartelettes ovales garnis de farce 
mousseline, aver champignons émincés à cru et sautés au beurre 
nu milieu. Pocher au bain-marie, démouler en couronne sur plat, 
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el. dresser sur chacune un suprème pocheri. n upp.t.. do sauco 	- 
mande, dt'voré d'un anneau de languee avc lame do trufre au mi- 
lieu._ Cordon de glace blonde autour du suprme. 

Alexandra. 	I «liés t sec dressés avec anis 	trulr 
saucés dune Morm-iv t l'e.ssenee Le volaille et glacés. (Jaillir dti 
bouquets de. pointes d'asperges. 

Ambassadrice (it r). 	oclis, 	9.1és sauro 	Hifi 

garnis d'esoalopes de ris d'agneau cloutés aux truffes, et de 
iiiris 	pomtes d 

Albutiira ;it 1" ,  

sporgos. 

DétailUs en 1...1Yurs fourrés do farce nions- 
seiine truffée et pochés à suc. Dr( sser sur tartelettes 	) 11 `112":-; 

comme relies de la garniture de ci nom. Nappor legurulltunt 
supriqnesd'unc., sauce .Vibufiira, e[ miimo sauce à part. 

Arlésienne (it 	— Assaisonnés, farinés, et sautés au I.m:kurro 
Dr  essor IU couronne de ronds crauberg- inos frits, 

garnir de tomates sautées l'huile et. do bouquets iroignims fri 

Fine derni-glare tomatée pari. 

Beile-11(kli ne 	riairVis 	cil. lys, sautes el drohssés sur 

rpoquel Los aux poinLes d aspergus de Incqup forme. Lame d trutrq, 
el beurre nuis( He sur les supreines, t 	lié à par!, 

Itoislelle 	LO. 	Taill 	011 Cil tes r I fourrils 

s 	additionnée do moiiig purt'io dt champignons uro 	Ildogot 

en 	tutt usI Iwurrée a 	gramme. le chanui,r.znorp-,  rTus, poltis 

Asi - aisonnt r de sig 
	

poivro blanc. 11+1111i - .p.i..; Io ci- 

l! 	; couvrir d'un papier bourré ei roohor lor-W mont ;ni 

1)1.0 4,sor 111 cotill-Inno dans une tindialo. avoir 

Nionter i(' ronds, qui . 0 rompw....o 	mi 'mont do I huiffillihi 

rotultni par les champignons. avoir Mo g,r mm(';- de licqu 	?ou [Pr 

tilot do I ILS de rttron i vorso ▪  sur h 	Sliprulill'S t 	1111 	1 avLL 

in no pi ncsé (l1 persil haché. 

Cliari ries 	lis 	T tilt 	on (.(purs 

atitli[ionuti▪  fun 	u 	purc'cb 
ot drossi.br. 	lb' rouill. 

rt rourrtis 	gibiiitiqw ;.i 

Varitoir. saul .r 

rusfr 	Sdilt>er 11 1111 

C 
, 

piS 	a I « 	[ 	gu 

E. lia I 11 I d .1)110 11 S à bru n. — 

   

Saut " 	ail, lWiJi ro. i n I r purt is 

 

 

champignons satt[ês il cru ; ruippor 

Champignons à. 'diane. P 	1,is à la cuisson. .14 chaill 
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gnons. Dressés en couronne avec tètes de champignons cannelées, 
et nappés légèrement d'une sauce allemande additionnée du fonds 
de pochage réduit. — Le reste de la sauce à part. 

Chimay (à la). — Sautés au beurre clarifié. Garnis morilles et 
pointes d'asperges avec filet de jus lié autour. 

Cussy (médaillons de, à 1a). — Suprèmes escalopés.; 
ment aplatis, arrondis, Cari nés et. sautés. Dresser sur fq.md d'arti- 
chaut, avec une épaisse lame de truffe glacée sur (laque escalope. 
Rogrîon de coq bien blanc sur la truffe et sauce madère à part. 

Doria (àlai — Farinés et sautés vivement au beurre clarifié. 
Garnîr de concombres en gousses auvés au beurre. Filet. de jus 
de citron et beurre noisette dessus en envoyant. 

Dreux (à la). — Suprêmes contisés truffe et langue, et chi 
sec. Garniture de crôles, rognons, lames de truffes, e sauce alle- 
mande. 

Ecarlate à 	Contisés à la langue bien rouge pochés it 
sec et dressés sur quenelles de même forme en farce mousseline, 
plates ci semées de langue hachée. Napper d'une sauce suprème 
claire pour laisser apercevoir le rouge de la langue. 

Écossaise (à. 1'). — Taillés en coeurs et, fourrés de la farce in- 
diquée aux Poulardes à l'Écossaise. Pochés iL blanc et. nappés 
d'une sauce Écossaise. 

Financière (à la). — Taillés en cœurs et rourrcs (le lFarcci. fine 
truffée. Pochés à sec; garnis, et saucés Ii nanciére. 

Florentine (il 1a), — Pochés t sec et tenus verts-cuits. Dre.ssés 
sur lit d'épinards en feuilles étuvés au beurre, nappés d'une 
sauce_Mornay à l'essence de volaille et glacés. 

Fonds d'artichauts (aux), — Barrés au beurre. Dressés est 
garnis de fonds d'artichauts escalopés et  sautés à cru aux fines 
herbes. Filet, de beurre noisette sur les suprèmes et jus lié à part. 

Gauloise (médaillons do, à 1a). — Les supriimes escalopés, 
battus légèrement etparés ronds. Les fariner, sauter ei dresser 
en couronne sur Lranches de jambon de iWinlp, fornli.., chauffées au 
madère. — Garniture : 510 grainnu.'s eri.des et rognons, liés do 
glace de viande Loma1ée et beurrée. Les médaillons nappés de la 
mème sauce. 

Georgette. 	SuprI'mines de petits poulets Reine, pochés 
sec,  dressés à la place du couvereto sur pomme Georgette ». Les 
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pommes choisies longues et parées aux trois quarts de leur hau- 
teur. Lame de truffe sur chaque suprème 

Henri IV (médaillons 	Esealopés, aplatis, parés ronds, 
farinés, sautés et, dressés sur fonds d'artichauts garnis d'un peu 
d glace beurrée. Lame de truffe sur chaque, et cordon de Béar- 
naise encadrant la truffe. 

Hongroise (à 	— Les suprèmes assai›,onnés au paprika, 
sautés et dressés autour d'une timbale de riz 	fourri'.'e de 
tomate concassée. Déglacer la sauteuseii la crème, ajouter ii une 
sauce hongroise et en napper les suprêmes. 

indienne (à 11 ). — Sautés au beurre et tenus quelques minutes 
dans une sauce currie à l'indienne, sans bouillir. Dresser en tim- 
bale avec la sauce, et timbale de riz à Vindienne à par t• 

Italienne (à 1 - Sautés au beurre et saucés d e e alienn n  
corsée. — Garniture facultative à part. 

Jardînière (à 	— Saulés au beurre. Ciarniture en bouquots 
autour, beurre noisette sur les suprêmes et jus clair à pari. 

Judie (à la). 	Taillés en cœurs et 1poc11é 	i ee. Drosser en 
couronne sur demi-laitues braisées, avec une laine de trufle cl 
un rognon de coq sur chaque fil( t. Saucer d'un jus hé. 

Maréchale (it 	En principe, toutes les préparations it 
Maréchale devraient être panées à, la truffe hachée. Mais l'uage s 	le 
plus  généjral,, inspiré sans doute par esprit économîque, est, Ib. Jr's 
paner à l'anglaise. Panés de. l'une ou l'autre filerai, ils sont 
sautés ztu beurre el dressés en couronne avec lame de triia IFr sur 
chaque. —Garniture d' pointes d'aspergos au milieu. 

Marie-Louise (rn(..dailions de . 	scalg.- x*.s, aplatis, parés, 
panés, sautés au beurre ci dressés sur fonds (Fartichitills :garnis 
d'une purée de vhampignons soubisée. Beurre noisette sur les 

Marie-Thérèse. 	Pochés à sec Id. dressés le long d'une 
timbale do riz pilaw au fumet de volaille, beurre quand il tist 
point., additionné de '-.)1)t) grammes de blanc de volaille huché par 
:0) grammes de riz, et moulé en moule à &due bas. Napper los 
filets de sauce suprème et placer entre ch (que une crète 	langue 

écarlate glacée. Sauce suprème à part. 

tryland r la . Cuis. am. — Les morceaux pInés à 1 an.. 
avec IO tranches de criaise, cuits au 1 iurre 	dresziés , 	 , 
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Bacon grill 	, 10 petites galettes de farine de maïs frites et 4 ba- 
nanes émincées également frites. Sauce raifort, à la crème it part. 

Montpensier (à, la'. — Panés à l'anglaise, sautés au beurre, 
dressés en couronne et garnis à, la Montpensier. Beurre noisette 
sur les suprêmes. 

Orly (à 	— Suprêmes de poulets Reine, marinés pendant 
I heure avec filet d'huile, jus de citron, queues de persil et oignon 
finement émincé. Éponger au moment, tremper en pile à frire et 
frire à friture très chaude. Dresser avec persil frit et sauce 
tomates à part. 

Orientale (àP). 	Santis au beurre et dressés sur lames de 
chayottes épaisses, blanchies et étuvées au beurre. Napper d'une 
sauce suprême additionnée d'un quart de purée de tomates, et lé- 
gèrement. safranée. 

Papillote (en). 	Les suprêmes raidis vivement au beurre. 
Sur feuilles de papier d'office taillées en cœur, disposer une cuil- 
lerée de sauce italienne serrée, lame de jambon de la forme du 
suprême sur celle-ci, et encore un peu de sauce sur le ,jambon. 
Poser le suprême dessus, saucer, recouvrir d'une seconde lame 
de jambon et la saucer également. Fermer la papillote, et mettre 
au four pour complément de cuisson des suprêmes et soufflage de 
la papillote. 

Parisienne (à, 1a). - Les suprêmes taillés en coeurs, pochés 
à sec, nappés de sauce allemande et garnis d'une quenelle à la 
langue et une à la truffe. Poser sur chaque suprême croissants 
de langue enfermant une lame de trufie. 

Parmesane (à, la). 	Les suprêmes assaisonnés, panés au 
parmesan, sautés au beurre et dressés sur croûtons de polenta. 
Beurre noisette dessus. 

Paupiettes (en). — Aplatin, parés carrés, masqués de farce 
mousseline et roulés en paupiettes. Ficeler, pocher et, dresser en 
timbale de pomme duchesse panée, frite et, vidée. Napper sauce 
allemande et, lame de truffe sur chaque paupiette. 

Périgueux (à la). - Taillés en coeurs ; masqués de farce 
mousseline truffée, pochés à, sec et saucés Périgueux. 

Polignac (à la). - Pochés à sec et masqués d'une sauce su 
prême additionnée de truffes et champignons en julienne. 



490 	 LE GUIDE CULINAIRE 

rojarslii à lz 	Les supKimes, hacI R avec moitié de kur 
poids (te beurre. Assatsf)nner rein( Itre en état primitir, 
ranglaise. et cuire au beurre daritié, 

 

Comme 	tout ;Article 

 

il la Pi jarski, la garniture. et. 1 aecompagn( ment. sont, favultatif.. 

Régence (it 	Tlilks en ccours, pochés it blanc el drossés 
sur quenelles au beurre d'écrevisses. Suucer d'une alkamande 
russence de trulres, et. plan r sur (_..liaque supriame une boule de 
truffe el_ un rognon de coq sparts par un( crête. 

Richelieu (- it liiAY.— Pang7as, sautés au beurre clari ti cl saurlas 
d'un beurre maitre_ 	derui tondu. Garnir chaque suer èmuL 
d'une rangée de lames de truffes. 

Rimini 	. 	Piqués d Indre, poches à blanc eL dressl'is 
sur barquettes en feuilletagi garnies de purée de ch unpignons. 
Sauce allemande à part. 

Rossini 	- SauLés an 1 urre et (lres›i's sur es al ). )07;, 

foie gras étralement sautéos. Napper 	une sauce mad 	cors 

addiLionnée de truffes en lames. 

Talleyrand 	— rfaiUs en CwillPS 	fOlLilrés de g ot.1ivozin 

à la cr' finie additionn( 	 purt;e de Foie g,ras, PochtS 	-4'11  

rmptli.ja de sauce allemande e[ drossés sur erousta1.1.! en I 
roncier garnie en 1.1.'m 	e m a Ie dacroni à la c 	rè 	n me. tii avoio 

100 grammes de foie gras pat 100 graturiri,s (10 truffes, en 	par 
cal-amines de macaroni. S Ince matkir 	truffes en kune 

part.. 

Turban de filets de vol tille. 	Avec les tilets ardarp-; 

prés dro 	u =il 	sr 	ca dés, f a 	 onol r un 	1vm1. it savarin yourrl , 

arri entro chaque filet uno rangée, do iinnos Ï10 truites. Ti- 

plIS:-.;(ar 	fareu 11101.ESS011110, gZ1.1111• 1* 	vide 41 PR g,ros :-411picon 

truffes, langue et cliampign ms, 
\-rir 	filrce et rabattre 	tit los 0 drg'miliis 	tiblis. Po- . 

rher au 	 démouler tut garnir le puits I une 01101} 
F 

ne* COrdoll th l 	t el., al le ( I" 	 I  

Valent.ih,ay 	1a,. 	Los supriquos 1upetis dun salpicon de 

truffe, 	avec t_lc  raliemanflo surroe Panor tt l 'aregiake. et sauter 

au lieurro 	 : 	 cha!npignon_ trulF.0. Entourer 

de cribill ms en crètes, maspiés en din-nie de I tree line truffée, et 

passC. 	fd>ur Will\ pour pilulier la ïarce. 

à. la 



ELEV R 	ÉS  ET ENTRÉES DE 'M'AILLE 	 49i 

la) — Panés à l'anglaise, sautés au beurre et dressés 
avec garniLure de petites olives farcies pochées au moment. 
Sauce Valois à part, 

Verneuil (à la). — Marinés comme pour Orly, panés à l'an- 
glaise et cuits au beurre clarifié. Dresser en couronne autour 
d'une purée d'artichauts serrée et saucer Colbert. Entourer de 
croisants en feuilletage ft liane, tartinés de purée de foie gras 
et semés de langue bien r.:Gge hachée. 

Villeroy (à la). — Pochés et tenus vert-cuits. Enrobés de sauce 
iller y, panés à l'anglaise et frits. — Sauce Périgueux it part. 

14Folseley (à 	— Taillés en coeurs et fourrés de farce mous. 
seline truffée. Pochés à sec, nappés de sauce suprème et dressés 
le long d'un tampon de pain frit, avec bottillon de pointes d'as- 
perges entre chaque. 

POULETS 

Les beaux poulets de Houdan etde Bruxelles, ou les Surrg-àys 
anglais, peuvent recevoir les divers apprêts applicables aux pou- 
lardes. Les poulets Reine peuvent, être traités comme les poulets 
de 	grain, mais les vérî tables modes d'apprCits de ces volailles 
sont rôtis ou sautés. — (est pourquoi la série des Poulardes a 
été placée en tête du chapitre, leurs apprèts s'appliquant, au 
besoin, aux gros poulets. Par le mème motif, les poulets en 
cocotte ou grillés sont classés aux poulets de grain, parce que 
ceux-ci conviennent mieux pour ces sortes de préparations. 

POULETS SAUFS 

Le traitement du poulet, sauté s'équilibre sur ces trois points 
.10 Mettre les morceaux au beurre clarifié bien chaud et les faire 
colorer légèrement de chaque côté. Couvrir alors le plat à, sauter 
et compléter la cuisson au four ou sur le tournea.u. Observer que 
les cuisses doivent recevoirquelques minutes de cuisson en plus. 

2'› Le poulet étant, cuit, retiré de la casserole, et le beurre 
égoutté, celle-ci est déglacée ait vin blanc, rouge, madère, Ou 
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champagne selon les circonstances, et ce eglarage s'ajoute à la 
sauce du poulet. — 3° Le poulet sauté doit t'ill.° cuit entièrement 
au beurre et mijoter seulement en certains cas dans la sauce pour 
s'imprégner de l'atome de celle-ci. Une ébullition tant soit peu 
vive durcirait in railliblement le poulet. 

Les poulets sautes finis avec sauce blanche quelconque se 
déglacent, soit à la crème, soit avec un vin ou jus quelconque, et 
ce 	lac 	est, ajouté à la sauce. Ces pouleis sont cuits à cou- 
vert et ne doivent pas colorer. 

Algérienne (à 1'). 	Situ Lé. 	Déglacer avec I décilitre de 
vin blanc, ajouter pointe d'ail, et 30 grammes de tomates concas- 
sées. Mijoter 5 minutes, et dresser avec bouquets de patates do ue(s 
et, de chayottes tournés en gousses, et étuvés au. beurre. 

Anversoise 	— Sauté à blanc et déglacé à la rrème 
décilitre). Ajouter 1 décilitre sauce suprême, réduire d'un ors• 	 , 

et joindre à la sauce .250 grammes de jets de- houblon blanchis un 
peu fermes, et 125 grammes de langue bien rouge en julienne. 
Mijoter 1() minutes et dresser en terrine. 

Archiduc. — Le poulet revenu à blatte. AjouLer 	gran-twes 
d'oignons fondus au beurre ; finir de cuire ensemble oignons r.yt 
poulet., retirer celui-ci ; mouiller los oignons d'un verre de fino- 
champagne et réduire. Compléter avec I dt.'cilitre d orikme 

dêciiitre de velciuté; passer 	l'étamine, réduire serr(, monIc.r 
avec # 	rammes de beurre et finir avec filet de jus do (itrgIn. 
pointe de cayenne et cuillerCàe de "nad'.  re. Saucer le pci, u1H 
garnir celui-ci d lames de tru fies. 

Arlésienne yit la). — Sauté à l'huile t. déglacé au vin Ham.. 
Ajouter pointe d'ail et 1 décilitre de demi-graoe Lomatée, r4:41nire 
d'un tiers, et mijoter le. poulet dans la sauce pendant .7) ininutos. 
Dresser avec, autour, bouquets aiternC!Is d'oignons, au berginc,is 
frites et tomates concassées, 

Armagnac 1;à V). 	Sauté it blanc aii-Fer 100 grammes de truffes 
crue en lames. Déglacer avec un verrl de vieille line-chan-wagnt_ 
ajouter I filet de jus de citroh et. I demi-décilitre de crème. 
Monter cette sauce avec :30 grammes dP boum. d'(•!crevisses Pt 
servir en terrine. 
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Artois (à la d'). — Sauté. — Déglacer de 1 demi-décilitre de 
madère ; ajouter I demi-décilitre glace blonde claire, 	fonds 
d'artichauts coupés en 4 et sautés au beurre, 10 petites carottes 
nouvelles coupées en deux, et 10 oignons nouveaux tombés au 
beurre. Mijoter le tout pendant 5 minutes, ajouter 50 grammes 
de heure, pincée de ciboulette hachée, et dresser. 

Beaulieu 	— Sauté et, mijoté pendant 10 minutes avec 
150 grammes de pommes nouvelles et autant de quartiers d'arti- 
chauts frais, cuits au beurre ensemble. Dresser en casserole en 
terre ; ajouter une douzaine d'olives noires et, le déglaçage de la 
casserole, fait au vin blanc et jus de citron. Compléter avec I cuil- 
lerée de fonds de veau, couvrir, mijoter pendant 5 minutes, et 
servir tel que, terrine couverte. 

Bercy (la). 	Sauté. -- Passer une cuillerée d'échalotes ha- 
chées dans le beurre de cuisson ; déglacer de I décilitre de vin 
blanc et réduire de moitié. Ajouter l demi-décilitre de glace de 
viande, 1. demi-jus de citron et 50 grammes de beurre. Mijoter 
pendant 5 minutes, et garnir avec 100 grammes de saucisses po- 
chées escalopées en biais, et 400 grammes champignons émincés 
à cru el sautés au beurre. Dresser, et semer pincée de persil con 
cassé sur le poulet. 

Boivin (à la). — Sauté avec 	petits oignons, 1-2 quartiers d'ar- 
tichauts bien tendres, et douzaines de petites pommes noisettes. 
Couvrir et cuire le tout, ensembleo Dresser avec oignons et pommes 
sur le poulet, et quartiers d'artichauts autour. Saucer avec le 
déglaçage fait au consommé additionné de I demi-décilitre de 
glace blonde, filet de jus de citron et 50 grammes de beurre 

Bordelaise :à la). — Sauté au beurre, et dressé avec deux 
bouquets de quartiers d'artichauts étuvés au beurre, autant de 
pommes émincées à cru, et, d'oignons frits. Bouquets de persil frit 
dans les intervalles. Déglacer avec jus de volaille et arroser le 
poulet. 

Bourguignonne à la). 	Faire rissoler au beurre 12:i gram. 
mes de lard de poitrine en dés blanchi, 100 grammes petits 
oignons et,100 grammes champignons crus en quartiers. Egou Lier 
pour mettre à revenir le poulet, dont la cuisson se termine avec 
celle des oignons. — Retirer la graisse ; déglacer avec .2 décilitres 
vin rouge, ajouter une pointe d'ail, réduire de moitié et lier avec 
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30 grammes d bourre manié avec IO 	n'am( s de farine.Nlij ›tel' 
poulet t garniture (Jans la sauce pendant :; minutes r. t dresser. 

Bretonne 	Sautc t blanc avec 100 'grammes de r“i- 
rCaU 	t ii0 grammes (l'oignons ernineCas étuvés au beurre. Cinq 
minutes avant l'it-poini de cuisson, ajouter 101) grammes de cham- 
pignons éminccs (-ru et sautés au bourre• Dresser le pou 	—. 
Ajouter aux légumes I décilitre de «saure supriqyle et I décitiftic do 
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point avec 80 grammes de beurre le jus d'un demi-citron, et un 
demi-verre de curaçao sec. — Garnir de grains de raisins, et de 
quartiers d'oranges pelées a vif. (100 grammes de raisins el, 
100 grammes d'orange.) 

Demidoff (à la). — Découpé, coloré, et auvé au beurre 
avec la garniture de légumes indiquée à la « Poularde De- 
midolf. — Dix minutes avant la fin de la cu issu n, ajouter 
60 grammes de truffes de même forme que les carottes et I demi- 
décilitre de fonds de veau. Dresser et couvrir avec sauce et, gar- 
niture. 

Doria( la). 	Sauté huile et beurre, et Luvé avec '250 gram 
mes de concombres tournés en gousses et blanchis. Drosser avec 
les concombres dessus ; arroser de beurre noisette et du &glaçage, 
fait avecI filet de jus de citron et 1 cuillerée de fonds di_ veau. 

Durand çà 	— Les morceaux assaisonnés, farint s i. sautés 
à l'huile. Dresser en couronne ; garnir le milieu de rouolles d'oi- 
gnons frits, et placer au milieu u.n cornet fait avec une laine de 
jambon très mince, garni de tomates concassées passées au 
au beurre. 

Egyptienne (à 	— Rissolé à. l'huile. Faire revenir de int'qi 
100 grammes d'oignons, 50 grammes de champignons et 
'200 grammes de jambon émincés. Mélanger ces trois éléments. et 
res dresser en terrine en les alternant avec lepoulet. Couvrir avec 
deux tomates escalopées en [ranches épaisses et cuire au four 
pendant '20 minutes. Arroser d'une cuillerée de fonds de veau en 
servant. 

Escurial i r I. — Faire revenir au beurre 100 grammes de 
jambon cru en dés, et, 150 grammes de champignons crus en 
quartiers. Egoutter et faire colorer, dans le mème beurro, le poulet 
découpé. Déglacer avec 1 décilitre de vin blanc, ajoutor 
litre de demi-glace et remettre jambon et champigllons, avec 
'20 olives farcies pochées, et 100 grammes de truffes en dés. 
Mijoter le tout pendant 7 à 8 minuLes. Dresser en bordure ovale 
de riz poché it l'eau salée, tenu bien en grains, et sécheil l'étuve 

pendant quelques minutes. Entourer d 	 œ tout petits 	ufs frits, Ou 
de jaunes simplement enveloppés d'une pellicule de blanc. 

Espagnole (à 	— Sauté à nuile et étuvé 10 minutes avec 
•250 grammes de riz pilaw, additionné de 50 grammes de piments 
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dés, 100 grammes gros pois verts cuits à l'anglaise et sau- 
cisses pochées et escalopées. Dresser et recouvrir le poulet de 
cette garniture sans sauce. Entourer de 'fi tomates grillées. 

Estragon (à F. 	Sauté et déglacé avec I décilitre de vin' 
blanc. Réduire et ajouter 1 décilitre de jus lié it l'estragon. Dresser 
et décorer de palmettes en feuilles d'estragon blanchies. 

Fédora (à 	— Sauté à blanc avec 125 grammes de truffes 
crues en lames. Déglacer avec I décilitre de crème, ajouter 
demi-ecilitre de béchamel, réduire de moitié, compléter avec 
le grammes de pointes d'asperges et 50 grammes de beurre d'é- 
crevisses ajouté hors du feu, jus de citron et cayenne. 

Fenouil mu). 	Sauté à blanc et déglacé à la crème. Ajouter 
3 fenouils tubéreux coupés en quartiers, parés en grosses gousses, 
blanchis et finis de cuire ensemble. Dresser les fenouils en Cou- 
ronne sur un plat. et le poulet. au milieu et à, plat. Napper (runch 
sauce Mornay Iil'essence de volaille et glacer. 

Fermière (i 	— Colorer au beurre le poulet éc uu p 	t. le 

mettre en terrine avec « garniture fermière à moitié cuite au 
beurre et additionnée de 80 grammes de jambon en paysanne. 
Finir de cuire ensemble poulet et légumes, et arroser do 1 dé- 
cilitre de fon.ds de veau au moment de servir. 

Fines herbes i,.aux). — Sauté, saupoudré de 15 grammes 
chatoie hachée ci déglacé avec I dAcilitre 	vin blanc. lt(!duiro 
ajouter derni-décilitre de jus de veau corsé, demi-tlécililre de 

demi-glace et monter avec :;0 grammes de beurre. Compkter avec 
persil, cerfeuil et estragon hachés. Dresser et saucer. 

Forestière 	- Sauté ;tu beurre, saupoudré (rune cuil- 

ierée d'échalote hachée, el, t:duvi'.. avec 150 grammes de morilles t.,n 
quartiers. INslacer ail vin blanc, ajouter I décilitre de fonds de 
veau et dresser avec sauce et morilles dessus. Entouror d I bou- 
quets de pommes de terre en gros dés sautées au beurre, i...tvec i1 u 

rectangle de lard rissoll entre chaque bouquet. 

Gabrielle 	- Sauté à biant„* 	di14111cii.'1 avec I déciliirc.‘ 
de cuisson de champignons. Ajouter demi-désiffire 1 sauoc. 
béchamel, demi-décilitre de crème et monter avec 50 grammes 
de beurre lin. Dresser, saucer et. sc_Ilner sur le poulet une juli0nne- 

de "bu ire bien noire. Etdourer de paluli1t.es ou feuilletage à blanc. 
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Georgina (à la). — Sauté avec 1.2 petits oignons nouveaux et 
I bouquet garni contenant une branche de fenouil. Déglacer avec 
demi-décilitre de cuisson de champignons et autant de vin du 
Rhin. Réduire, ajouter e2 décilitres de crème, 	tètes de champi- 
gnons escalopées réduire la crème de moitié. Compléter avec 
pincée de cerfeuil et estragon hachés. 

Hongroise ( à la). — Sauté à blanc avec 50 grammes d'oignon 
haché et demi-gramme de paprika. Quand l'oignon commence fL 
colore'r, ajouter 3 tomates en quartiers et finir de cuire. Compléter 
avec I. décilitre de crème, réduire de moitié et passer à l'étamine. 
Dresser le poulet en bordure de riz pilaw additionné de tomates 
concassées, et, saucer. 

Huîtres (aux). — Sauté à l'huile avec 50 grammes d'oignon, 
50 grammes de céleri, 30 grammes de champignons en gros dés 
et queues de persil. Dresser avec une douzaine d'huitres pochée:3 
et ébarbées. Déglacer le plat à sauter avec la cuisson des huîtres ; 
réduire et ajouter I décilitre de velouté el demi-décilitre de glace 
de viande. Réduire encore d'un tiers, compléter avec jus de 
citron, passer à, l'étamine et saucer sur le poulet. 

Indienne (à 1'). 

Italienne (à. l'). 
italienne. 

 

(Voir Poulet au Currie.) 

Sauté, déglacé au vin blanc et saucé d'une 

 

Japonaise (à la). Sauté au beurre et étuvé avec 500 grammes 
de crosnes nettoyés. Déglacer avec I décilitre de fonds de veau 
lié et mettre à point avec 50 grammes de beurre. Dresser en crous- 
tade en pille à foncer cuite à blanc dans un moule à gideau 

Joséphine (à la). — Sauté beurre et huile, et étuver avec 
30 grammes de mirepoix bordelaise, '2 cuillerées à bouche de 
maigre de jambon haché et 50 grammes de champignons crus 
concassés. Déglacer avec I décilitre de fine-champagne ; réduire 
aux deux tiers et mouiller dei décilitre cuisson de champignons 
et autant de jus de veau. Réduire encore et finir avec 50 grammes 
de beurre. Dresser et, entourer le poulet d'une couronne de beaux 
cèpes sautés à l'huile au moment. 

Jurassienne (à la). — Sauté. — Faire revenir en même temps 
au beurre 250 grammes de lard de poitrine bianclii. Ajouter 1Pc. 

32 



498 	 E G1.11)E CHAN:ORE 

lard dans le poulet quand relui-ri est 	point, l'igoulter les 
quarts de la graisse, déglacer avg r 1 décilitre de demi-glace claire. 
Dresser et compléter la satire au dernier moment, avec pinoée d 
ciboulette hachée. 

Lathuile. 	Ranger les morceaux en sautoir de jusle gran- 
deur, Contenant 100 grammes de beurre bien chaud, -2:10 g,rammes 
de pommes de terre a _1,:;() grammes de fonds d'artichditik criiS en 

dés moyens. La coloration i'dani assurée en dessous, re!ournor 
tout d'une seule pièce. Compléter lanis " sonet dèrnoulur cumule 
une pomme Anna après avoir sztupouclrl.P., k poulet d'une pince(' 
de persil haché additiotmé d'une pointe d'ail kt arros 	demi- 
décilitre de glace de viande. Verser dessus un beurre noisede el 
l'entourer de bouquets d'oignons et. de persil frit. 

Lyonnaise 	 Studé au beurre et additiouilé 	mi- 
cuisson de 2:30 grammes d'oignons .éinincés égalument sauLé-s au 
I eurre. Déglacer au jus de veau. 

Marengo k ir In . 	Sautc" 	et tlibglaci.; au 
Ajouter 	tomates coueassées ou Fq.›àquivideffi c 4 rl puri40, uno 
dizalue de petits champignons et lames de truites. liricin( , r, un- 

Lourer de croCktons en co.urs 	petits 	tifs frils, ticrevisses 
troussées, eL semer une pincl'e de pUrSil euriOn,S- Sur .10 	• 

11811igelly (it la:. 	Sauté au beurre et étuvé avec kr; ..2,raiffilltis 
do pois frais et- 125 grainmos de irdrirois voris frais 
Déi.dacer au dernier momen1 avec demi-dt:icilitre us do 
Drosser avec cour+ mile de pomme-z. fondante 

Maryland. — Voir 

Marseillaise a la . 

bi 	filai/II' 
	

tel .liffirlbirift. 

%.;autl' 	 missort, 	arouter 
100 graLmmes pitn Fut vert oiseli t autint dg gillartier 

l'un et Fiutire ro; nus a l'huile 	 Le- 

poule]. 11lait. cuit. ég,outiur 	dtiglac!or avoi. 	 do v i n  

blanc et filet (II' jus de citron. DrPsser. si.tupoudrer d 
haché. et servir rrtisquo sans 

  

['oui .1 sauré nit beurre avet. 	*animes Mantille 
d'oignons et étuvq avec 	grammos de eonrombres n quartiers.. 
.1)1'glarer à la Iine-cluunpagne kit finir avec 1 décilitre sauce su. 

rème. 

Mexicaine à. 1;1 . 	 rhuile Lit L 	;ici'. au vin blanc.. 
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Réduire et ajouter I décilitre de jus de veau Lomaté. La garniture 
de champignons .et piments autour du poulet. dressé. 

(ià 	— Saute l'huile et aux trois quarts. Dresser 
en moule 	timbale large, beurré et foncé de papier d'office, et 
remplir le vide de riz pilaw safrané vert u i t. Les gros morceaux 
du poulet doivent, naturellement igre placés dessus pour se trouver 
dessous quand la timbale est démoulée_ Arroser d'une cuillerée 
de fonds de veau et pocher au bain-marie pendant 2.0 minutes. 
1h:_loottler sur plat masqué de sauce tomates et entourer d( petites 
timbales en pomme duchesse garnies de tomate concassée. 

Ilorilles (aux). — Sauté au beurre et Mulb- é avec 1 3010 ri raimnes 
d. morilles. Dresser, déglacer avec. un filet de cognac, ajouter 

cuillerées de glace fondue et !IO grammes de beurre. 

Normande (à la). — Sauté, au beurre et .dCslacé avec petit 
verre d'eau-de-vie de cidre. Compléter la cuisson en terrine et à 
couvert avec 400 grammes de pommes reinette pelées, émincées. 
Servir let, l'humidité de la pomme suffisant à empécher le poulet_ 
de sécher. 

Orléanaise 	Sauté au beurre et déglacé avec I déci- 
lifte de vin rouge. Réduire ; ajouter autant il' fonds de veau, ré- 
duire encore de moitié, et finir avec 10 grammes de beurre. —Gar- 

itue. d oignons glacés et d ch e ampi n 	r 	 gnons tournés. 

Paprika (au). — (Voir Poidet i! la 	groisl 

Parmentier. — Coloré au beurre et cuit avec 400 grammes 
de pommes de terre à la petite cuiller ou en dés, déjà, rissolées 
légèremeni. Dresser avec les pommes en boulin( is autour du 
poulet. D(glacer au vin blanc et fonds de i.leau. Semis de persil 

tché. 

Périgord 1it la). 	Sauté au beurre el éLuvé avec 200 grammes 
de truffes tournées en olives. Déglacer au madère, réduire, 
ajouter demi-décilitre de demi-glace et monter avec 40 grammes 
de beurre. 

Piémontaise (à 	— Sauté au beurre avec 100 grammes de 
treks blanches en lames, dressé en bordure de rizotto aux 
truffes, el déglacé d'un filet de vin blanc. Beurre noisette et fines 
herbes sur le poulet. 

Portugaise à h). -- Sauté beurre et huile. Ajouter à mi 
cuisson 50 grammes d'oignon haché et. pointe d'ail et, quand roi- 
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gnon est revenu, 1.25 grammes de tomates concassées, :10 grammes 
de champignons émincés, et un filet de vin blanc Cuire en rédui- 
sant toute humidité ; dresser, saupoudrer de persil haché et en- 
tourer de demies, ou de petites tomates farcies au riz. 

Provençale (à la). —}Sauté à l'huile et déglace au vin blanc 
avec pointe d'ail. Ajouter 100 grammes de tomates concassées. 

filets d'anchois en petits dés, 1,2 olives noires dénoyautées et 
blanchies, pincée de basilic haché. Mijoter pendant 5 mînutes 
dresser à sec. 

Samos çau). 	Sauté à l'huil' et déglacé avec 1 décilitre di. 
vin de Samos. Étuver avec 100 grammes de tomate hachée ; dres-. 
set, et garnir au moment avec 1-2.5 grammes de grains de raisins 
frais pelés. 

Saint-Mandé (à 
moment de 125 grammes de petits pois cuits à l'anglaise, et autant, 
de pointes d'asperges. Déglacer d'un filet de jus de veau, dressor 

sec sur gitteau de pomme Macaire, et couvrir avec la garniture. 

aine-Lai r bet (à. la). — Êtuver au beurre mirepoix dt ca- 
rotte, navet, échalote, champignons, lard, queues de persil, thvm 
et laurier, et finir de cuire à court mouillemerd avec consommé. 
Passer à Pétamine et réserver. Quantité nécessaire 	décilitre. 
Sauter le poulet au beurre el à fond, le retirer, et déglacer la cas- 
serole avec vin blanc et cuisson de champignons 	 df 
chaque).. Réduire de moitié, ajouter le coulis de mirepoix, remettre 
le poulet, et laisser mijoter pendant .:`; minutes. Dressor, saucer, 
et semer sur le poulet cuillerées de perles de candies glacées, 
et autant de petits pois bien Nierts. Pincée de persil coni.assî'i. 

Stanley 	— Colorer au beurre et cuire it 	avec 
'250 grammes d'oignons ciselés. Mouiller avec -2 tliciffires de cri me 
et laisser mijoter pendant 10 minutes. Dresser 	poulet aver 

1'25 grammes de champignons en deux bouquets. Passer le fonds 
l'étamine; réduire, monter au beurre, et relever d'une pointe di, 

cayenne et de currie. Finir avec un filet de madère nj t verser sur 
le poulet. 

Truffes aux). Même procédé que polir le gi Poule  Périgord, 

remplit:ant les traies en olives par des lames. 

Vendêenne (à la). — Sauté au beurre et étuvé avei-201) gram- 
mes de Petits oignons. Déglacer avec I décilitre de viii blanc; 

la 	Sauté au beurre et garni au dernier 
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ajouter 1. décilitre de velouté, 50 grammes de beurre et pincée de 
persil haché. Dresser avec les oignons en deux bouquets. 

Vichy (à 1a). — Sauté au beurre et étuvé avec 200 grammes de 
carottes à la Vichy à moitié cuites. Déglacer avec fonds de veau, et 
dresser avec les carottes sur le poulet. 

Verdi (à la). — Sauté au beurre et dressé en bordure de rizotto 
à. la Piémontaise. Disposer sur celle-ci une couronne de lames de 
foie gras et de truffes alternées &appuyant sur le poulet. — Dé- 
glace': au vin d'Asti ; réduire, ajouter demi-décilitre de fonds de 
veau, monter avec 50 grammes de beurre, et verser sur le poulet. 

NOTA. — Le poulet Verdi est un dérivé du Poulet sauté Florentine, créé 
par M. Escoffier au Grand-Hôtel de Monte-C=111o. Le poulet Florentine était 
sauté aux truffes, garni d'escalopes de foie gras sautées 	rut  et le rizotto 
part, 

POULETS DE GRAIN 

POULETS GRILLÉS, POULETS EN COÇOTTE ET POÊLÉS 

Les poulets de grain, qui sont trop fragiles pour être sautés, con- 
viennent très bien pour être grillés ou mis en cocotte, selon les 
divers modes décrits ci-dessous, qui comportent égaiement quel- 
ques formules où le poulet est dressé sur plat comme un poulet 
poché ou poêlé. 

Belle-Meunière (à la). 	Farci avec 100 grammes de foies 
de volaille en gros dés et 100 grammes de champignons crus con- 
cassés. Glisser sous la peau de l'estomac belles lames de truffes, 
et le faire colorer au beurre. Mettre en cocoue ovale avec 4 rec- 
tangles de lard de poitrine blanchi, 100 grammes de champignons 
crus concassés, 150 grammes de beurre, et cuire au four. Ajouter 

cuillerées de jus de veau en servant. 

Bergère (à, la). — Faire revenir au beurre 1 grammes de 
lard de poitrine en dés blanchi et 250 grammes de petits mous- 
serons entiers. Ëgoutter, et faire colorer L la place le poulet farci 
de 100 grammes de beurre maniéavec r4)0 grammes d'oignon, 
[00 grammes de mousserons, et une cuillerée à café de persil 
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Itacbés finement. RemMire lard el Innusserons autour du poulet, 
déglacer avec I décilitre d vin blanc, 	izitu 	deux tiers et 
compléter le mouillement, avec 1. demi.ch_.ciFitre de Li us r vipan. 

'mir de cuire au four, Inter légèrement le fond à la réculo ou 
beurre trianié, et dresser avec bord ur '` de pommes pailles sorlanf 
de la friture. 

Bonne Femme 	— Faire revenir au lieurrp 1 -2. gra n-iins 
de lard de poitrine en tranches, blanchi. Égoulter. fair p 	11 
poulet dans la. mème graisse, et meHro en cornIte O  V al  a  vec b 

1ard. Sauter dans hi graisse du poulet, et à la poèle,, 100 gramine7; 
de pommes de terre erues toura-ws en bouclions id émincées ; le.; 
ajouter autour du pouieti et cuire au four et a eouvert. 'Mi per le 
poulet avec (peignes cuiller&..s de fonds d venu en sPrvant. 

Casserole 	PorMé au beurre en casserolo I l lorro. 
arrosé souvent pendant la cuisson. Au mou -len te de servir. 
graisser, et compléter avec une euilleri de jus do veau + C 
ne comporte aucune garniture. 

Coti(.lle fon). — Cxdoré au beurre dans la rocolic 	Mir ‘ 

A mi-cuisson, a:Iouler :il) grammes do lardAns rissob's, 1-2 pEiWs 
oignons el ti.n peritus pommes ruurn(Les on nlives. Finir d cuir 
ensemble et arroser d'un peu de jus de veau en servan t. 

Claniart, à la . 	Colorer au bourre, cuit à 	mis en 
terrine avec I quart de litre de petit. pois h la franc:aise il 
Cuits, tht dont, la cuisson sera ieuuip courte, Unir de cuirc, 
cl servir sans lier les petits 

'ompote 	1“-!senu au wurrt...L. 	DÉ'glairt.r la ca 	.1)10 

v (..L.e I décilitre de vinblanc, 	t alLan,I l.lk cni 	ciStnipigti 117; 

réti tilre. aux deux tiers. A jouler demi-glaro,BAI' 
a:1 chin )is, et renIettre lu pould 	clissorgde avec. garnilluro cuill- 

potP Pt celto sauce. Finir 	cuiz=son 	poulei. 	giacur, 

drui-irser .;(1.12c la garni hire autour. 

Crapaudine à 	Cluipur 	 Itorru.mi lt , in nt d ibpuis 

la lm )I 	de. re,Atonnte 	 joinIuro 	 sali. di'lachor 
les deux pallies, 1:d p1;ffir 	ilt pour brisur los ;trlioulaCighn. 

k'S 	1111 -1. 	SIMI! 	 (1110 

FiX(P aeS ;L111.'S itlibt`i> MW 	11111'1[11 0114111 .111` 	poldet 

hUtIrro r011(111,, LISSak01111111.`r 	 1110i111; 	 11 .0 

piludibor al'  ors do 'nie diY pain. Urrin-“:1* do boilril i>1' lorrilinor a 

cuison sur le gril. 	Si tice 	 mais sauce 	ti lo de pl.( 
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férence. La dénomination est déLerminée par la forme de l'apprid 

ia 	(à. la). 	Troussé en entrée, fendu par le dos, ouvert 
aplati. L'assaisonner et le cuire à moitié au four, après l'avoir 
arrosé de beurre fondu. Êtant it ce point, l'enduire entièrement de 
moutarde cayennée, le paner à la mie de pain, arroser de beurre 
fondu el. le finir sur le gril. Dresser sur plat bordé de citron et 
sauce diable à part. 

Fermière (à la). 	Le colorer au beurre, et le meldre 
cotte én opérant, comme pour la Poularde de ce nom. 

Fonds d'artichauts (aux). 	Coloré au beurre et mis en ter- 
rine avec fonds d'artichauts blanchis, coupés en quartiers et sautt:is 
au beurre. Compléter la cuisson, et ajouter, au moment de servir 
un filet de jus de citron et un peu do fonds de veau. 

Grand mère 	1a). 	Appellation donnée parfois 	mme  
varialion au u Poulet cn Cocotte. 

Hôtelière (à 	Désosser l'estomac du poulet I le far rir 
de -2j1) grammes de chair à saucisses lins. Ifrider en eut rce, colorer 
au beurre en casserole en terre et cuire au four. Un quart d heure 
avant la fin de la cuisson, ajouter tr) grammes de champignons 
crus concassés, et, compléler 	derniermoment, avec oluelques 
cuillerées de jus de veau. 

Kat  off i 1 F -- Ouvert. par le dos comme pour « Poulet à la 
» assaisonné, raidi au four, et fini de cuire sur le gril. 

Dressé sur gitteau de pomme duchesse coloré au four, et entouré 
d'un cordon de jus de veau corsé. 

Limousine 'à 1a). — Farci de '250 grammes de hachis addi- 
tionné de ellampîgnons hachés, et cuit en cocotte avec nectar le 
de lard de poitrine blanchi, et, 15 marronsépluchés. Quelques 
cuillerées de jus de veau en servant. 

Mascotte (à. la). — Rissolé au beurre et cuit en casserole avec 
100 grammes de fond 	'ar1.ic.iaaut 	rr quar[iers, autant de cham- 
pignons, et de pommes de terre en gousses d'ail étuvêes au beurre. 
Dresser en terrine avec la garniture en bouquets autour, .M) gram- 
mes de truffes en lames sur le poulet, et quelques cuillerées Je 
fonds de veau. Mijoter le bout au fi)ur pendant. 10 minules avant 
de servir. 

Morilles (aux). -- Traiter comme le poulet casserol.e, et ajou- 
ter à mi-cuisson 2.50 grammes de +morilles raidies au beurre. Ter 
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miner la cuisson à couvert et, compléter avec une cuillerée de jus 
de veau en servant. 

Printanière (à la). - Traiter comme la poularde de ce nom, 
en réduisant la proportion des garniiures des deux tiers. 

Souwaroff (à la). — Préparation identique à celle de la P ou 

larde Souwaroff, » ndiminuant la garniture. 

Tartare (à la). — Traiter absolument, comme le poulet à !a 
diable, et servir sauce tartare à part. 

POUSSINS 

Le type parfait de ce genre de volaille est le poussin de Ilam- 
bourg qui est très fin, mais de conservation difficile. 

Cendrillon (à la). — Fendus par le dos, colorés au beurre, assai. 
sonnés de sel et cayenne, et placés entre deux abaisses de farce de 
porc truffée. Envelopper de crépine, paner au beurre, et faire. griller 
doucement pendant.9  à 25 minutes. — Sauce Périgueux à part. 

Piémontaise (à la). -Farcis de 'IO grammes de truffes blanc l i es 
du Piémont pilées avec 40 grammes de panne. Trousser. 	en entrée, 
brider, et faire revenir au beurre à feu vil'. Au bout de IO minutes, 
dresser en cocolte, puis les entourer et couvrir en partie avec un 
rizotto it la piémontaise. Finir de cuire au four et à découvert. Au 
dernier moment, saupoudrer le rizotto de parmesan râpé ut faire 
glacer. Arroser de beurre noisette en servant. 

Polonaise (à la). - Les poussins farcis de 50 grammes de far cm 
ratin, '20 grammes de mie de pain trempée et passée, 10 gram- 

mes de beurre, et persil haché, Trousser en entr.C.e, brider et faire 
marcher vivement au four pour lus rissoler. Achever la cuisson en 
terrine et, au dernier moment, arroser d'un jus de citron et. de 
40 grammes de beurre de noisette brillant additionmrbd 10 gram- 
mes de mie (1(4 pain. 

Tartare rlFdos, panés, grillés, et servis 
avec sauce tartare. 

Tourte (de) à la paysanne. néments 5 poussins coupe en 
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deux et raidis au beurre, 600 grammes de chair à saucisses addi- 
tionnée de 3 grammes de dux elles sèche; 300 grammes de cham- 
pignons émincés sautés au beurre. Apprêter une abaisse ronde en 
pâte à foncer de 25 centimètres de diamètre, garnir d'une couche de 
farce en laissant un bord pour soudure, couvrir avec les moitiés 
de poussins, celles-ci avec les champignons, et compléter fina- 
lement avec le reste de la farce. Couvrir avec une barde de lard 
très mince, fermer la tourte avec une seconde abaisse de mêmes 
dimensions, et la souder sur l'autre en bourrelet régulier. Dorer, 
rayer, ménager une ouverture pour la vapeur, et cuire à four 
moyen. En sortant la tourte du four, introduire dedans quelques 
cuillerées de demi-glace. 

Viennoise (frits à la). 	Tout, petits poulets ou poussins par- 
tagés en quatre, assaisonnés, farinés, panés à l'anglaise et frits. 
Dresser à sec avec persil frit et citron. 

Ci I 	 

PRÉPARATIONS DIVERSES DE LA VOLAILLE 

ABATIS 

Se composent des ailerons, cous, gésiers, et foies défiellés. Les 
mêmes formules sont applicables à tous les abatis : seulement, 
les gros abatis, comme ceux de dinde, doivent être détaillés en 
plus de morceaux que ceux de poulet ou de canard. 

Bourguignonne (à la). 	Passer au beurre '.25(,) grammes de 
lard de poitrine en dés blanchi. EgouLter et faire revenir les abatis 
(I kil. 300) dans la même graisse (sauf les foies qui ne sont ajoutés 
que f quart d'heure avant de servir), avec 150 grammes d'oignons 
en gros dés. Singer à raison de 60 grammes de farine par litre de 
mouillement; cuire la farine, et mouiller avec 5 décilitres de vin 
rouge et 1 litre de fonds blanc ou d"eau. Assaisonner de 10 gram- 
mes de sel, 2 grammes de poivre, 1 gousse d'ail écrasée ; ajouter 
bouquet garni et cuire doucement. Un quart d'heure avant de 
servir, changer de casserole les morceaux d'abatis ; ajouter les 

I 
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foies, lardons, '200 graiffines de pelits oignons rissob s, ot pas› or 
dessus la stuce il ise à point par récit' I 	CompiéLor la cuisson 
terni doucement, 

Chipolata i la). 	Proceder rom ine ri-dessus, on rempini:ant 
le vin rnuge par du vin blanc, et faire mijoter la garniture cil 

pend-Ln1 1:>) minutes dans Faim' I is. 

Navets aux . 	Traiter •abatis comme ci-dessus, en sum p r i- 

le vin comme mouillement. A mi cuisson, passer la sainli, 
ajouter au abatis '-250 grammes de petits oignons rt 7M gram- 
mes do navets en gousses glacés. Compléter la cuisson doucemonL. 

Pitié (i 	i Fanglaise (G ih1t; k 	i 	Les abatis rev( nus, 
legerement singés de farine et mou illiiisan consoinint;, de facnn 

■ ce que la sauce sott claire el les Couvre juste. Cuir aux Irois 
quansi el, mettre it refroidir. Filant froid, los verser dans un plat 

1.) t(' 	rangiaise; couvrir avec une abaisse! do feuilletage qui esI 
soudée sur une bande de pâti col sur les ljorgI s Lit p 	orur ,  

rayer, et cuire pend tut -2:".) it 	minut.t..!-; 	iffin four movoil 

l*rhitanier. 	Meme traite ment,. en ; ibstyiLuani une garnitupo 
printanière à la gapniture de nalp- ils. 

AILE11( NS 

prC-Iparent comme 1es ithat -is et ronstiLuent principaleffion, 

plat de déjeuner. On los farcit au -si, principalemenl 	114' 

dindes, avec farce à pfdé froid ou ch lir a 	■ 	 CIL 

surtout revommandable étant moins so'.1.110. 

    

Supprimer 	p 	ir I Fr 1111! Boulangère Terrine 

  

  

  

ailerons do dinde; 
fino. Faire colorer au beurri 
gnons ciselés. el GOO grammes 
emmeus ;t cru. lirossor rotto  

farcir du 
g't 	 0,- 

10 P 4  )1-1-11111.":,  [ 1 1111 ritl 	1 1 11 	Glii 111 1 11S, 

arnoure Il ierrino 	11110. 	 07". 

los (11'Sg).SSIlli 

anurcnis. arr“ t 	hviirrLi rondu. .-.111111.erlr cdpnv rck. 
rine avec dit ropimi 	et_ coiry. 	 v >11 	'tillant tri 

d'houric. Servir 	quo. 

1 	Lus ailorms farck mime 	Ils ut 

braisés. Un qpiari. &1 I1eure avant 11 	 leur a butor 
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une garniture chipolata, et mijoter ensemble. Dresser les ailerons 
en couronne avec la gai niture au milieu. 

Grillés. 	Farcis, braisés au madère, enveloppés de 80 gram- 
mes de chair à saucisses truffée et de crépine; panés au beurre 
et grillés. Servis avec purée de légumes ou sauce P(IrigueuN. 

Rizotto (41'). - Farcis de chair à saucisses additionnée de 
I sixième de truffe blanche hachée, et braisés au vin blanc. Esta 
topés, roulés dans le fonds de braisage réduit, et dresses en pyra- 
mide dans une bordure de rizotto. 

BALLOTINES ET JAMBONNEAUX 

Sont adoptés pour utiliser les cuisses des volailles dont on a.  

employé autrement les suprèmes. Elles sont désossées, farcies et 
la peau est recousue. Pour ce genred'apprêt, celle-ci doit, autan t 
que possible, être laissée très longue. 

La farce varie selon la nature de rapprèt, mais celle qui est la 
plus communément empioyée est la chair à. saucisses fine. 

Ballotines ou jambonneaux sont braisés, etaccompagnés de 
toutes garnitures qui conviennent à la volaille. 

Servis en froid, ils sont enrobés de gelée, ou glacés à la sauce 
chaud froid, brune ou bl inche, et garnis à volonté. 

BOUDINS DE VOLAILLE ET OU SELLE 

Carignan (Boudins (de) à la). — Caisses en fer blanc rectan- 
gulaires beurrées et foncées de farce de volaille fine. Fourrer 

d'un salpicon de champignons serré à l'allemande ; recouvrir 
de farce, lisser et pocher. Démouler,éponger, paner à l'anglaise, 
et colorer au beurre clarifié. Dresser en turban serré, avec buisson 
de crêtes frites au milieu. — Sauce tomates à Pad. 

Écarlate (Quenelles (de) à 	:Nloulée:s en forme de pa- 
lets de 5 centimètres de diamètre et d'un bon ceatimere 
d'épaisseur avec farce mJusseline de, volaille, additionnée de 
100 grammes de truffes et 100 grammes de champignons hachés 
au 	— Pocher à l'eau salée, égoutter, éponger, refroidir, 
enduire les deux faces de velouté réduit et. coller sur chacune une 
rondelle de langue écarlate. Paner it l'anglaise, frire au beurre 
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clarifié, et dresser en couronne sur serviette. avec persil frit. — A 
part : velouté additionné d'une julienne de langue. 

Écossaise (quenelles (de) à 	— Farce de volaille à la panade 
et au beurre ; moulées en forme d'ovales pointus et fourrées d'un 
salpicon de langue écarlate à brun. — Pochées, égouttées et dres- 
sées en les alternant de tranches de langue de mêmes formes et 
dimensions. —Sauce écossaise brune à. la mirepoix. 

Estragon Auenelles :de) à 1';. --- Moulées en moules bateaux 
cannelés, beurrés, et en farce de volaille panade à. la crème, addi- 
tionnée de '25 grammes d'estragon haché par 500 grammes de farce. 
Décorerchaque quenelle d'une rosace de feuilles d'estragon blan- 
chies. Pocher à l'eau salée, égoutter et dresser en turban, avec 
velouté clair à l'estragon. 

Morland (quenelles (de) à la). 	Quenelles en farce panade à 
la crème, moulées en ovales, panées à la truffe hachée et cui Les 
au beurre clarifié. --- Dresser en turban avec purée de champi- 
gnons au milieu. 

Périgueux (quenelles (de) it la). 	Farce de volaille panade 
au beurre. Moulées en grands moules tartelettes ovales beurrés 
décorés d'une étoile de truffes. Pochées, égouttées, et dressées en 
turban avec sauce Périgueux au milieu. 

Richelieu (Boudins (de) à la). — Farce panade à la crème. 
Moulés en forme de boudin, ou en moules à biscuits de Reims et 
fourrés d'unsalpicon de volaille, truff 	m 	m es et chapignons se' it 
l'allemande. Pochés, égouttés, panés it ranglaise, et colorés au 
beurre clarifié. Dresser sur serviette avec persil frit, et sauce Péri- 
gueux à pari. 

Souise (Boudins (de) à 1W.  b 	 Farts et moulage comme pour 
Richelieu. Fourrés d'une Soubise serrée truffée ; pochés, panés ut 
colorés comme ci-dessus. — Soubise claire à part. 

Uzès (quenelles (de à la d1 ). 	Quenelles ovales d n farce pa- 

nade à la crème, fourrées d un hachis 	blanc de volaille serré 
à l'allemande. Pocher et dresser en turban. 	Sauce aurore avec 
fine julienne de truffes au milieu. 

BLANQUETTE DE VOLAILLE 

Se traite comme la Blanquette de Veau. ›) 
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CAPILOTADE 

Volaille de desserte taillée en filets ou en petits morceaux, et 
chauffée dans une sauce italienne additionnée de champignons 
émincés. Semis de fines herbes dessus. 

CHICKEN-PIE 

(Pâté de poulet cc r.4afibitise.) 

Le poulet détaillé en morceaux comme pour fricassée, assai- 
sonné, saupoudré de '20 grammes d'échalotes hachées, 50 grammes 
de champignons passés au beurre et 5 grammes de persil haché. 
Ranger les morceaux (ceux de cuisses au fond) dans un plat à pâté 
anglais foncé de minces escalopes de veau. Ajouter 130 grammes 
de Bacon coupé en lames minces, jaunes d'oeufs durs coupés en 
deux, et mouiller aux trois quarts de consommé de volaille. Cou- 
vrir comme pie ordinaire et cuire pendant i heure et demie à 
I heure trois quarts à four moyen. En le sortant du four, intro- 
duire dedans quelques cuillerées de jus corsé. 

COQUILLES DE VOLAILLE 

Écarlate (à 1'). 	Escalopes de volaille de desserte, dressées 
en coquilles avec escalopes de langue de même dimension. Le 
fond des coquilles masqué de sauce allemande, couvrir de mème 
sauce, et saupoudrer la surface de langue hachée. 

Glacées. — Dresser en coquilles bordées d'un cordon de 
pomme duchesse. Masquer les escalopes de volaille de sauce Mor- 
nay, saupoudrer de parmesan et glacer. 

Gratin (au). — Les escalopes de volaille dressées en coquilles 
avec lames de champignons cuits. Couvrir d'une sauce gratin 
assez serrée, saupoudrer de chapelure fine, arroser de quelques 
gouttes de beurre fondu et gratiner. 

Lion (à la). — Le fond des coquilles garni de pointes d'as- 
perges liées au beurre. Compléter avec escalopes de volaille, et 
masquer d'une allemande à l'essence de champignons. Belles 
lames de truffes au milieu. 
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Parisienne (it 	— 	coquillt garnies trusedlopes de vo- 

	

ai 	avec champignons au milieu el iames de iruilles autour. Cou- 
vrir d'une allemande beurrée et glacer. (Les coquilles bord(ps In 
pomme durhesse, 

11:A n'EU:11ES 

Sont de deux sortes 1-  Celles p-pur entrées qui c:omportent 
supri.me auquel on laisse adlit'Ter le moignon, el qui subissuni 

ti-mtes les préparations applicables au›; supri.mes 	oelles 
sonuipprêlées avec l'appareil il crolluettes, el 11111 sont servies prin- 
cipahmnerd comme hors-d- ll Livre chauds. . Voir Ilikrs-dit.://cdir. 

CRÉPIN En: ES 

rhipkil4;(iiis du harhis : 100 grammes d 	chair de poil t. 
150 grammes de viande de porc, !an) grammes de lard frais Je 
tout parfaitement. dénerv(..... :1:i0 grammes de parures di. filie gras 
pass(ps au 	1110 gramnies de truffes hachées, 	griuntiles 
de s( 1, '2 grammes de poivro Mani' inusradu t  1 petit vurru do 

champagne. Hacher 	lin, 
Diviser en parties du poids 	de 80 à ',Io graminus, vt. I 1ir 

Une frahnle ()Valu 	rouvrir chaquo cri'pini-Itte d'une. kone de 
; envelopper de crépine souph..1, et paner au beurre. Cuir(' 

an four ou griller. Si' servent géniq.alement avec uni. purée Intel- 
rompus. romme garniture, et une sauce riairo., 

CRÈTE ET RociN0NS 

Les 	crètes sont trempt'qcs à l'eau froide pi biplan!. (pub 
hourl s dabord, puis mises sur le fvu 	1 . 0;1111frOido 	l'Hiriadi 

que cette eau est bien 	Les l'ignut ter vi 10:-; os:-;Ltivor 

Orchon pour enlever l'épiderme. Le' parPr .t 10 ,-; rilmineHn. d (p.. 

gorge r i Yvan froide jusqu'il ce qu'olles soieffi. bien Idanche›. Elles 
suffi alors cuites dans un /.0/flue léger. 	1,u.s nIguons o sn I situ . 
plument dégorgt's el mis dans 	Matir quelqm s minfflos avmn! 

que 1.0.s crti.les soient cuites 	lond. I. usage principal Olt}s 

et rognons est 	Len 	rnflure, et ce n 	qu'avoideniellemont ;irb 
qu'ils constiluent des mets spéciiiu‘ comme â Criqes à la Viiieroy 
ou it la Gentilhomme, rognons ail nid, Ou brochettes de r gnons it 

la Béarnaise. 



RELUES ET EMBLE S1 V(AILL E 

CROMESQUIS ET CROQUETTES 

Indiqués au chapitre des Ilors-d'OEuvre chauds. 

ESCALOPES ET GRENADINS 

Très en usage autrefois, mais se font peu aujourd'hui. Les esca- 
lopes, façonnées de forme ovale et panées, son I, sautées rapide- 
ment, au beurre clarifié, el se servent avec garniture_ de petits poîs. 
frais ou de pointes d'asperges. Les grenadins son L piques de 
truffe ou de langue, pochés il sec, et sertis avec les mêmes ri Lr'- 

nilure.s. 

EMINCÉS 

Bonne Femme çà la). — Dresser sur lai beurré, et en turban 
serré, des tranches de pommes de Leyre cuitesl Peau. iarnir le 
fond du plat do champignons cuits éminrés, el ranger dessus les 
rhairs de volaille. scat pi 	finement. Couvrir d'un veloute 
beurré et glacer. 

Maintenon (il 1a). 	Apprêter une bordure de petites cro- 
quettes de volaille de l'orme rectangulaire. Dresser au milieu 
l'émincé exclusivement composé de blanc de volaille, champi- 
gnons en disques, el lames de truffes, liés à la, sauce allemande. 

alentino. 	Dresser, sur plat beurré, une petite  bordure d'ap- 
pareil ordinaire à croquette de volaille très serré, ou lié à la 
poe duchesse. Dorer et colorer au four. Garnir Io milieu m m 	de 
l'émincé additionné de tranches de langue en ovales, champignons 
et truffes au veloute. 

FOIES DE MIAULE 

AL» jpri)IS divPo'S t EN BliOullETTES1  sAt"rÉs Cni.SSEL n i  SAUTÉS FINES 
HERBES, Al GRATIN, EN CuQUILLES I  EN PJLAFF, etc. 

FlUCASSÉE 

Pour cet apprêt de la vieille cuisine franraise, e poulet est dé- 
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coupé comme pour sauter, et les cuisses sont partagées en deux. 
Le traitement est identiquement semblable à celui de la « Fricassée 
de Veau. » 

MODES DIVERS 

Ancienne (à P). - Garnir la fricassée de 2in) grammes de pe- 
tits oignons cuits à blanc, 250 grammes de champignons cuits 
émincés, pincée de persil et de ciboulette hachés. Dresser en tim- 
bale avec fleurons de feuilletage à blanc. 

Bisques d'écrevisses (aux). — Ajouter à la fricassée 
'200 grammes de petits champignons entiers, 12 queues d'écre- 
visses décortiquées. (Celles-ci cuites comme pour bisque.) Mettre 
à point avec beurre d'écrevisses, apprêté avec les carcasses 
et 70 grammes de beurre, et la cuisson des écrevisses. 

Demidoff (à 1a). - Traiter le poulet en fricassée, et r ajoug r 

à mi-cuisson,4 garniture indiquée au poulet Demidoll, tombée au 
beurre ; sauf les truffes qui sont ajoutées directement dans la fr i- 

eitsSée. 

Printanière :à la:. 	Ajouter à 'ni-cuisson du poulet 
100 grammes de carottes et, autant de navets tournés en petites 

gousses d'ail, et 100 grammes de petits oignons nouveaux. Tous 

ces légumes cuits et glacés à blanc. Compléter en dernier lieu 
avec 50 grammes de petits pois el autant de haricots verts cuits ;'t 
l'anglaise. Semis de fines herbes sur la fricassée. 

FR1TOT MMUNSDE 

Escalopes de volaille marinée avec huile, jus d citron et Iines 
nerbes hachées. Tremper en pitte à frire légère, frire au moment, 
dresser avec persil frit, et accompagner invariablement d'une sauci,!. 
tomates. 

NoTA. — La volaille bouillie convient mieux puur cet apprèt que la v 
rôtie, parce gille la chair plus porrusti prtinl mieux la marinade. Ces Llorii‘.  
apprèt...;,, confondus aujourd'hui, se dith'renciaient autrefois en ce sen-:. que. 1•: 
Fritot avait pour êli,:linent de la 	c[ffio, ut que la Marinade se 
avec la volaille crue. 

MAZAGRAN 

L'apprèt du Mazagran est invariable, Seul, féliiment principal 
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de la garniture change. (Voir aux articles Cervelles, Ris d'agneau, 
Ris de veau, etc.) 

MOUSSE ET MOUSSELINE DE VOLAILLE 

Ces deux genres de préparations ont pour base la farce mous- 
seline. Ce qui les différencie, &est que la mousse se fait par ser- 
vice, tandis que les mousselines se font au détail à raison de I ou 

par rpersonne. 

Mousselines de Volaille Alexandra. 	Moulées à la cuil- 
lère, pochées, garnies d'une mince escalope, de suprême de volaille 
et dune lame de truffe, et, saucées Mornay. — Glacer, et compléter 
avec bouquet de pointes d'asperges ou de petits pois au beurre. 

Mousselines de Volaille l'Indienne. — Traitées comme 
ci-dessus et nappées d'une sauce indienne. 	Riz à l'indienne à 
part. 

Mousselines de Volaille au Paprika. — Pochées, garnies 
d'une escalope de suprême et masquées de sauce suprême au 
Paprika. — Garnir de petites timbales de riz pilaw fourrées de 
tomates concassées. 

Mousselines de Volaille it la Putti. Traitées comme les 
mousselines Alexandra et nappées de sauce suprême au beurre 
d'écrevisses. — Garniture 	bouquets de pointes d'asperges au 
beurre et de truffes en, dés, liées à la glace de viande. 

Mousselines de Volailles à la Sicilienne. — Pochées et 
finies comme ci-dessus. — Dressées sur tartelettes de macaroni 
à la napolitaine, masquées de sauce suprème, saupoudrées depar- 
mesan et glacées. 

M'US DE VOLAILLE 

Le pilaf est, à proprement dire, k plat national des pays orien- 
taux, et comporte une infinité de tormules. — Les différents eut- 
ries de veau, d'agneau et de volaille sont des pilafs ; et tous, sauf 
celui « à la parisienne, 	qui est indigutP.! plus bas, relèvent du 
mère mode d'appra qui est celui du currie, sauf la différencia- 
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lion des aromates, et le traitement du riz qui n'el,t pa..7, le nainw 
quo cdui (hi riz il 

Grecque 	de, à la, 	l!` 1i1'1,' revenir hi 1H 	ch'qllupL". 
1 etib3 morceaux à h 	t tisse de mf-mbon avec lin) grammos, 

d'oignons hachés. Singor avec '2:4) grammes de farine, 11'41111110r 
d'un demi-II 	con mub; su 	blanc aiouler tr 1 gramnio, Llt pi- 
ments en dés et :in gr Z. 	de raisins de C 	ot 	Sul\ rnu 

Dresser en tunuale et servir du riz à la grrrTillIe 

()rientale pilaf de 

 

pe)1110( 

dessus et le condimenter avec un peu de gingembre en 1.  °L'Art.. 
pilim Û. part. 

Parisienne (pilaf' du 	la. -- Le poulet thlicflupé cHn-tnil pou 
, 

fricasiée et bien ;tssaionnt.i, revenu au beurre. y ajciutor 11H) ur 
de riz revenu au beurre avec 1 oignon ciselé, l fouillo 
13h 2:Parnines de tumates uuncassées. .fouiller au boirtibm bianc 
un peu plu:.-; qu'it. couvert, ferrner I 	I ILutro pori dai l [ 

minutes à bu n fuiii'. 	 lo riz & h 	aldèr, 

cuits ensemt .ble. el le riz (loi! l'Ivoi tout it 	it sec. Arro,:-,ur ;ivcr 
de fonds de \l' tu, mtlanger avec préeaution it 

chutte et dresser on 	- Cordon du sam. tomate 

Turititt(i :i. pilar de. à 1.a. — Meule trailenitint, Inzus contilinoltr 
L1- une poiritt._ (le ca:%-enne et pinct:_st.. cle safran. Dresser en 

pil \‘- it fruit en 11.11:111 	̀111pS. 

icr‘. 	I 	■ &. i fait arNsi 	 'ruai% 	 4-:. Ili- 

muret...aux sunt 	 buinitir. ut 111.4_•.--0...z. q_m Iinibitio. fon 	il ,  ru: p11,1v,- 

tdiniAt.._ 	lis 	 riz q.1. 	;'1 V 11V 11 	Pa 	" 	doir 

	

Ii. ` 	 'Io 
	

r!., h 

saucie 14 inateS 

444 'FF J 	L‘ILLE 

 

c.rvices l l es1 pri4éraid en !mis 1.i uirih, 

 

Pour les grands 
faire eru. Pour 

cuito„ 

 

 

 

its 	oll pout emplo ..\er 

  

   

   

   

   

    

Sou nié 	ei ut. 	..‘jou ter, a I Lilo di. farce moussAin4. tunue LIII 

peu É (*.rab 	jaunes. d.' 'pur crus et I; 	monk,',..s un. neige bien 

ferme, Dres:-Der eu timbale beurrée el cuirit2 I Ica doux. 
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Soufflé ›el cuit. — Piler 500 grammes de blanc de volaille avec 
la valeur de 200 grammes de béchamel froide serrée. Chauffer 
sans laisser bouillir; ajouter 50 grammes de beurre 5 jaunes 
d'oeufs et 1; blancs en neige. 

Soufflé Périgord. - L'un ou autre des deux appareils ci- 
dessus additionné de 100 grammes de truffes hachées. Dresser 
en timbale beurrée, en garnissant par couches alternées de 
100 grammes de truffes en lames. 

Be:marque Le temps de cuisson des soufflés de volaille est rela- 
tivement long, et il vaut mieux les cuire un peu plus que moins. 
Pour un soufflé de .42 ou 3 personnes, compter 1 minutes au 
minimum. 

DINDONNEAU 

Anglaise (à1'). 	Poché à blanc et traité comme la poularde à 
l'anglaise. 

Blanc (de) à la Toulousaine. 	Les suprêmes escalopés, lé- 
gèrement aplatis, parés de forme ovale., piqués aux truffes, et po- 
chés à couvert avec cuisson de champignons et filet de jus de 
citron. — Dresser en couronne avec garniture toulousaine au 
milieu. Cordon de sauce autour. 

Blanquette (de). 	Mème traitement, que celui des blanquettes 
de veau et de poulet. 

Bourgeoise (à la). 	Braisé et changé dfustensde au trois 
quarts de la cuisson. Dégraisser le fonds de braisage, le passer 
sur la pièce et, entourer celle-ci d'uue garniture 4 bourgeoise » 
préalablement passée au beurre. Compléter la cuisson de la dinde 
et des légumes ensemble. 	Dresser la pièce, glacée, sur plat, 
saucé et garni ure à part. 

Catalane (à la). — Découpé comme Pour fricassée, revenu au 
beurre, déglacé avec une bouteille de vin blanc, assaisonné et ad- 
ditionné d'une pointe d'ail broyé. Faire tomber à glace el, mouiller 
par tierce parties de purée de tomates, espagnole et fonds brun ; 
et ce juste it hauteur. Mettre au four, et aux trois quarts de la 
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Cuisson, renverser les morceaux sur un tamis pour les parer et 
les mettre dans une autre casserole. Passer la.'sauce dessus, ajouter 
une garniture «it la catalane)). avec les tomates coupees en quar- 
tiers. Compléter la cuisson et. dresser en timbale ou plat creux. 

Céleri (au). — La dinde poûtée. Dresser aver. garniture de 
pieds de 	braisés, saucés aver le fonds de braisage. 

Cèpes 	— Emplir la dinde avec farce composée do 
450 grammes veau, 100 grammes lard frais, rio grammes mie de 
pain trempée et exprimée, 500 grammes de queues de cèpes ap- 
prêtés en duxelles sèche. 15 grammes de sel, 3 grammes do 
poivre et prise de muscade. Braiser la pièce aux trois quarts; la 
changer d 	e +  l'entourer de 600 grammes de lard de poi- 
trine blanchi en gros dés et sauté au beurre-, cil. de I lao de peilis 
cèpes encore fermés, assaisonnés, et raidis dans la inique gra 
Compléter la cuisson, braisière bien fermée, et dresser la di n 
avec la garniture ,*1, part ou autour, ii volonLé. 

Champignons Kaux). — Se fait de lieux.  farons 1"  en !rai tan t. 
la dinde en ragoût, avec 600 grammes de champignons comme g;tr- 
niture ; 2e en la braisant et en l'accompagnant. d'une sauce cham- 
pignons faite. avec le fonds de braisage. Dans le premior cas, el k 
constitue un plat de déjeuner; dans le second, elle lait un relevi!i 
dîner. 

Chipolata (à la:. 	Même procédé que ri-dessus en r 
placant. les champignons par une garniture. chipolata E t:tir sc.irvir 
comme pièce entière., le dindonneau convîent .mieux. 

Cuisses (de) Sainte-Menehould. — Les cuisses ridies c„)u 
braisées sont, d'abord chauffées au beurre, puis enduiteslie mou- 
tarde ci panées au bourre avec mie de, pain et champignons crus 

tiriller r Cou itiès doux et acminpagnor d'une sauce 
cluxelles ou d'une italienne. 

Daube 	- 	 it farcie do lino chair à, saw. stis 
truffée additionnée de verre de fine-champagne 11.1 	Traibur 
comme uno galantine, aver Inn Ions (.1.c. jambon, lard cd truffes 1.1 
disposer dans le milieu 	la farce une pei il e langue bien -N:logo 
enveloppée de bardes de lard. 1.4.aiser {avec founds brum et en 
rine pouvant juste contenir 	 fondm sera tir(» do la car- 
casse, 	,p•Irrets de vï.-Nin, 	pieds de veau, I kilo de viande de bri.iur 

rîssokbe et I bouteille. de vin blanc.: traiii.; selon i modo habituel cd 
réduit à I litre ot demi. Ciouvrir, lut or lii'i'lr hq irer rer t et (.mire 
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four chaud pendant 9. heures et demie. — Laisser refroidir en ter- 
rine, et chauffer légèrement pour démouler. 

Estragon (dindonneau à 1'). — Poêlé en fonds de braise addi- 
tionné de queues d'estragon blanchies. Dresser, décôrer avec 
feuilles d'estragon blanchies. Verser autour le fonds de cuisson ad- 
ditionné d'une cuillerée à pot de fonds brun réduit, dégraissé et 
fini avec une essence d'estragon. 

Financière (Dinde à la). — Braisée, glacée, et dressée avec 
garniture financière en bouquets. — Sauce financière à part. 

Godard (Dinde à. la). — Braisée, glacée et dressée avec garni- 
ture Godard en bouquets. Ilatelets de truffes, écrevisses et que- 
nelles décorées sur la pièce. — Sauce Godard à pari. 

Jardinière (Dindonneau à la). — Recouvert de Matignon, 
bardé, enveloppé de papier d'office beurré, et poêlé. Dresser 
avec la garniture en bouquets autour. Ajouter la Matignon au 
fonds de poêlage, avec i demi-lifte de bon jus ; réduire, passer, 
dégraisser et en verser quelques cuillerées sur la pièce. 	Le 
reste à part. 

Marrons (Dinde aux). 	Enlever le bréchet et Fos de la poi- 
trine. — Passer à la friture É kilo de marrons dont l'écorce sera 
incisée, les éplucher et les cuire presque complètement au con- 
sommé. Les mélanger à 800 grammes de hachis de porc très fin, 
bien assaisonné et passé au tamis Brider la dinde, la barder, et 
la rôtir en l'arrosant souvent. Le temps de cuisson pour une dinde 
moyenne est de 2 heures environ. 

Toulousaine (Dindonneau à la). 	Poché il blanc; dressé et 
entouré d'une garniture à la Toulousaine avec sauce toulousaine 
à part. Hatelets de truffes, champignons et écrevisses. 

PIGEONS ET PIGEONNEAUX 

Bordelaise (Pigeonneaux à la). — Fendus par le dos, légère- 
ment aplatis et sautés au beurre. Dresser et garnir, proportion- 
nellement, comme le poulet à la I3ordelaise. 

Casserole à la paysanne (Pigeons en. 	Cuits à la casse- 

1 
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role kt, i four, et tenus verts iwit.s. Ente-inrer 

 

  

lard en pAits dés blanchi, :;() grzunnws de. pommes de kin,' 

emincées en rondelles 1..b1 sauté(is au beurre, et Unir de cuire 	n - 
se mble, Arroser d'une cuilier4:Je ou .lrux de jus bn servanI 

Champi:triions 'aux 	Cuits à la cit. sel oie avre 	graut s 
de pe[ites tètes de cipunpignoins. 	mininiss 	 survir, 

glacer d'un tilt-bt. de vin bliinv, ajouter I dCiriiiire i le saut fb  obaipi- 
gnons brunt 	cOrnpûter 	tout ppntlant 
DreSSer 	aamp42,nons autour d sauver (1ossus. 

Chartreuse ;:en' 	 à charlotte 	 ronc.t: loi 
Lails de li(igurnes. Tapisser le fonik 

	
parni 	CI101.1\ bra i in'S 

bien ég•onités. 	(-Inplir le vide.. avec les pigeons ou pigeon- 
neaux cuits à la caerole 	Wieout“' ss 	 is, eu IPS an( rnani 

peffis reciangles de lard de poiLrinl et tranches de sauci.,,  

Recouvrir de choux et étuver ;ni b tin-in trie pendant t (Ion-Ji- 
heure. 

iss{ r reposer la chartreuse pend mi. gurlpies ni i n u teL avnnt 
de la démouler, et l'entourer d'un rordon de demi - glace. 

--- Les colorer au beurre, cktglael r au vin 

blanc, ré_duire. et ajouter 1 (Meilitre de demi-g1 ire et 1 décilitro tic 
fonds briln. Comphniter la cuu--,son dus pigeons dans In :i.,1u(do ot, • 

minuLes avant de servir, ajouter la garniture à I t chipoial;L 

tIiresser avec trz ruiLure autour. ;71 

Côtelettes 	 S'obtiennent en Undanl en dou\ 

ou pigeonnehauX. 	li-giiroment chaque moitig' 

sosser aussi à fond que possible eu conservini seulement 
Sanithr lui griller t garni- de ouisse qui liguro l'os do l ccUli hi fo. 

turc voionti. 

Diplomale File .k 1 it 	Lo 	lifotsogiirom ni apla r k, 
î  

rai(_liS 	beurre, rerroidis ›nus prPsso, treimpflis n Vilioro\ 
tio,nnlip de linos lierhos et champignons fiaomos. — Paner 

laise, frire ei drc:sser on turban 	 9111.111.11 	de 
cliampignons et truffes en idiv • ›auctio 1 

à l'essence de pigoon. 

Esiourrade en). fdOrt'-;Ili 1 Mf`1111To t'1 mis on gym!' 

chaude fone(`oi 	Iranyhos do lard (Io 	I 'giireinPnit 
;Iwo ofintning,norp, t tl moril.aux. 	orgnow 2:1;1112'CIS I  

  

  

  

   

eillillàrIPS de fr 1 ld:-.3 1, et IP (i 1 t'hgl1 ai'lgi-i clq 
	pigonns fait ïlu 

L  
coulanr, e[ cuire onvirûn tri-)isqu arts d'heure à S'If 1. 1  r d 11  H 
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Financière (à la). - Poêlés; partagés en deux et, dressés en 
turban avec garniture financière au milieu. 

Ganthier aux écrevisses (Pigeonneaux). 	Fendus en 
deux, et pochés au beurre fondu, sans coloration. Dresser en cou- 
ronne et, saucer d'une allemançie au beurre d'écrevisses. 

Italienne (à. 	Poêlés et dressés entiers, ou coupés en 
deux, avec sauce italienne forcée en jambon. 

Crapaudine (à 	— Coupés en deux horizontalement, de la 
pointe de l'esLomac aux ailes. Ouvrir et aplatir légiremenk; assai 
sonner, paner au beurre et griller doucement. Accomp. saure à 
la diable ou piquante. 

'Minute( la). — Coupés en quatre, aplatis légèrement et. sau- 
tés au beurre, jusqu'à, cuisson presque complète. Saupoudrer d'un 
Peu d'oignon et, persil hachés; déglacer aucognac et ii us de citron, 
et compléter avec glace de viande fondue. Dresser avec champi- 
gnons émincés sautés au beurre, et couvrir avec la sauce. 

Nesles (Côtelettes (de) à la). — Saisies au beurre du cl%)té inté- 
rieur seulement, et refroidies sous presse léplire. Farcir avec godi- 
veau à la crème additionné d'un tiers de farce gratin et de [ruiles 
hachées, du côté revenu, et en faisan i. bomber légèremenL 
farce. Ranger sur plaque, passer au four pour compléter la cuis- 
son des côtelettes el pocher la farce. Dresser en Lurban en inter- 
calant les côtelettes d'escalopes de ris de veau panées it l'anglaise 
et saurées au beurre. Garnir le milieu de champignons et foies 
de volaille escalopés sautés au beurre, liés à la sauve madère. 

Olives (aux). — Poélés et tenus vert-cuits. Ajouter quantité 
voulue de demi glace au fonds de podage, laisser mijoter pen- 
dant I() minutes, puis passer et, dégraisser. Memel tre pigeons et 
sauce. en casserole avec 100 grammes d'olives tournées et blan- 
chies par pigeon. CompléLer la cuisson, et, dresser avec olives 
autour ou au milieu. 

Papillotes (GMelettes de). 	Raidir los cetielettes de pigeons 
au beurre, et, traiter comme toute autre papillote, avec jambon 
et, duxelles. 

Pitié fd.1%) à 	 — Foncer un plat, à, pàté anglais avec 
escalopes de boeuf maigre aplaties très minces, assaisonnées de 
sel et. poivre et saupoudrées tréclialote haché.e. Garnir l'intiérieur 
du plat avec les pigeons coupés en deux, assaisonnés et en les 
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intercalant d un jaune d'oeuf dur coupé en deux par pir,eon. Mouil- 
ler à mi-hauteur avec de l'eau ; fermer le pîti'I avec couvercle de 
pCe, comme d'habitude, et cuire environ 1-2 heures à e 	four moven, 

ti.

Pâté chaud (de) it l'andlienne. 	Yoir aux Eeilrfs 

Pillé chaud i'de ) à la. Périgord. — (Voir aux Enirées .i.  o'+ 

Petits pois (aux). — Colorer au beurre 60 grammes de lard de 
poitrine en dés blanchis et autant de petits oignons par pigeon. 
Égoutter; faire revenir les pigeons à la place, et retirer la graisse, 
déglacer avec un peu de fonds et I demi-décilitre du denii-glace. 
Ajouter les petits pois (1 décilitre et demi par pigeon : remettre 
pigeons, lard, oignons, un bouquet garni, et finir de cuire ensemble. 

Polonaise (à1a) . — Farcis de farce gratin, et cuits au beurre 
en cassero1e. Dresser en terrine en terre, arroser légiremen[ &j  us 
de veau corsé et de quelques gouttes de jus de citron d'abord; puis 
d'un beurre noisette additionné de mie de pain au dernier mors I en t 

Printanier. 	Les colorer au beurre + Déglacer la casserole avec 
jus de veau y ajouter demi-glare, bouquet garni, et, petite garniture 
printanière. Cuire ensemble, et dresser avec la garniture autour. 

Salmis (Ramiers 	— Les ri'dir aux trois quarts. Lever les 
cuisses et filets qui sont parés, dépouillés et rangés en sauleuse 
ave.c un peu d'essence de champignons, 3 liges de champignons et 
4 lames de truffes par pigeon. Tenir au chaud sans bouillir. 
Avec les peaux et carcasses hachées apprêter une sauce salmis, 
rajouter aux pigeons; dresser et entourer de petits croit t uns en 
riceurs masqués de farr,e 

Sauté des Sylvains Pigeonneaux 

 

1:é4 oupi.s chacun (!rt 

 

morcPaux assaisonnés et sauté s au beurre en casserole en terri'. 
Ajouter 100 grammes de champignons de bois 	chanto- 

relies ou mousserons)  par pigeonneau, feuille de sauge et brin- 
dille de serpolet. Couvrir et vuire pendant 7 à 8 minutos. 1t11 dor- 
nier moment, si te jus se trouvait trop long. [mener (Iodait_ ir n 

peu de mie de pain qui l'absorbera en partie. 

Sali-terne (au 	PoMés 	diTiglacés au sau terne à raison di. 

I petit verre _. par pigeon. 1Pduire aux deux tiers, ajoutor cuillereo 

de glace de viande blondepar piiico, el passer it la mousselinik 4 

_Dresser en lerrine chaude et couvrir avec ce fonds. 

Saint-Charles 'Pigeons à la.. — riquor I (esti 	des pigeons 

avec de lins lardons de languie érarlatv et les braiser. Dresser, en- 
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tourer de petits cèpes farcis, et saucer avec te fonds dégraissé réduit 
en demi-glace, et additionné de quelques gouttes de jus de citron. 

Sévigné (Côtelettes (de) à la). —. Les raidir au beurre et faire 
refroidir sous presse légère. Garnir le côté concave d'un salpicon 
de blanc de volaille, champignons et truffes lié à l'allemande, et 
en le faisant bomber légèrement. Paner à, ranghtise, faire colorer 
au beurre clarifié, et dresser en turban avec garniture de pointes 
d'asperges au beurre au milieu. Sauce madère à part. 

Suprêmes (de) aux truffes — Lever les suprêmes, les assai- 
sonner et les aplatir légèrement. Sauter vivement au beurre da- 
riflé, et dresser sur bordure de farce couchée à la poche sur le 
plat, et pochée l'entrée du four. Déglacer la sauteuse au madère, 
ajouter 4 lames de truffes par suprême, un peu de glace de viande 
blonde fondue, et monter légèrement au beurre. Napper les su 
prêmes dressés en turban sur la bordure de farce. 

Valenciennes (à, la). — Farcis de farce gratin additionnée de 
foies de volaille et champignons escalopés et sautés au beurre. Bri- 
der en entrée, faire colorer au beurre, déglacer au vin blanc et ré- 
duire aux deux tiers. Mouiller à couvert avec du bon fonds, ajouter un 
bouquet garni, et cuire doucement,. Glacer les pigeons au dernier 
moment, et les dresser entiers, ou partagés en deux, le long d'un 
eme de riz à la Valepciennes,avec lame de jambon en coeur entre 
chaque. Ajouter le fonds réduit à un e sauce tomates, et verser autour- 

Villeroy (à. la). — Pigeons ou pigeonneaux fendus en deux, 
aplatis, sautés, et refroidis sous presse légère . Tremper dans une 
sauce à la Villeroy, paner à l'anglaise, et faire frire au moment. 
Dresser -en turban sur serviette avec persil frit au milieu, et sauce 
Périgueux à part. 

NTADE 

La pintade n'a certainement pas la valeur gastronomique du 
faisan, mais elle en est en quelque sorte le succédané, quand la 
fermeture de la chasse prive la cuisine du noble gallinacé. 
Presque toutes les formules applicables au faisan le sont égale- 
ment à la pintade. 
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Bohémienne :;1 	Voir Ehrisoin. 

Crème 	la:. 	'Y- lift Friivi 

Chartreuse 	Brakor la pintade aveu 1 	vitou\,, 
piquéo au lard 1 ` 11.i  gib riql-le 11 I Ci-drll' i b e au four. ProriMri 

ensuit,e comme pOtir 11 	irtrouso de pigeons, aprlibs 
coulpi(b la 	on. inr-prreatix rirgullers. 

Chonerouti a 	(Voir rai.s 
•IL  + L 	 • I f 

zthnis(diL). 	 r 

Sicilienne 	1W4 — Farcie dr lazagnes il la sithilitinno v 
aux qurnifélrillS 	POUlee selon le modo ordinaire avec quellindi..-; 
Loi ates épépinées el. oincass(!!esi, 1.! 11.nue 	 lielirer 1;1 
pintade et. ajouler ;:i.0 ronds un peu do consommé. hi'dlire, 
graisser à rond et passer ii 1 étamine avec les légumes. Jilindru 
coulis à ni( lot, quantité de sauce tomates vl servir it pari. 
la pintade ; dresser et en tourer de ris d'agneau panés à fangiliso 
et sautés au beurre. 

OIE 

Le principal mérite de. Foie st 	tournir un l'oit! gras qui riv 

lise de finesse avec celui du cianard. En dohors de cr pro full 
ne fournit pas un appoint important à 1 r granilb 

Allemande fit I 	Désossor oniir%rtnlent 	sininae, 	rar 

(le petites pommos rointglos onlièros 
r rnphes dr litrue gratin. coudro 1 	nuvorluro-A. bard'''. 4 I. cuird. 

braisiérv 	;Lrrosant ztvot 	grai›so. 1)russur 	];i pHs 

gr ando par[ir dr la grals.:4,e ri d ..glaurr la IkriisHro uvoc 	rq•i- 

litres do Juin jus. Accompagillir truilP tinibilio d" HWIHT1110ri . 

-Usaelenne 	r 	FarriV 	 1 kiL :;00 	.hair 

Faire coinrer Pplirt, ment 01 poi.iiior. brîhssor (.4 entourer de oitiin - 

crout fti  braisc'p it 	gri ai. 	à d'oit. 'pi, do !ranches di:'  lard maigre. 

iiI11111,0 	'l'il' 1 1 1' 

nzlaise 

  

11:4 m plie 	raroo sunivanio 	1 kilo 

  

u 

 

 

41.nrins 	lu foin. s;m. 1.4rP iwb's 	Polir 	 l''s - 
peler 	t 	- 11;tripor: 
	

joilivr 1114.'111e 1OiLIS il 	111 1 1 1  de paln Lronipi-10 
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et exprimée et:._;0 grammes de sauge. fraîche ou sèche. Assai 
sonner d 	 m e IO grammes sel, 3 gram es poivre et pincée de. mus- 
cade!. Rôtir à la broche ou au four ot servir avec le jus laissé un 
peu gras et une saucière de marmelade de pommes peu surn.'.1c. 

- Bordelaise (à 1a). — Farcir avec, 	Lilo de cèpes sautA.'s à 
bordelaise,1.(..ri grammes d'olives dénoyautées, 100 grammes 
beurre d'anchois, 125 grammes de mie de pain trempée et, 
exprimée, le foie de Foie haché, persil, pointe d'ait, 1 (Pur, sel et 
poivre.; le tout. bien mélangé. Barder, rôtir et, servir avec le jus. 

Civet n). — En tuant Foie, recueillir le sang ; y ajouter un 
jus de citron et le fouetter jusqu'à. refroidissemeni complet pour 
éviter la coagulation. Découper la pièce en morceaux et procédur 
absolument comme pour un civet, de lièvre. 

Chipolata (i.t la.). — L'oie étant découpée, la sauter e 1 la traiter 
ensuite comme le Dindonneau à la Chipolata. 

Daube (en). 	Même procédé que pour la «Dinde en Daube ». 

Flamande a la). - Braisée et accompagnée d'une garniture 
flamande ordinaire. Saucer avec le fonds de braisage. 

o 

Marrons (aux). 

 

Farcie et, cuite ,(rielon le mode indiqué a 

 

l'article « Dinde aux marrons ». 

:Navets (aux). — Traitée comme le « Canard aux Nay( 

Raifort. (au). — Braisée à fond et accompagnée (rime sauce 
rai tort à a crème. Garnir de nouilles au beurre ou de 	au gras, 
arrosés avec le fonds de brai sage réduit. 

Visé àr la mode de). — Prendre une. oie n'avant pas encore 
pondu et la pocher avec ses abatis et ;2 tete s d'ail dans un bon 
fonds blanc. La découper, disposer les morceaux dans un plat à 
sauter, les arroser de graisse d'oie ci les laisser s'en imprégner 
jusquau moment de servir. Avec le fonds de eiliSS011, la graisse 
d'oie et de la farine, marquer un velnuté Ipais qui sera dépouillé 
pendant 1 heure. Le lier avec .1 jaunes d'oeufs, passer à l'étamine 
mettre à consistance normale en l'additionnant de crème. Y 
joindre '25 grammes de purée d'ail cuite au lait et, finalement, 
ajouter dans la sauce les morceaux d'oie égouttés et épongés. 
Servir en timbale. 
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CANARDS ET CANETONS 

On distingue culinairement trois sortes de canards les Nan- 
tais, les Rouennais, et les diverses variétés de canards sauvages. 
Ces derniers sont principalement usités en rMis et, incidemment, 
en Salmis, Mousses Mousselines, et t. 

Le Rouennais ligure également plutôt comme rôti que •rommo 
entrée. Sa caractéristique étant d'idre saignant, on ne le braisip 
que rarement. Ce canard est étouffé. et non saigné. 

Le Nantais, moins en chair que le Rouennais, est empb 
en braise et en rôti. 

CANARD NANTAIS 

Anglaise 	- Farci comme l'oie t ranglaise et. rôti r 1 a 
broche. Saucière de marmelade de pommes en rnikme iemps. 

Ballotines (de) aux navels. —Caneton désossé. 	r les 
chairs, les dénerver et. les l'ailler avec moitié de leur poids dc. 
veau, autant. de lard e  le tiers de panade, jaunes, 15 grammes d 
sel, I gramme de poivre, muscade. Piler, passer au Lanlis, 
100 grammes farce gratin de foie gras, 100 grammes champignc.ins 
sauts au beurre et hachés. Diviser en morceauK de la grosseur d'un 
oeuf, entourer avec un morceau de la peau du caneton, einballor 
en mousseline, et pocher dans un fumet appraé avoe la carcasse. 
flitant pochés, resserrer la mousseline et. refroidir il 	muitié. 
Prendre autant de petits navets ronds et, plats qu'il y a d ballo- 
tines. Les tourner de même forme et. lm:Line grosseur, et les parer 
dessous pour les faire tenir ira plomb. Creuser à hi cuillére pour 
pouvoir y loger une ballotine 	los blanchir fortement_ Gr,i)utter, 

ranger en sautoir beurré, placer une ba1totine dans chaque, 

mouiller avec la cuisson, couvrir de papier beurré. et cuire 	four 

doux en arrosant. Aussitôt à point, égoutier, glacer et dresser en 
couronne sur un plat. 	k Fumet avec un peu de demi- 

glave, dégraisse.r, passer, verser une partie de lit sauce sur le 

plat, et envoyer le reste en sauctiire. 

Bordelaise (farci r la 	Le traiter en tutu.; Points comme]. oie 

Bordelaise.. 
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Chipolata (à la). — Braisé et le fonds terminé en demi-glace. 
Dresser avec garniture Chipolata. 

Choucroute (à, 	— Braisé avec choucroute, dressé sur 
celle- 1, et entouré de tranches de lard. 

Lyonnaise (à, la). — Braisé, et le fonds fini en demi-glace. 
Garnir de petits oignons et marrons glacés disposés en bouquets. 

Menthe (caneton à la). — Farci de -20 grammes de beurre 
additionné de 1 gramme de menthe fraiche, et poêlé_ Le fonds de 
poélage déglacé avec fonds de veau clair et jus de citron. Faire 
bouillir pendant 10 minutes avec les légumes; passer, et ajouter 
une. pincée de menthe hachée. 

Molière (â la). — Désossé, farci de 400 grammes farce a gratin 
de foie gras additionnée de 300 grammes de farce mousseline. 
Disposer rangées de truffes dans l'intérieur de la farce et dans 
la longueur du caneton. Recoudre, emballer en servieite et pocher 
comme une galantine dans un fonds tiré des carcasses. Passer, 
dégraisser, réduire le fonds, et glacer le canard avec une panie. 
Avec le reste, apprêter une sauce madère, et l'additionner de 
50 grammes de truffes en lames. 

Navets (caneton braisé aux). — Le cane ton coloré au beurre, 
en casserole et sur le fourneau. Le retirer, égoutter te beurre, dé- 
glacer au vin blanc, réduire, ajouter 3 décilitres de fonds brun, autant 
d'espagnole, bouquet garni, et remettre le canard dans cette sauce. 
Colorer avec, le beurre réservé, 400 grammes de navets tournés en 
grosses gousses ; les saupoudrer de quelques pincées de sucre en 
poudre, pour les glacer uniformément en brun clair. Appra •er 
également 200 grammes de petits oignons glacés. A mi-cuisson 
du canard, le changer de casserole, l'entourer des navets et oi- 
gnons, et couvrir avec la sauce dégraissée, passée, et réduite aube- 
soin. Terminer la cuisson doucement, et dresser a-sec la garniture 
autour. 

Nivernaise (à la). — Braisé comme ci-dessus. Remplacer les 
navets par une garniture Nivernaise, et dresser le canard avec la 
garniture en bouquets autour. 

Olives (aux:). — Traité comme le canard aux navets en tenant 
la sauce courte et succulente. Ajouter au moment de servir 

grammes d'olives dénoyautées et blanchies. Glacer Ia pièce au 
dernier moment ; dresser avec olives et sauce autour. 
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Orange 	it 	— Ne pas conibltdr{_` ce cane ..}n brai. 
1\ ('e I( caneton ridi qui se 	P t (ligaienleni.. à l'orange 	10'4. doux 
préparations son( disiintles. Ce rrième caneton, de iniirrie glue 
qui est rôti, peut èirt..1, apprèi. 	avec cks oranges higarraiies 
mais, dans ce cas, les quatiiers d'Oranges ne rigurent(.1ffi iii pi 
garniture, à cause de leur ;icreté. Le. jus s 	employC. our 1;t 

Braistir 	ianeton aveu 	ckeilitres de fonds brun 	d 
d" 	pagnole. et, le cuire assilz avant pou. qu'il. puisse (kt ri. siJrvi 

cuillor. Dégraisser 1a sauti.e et. la rélluirt-... tr. s serri.rie ; pa,.4sor 
etamine et la ramener ft consistanve norinate avec le jus de 2 o 

tites oranges ut d'un demi-citron. Celte addition, ainsique 	ilu 
zeste d'orange ef de citron en julienne blanvIiii 'zeste d'uni. 
orange! et d'un. deini-cilrûn . , ne Se fait qu'au tni>nren! 	qPyir 
la sauce, alors, ne doit plus bouillir. 	idacer 	eaneion, 
dresser saucer IC.gèretrient nutum., et garnir 	e 	u'! 

baies oranges, séclliPis sur grille 	p ires a vif. 

Piité chaud de Canetow 	 n 	limant 
irès saignaLd, et. 1{L. découper entiiiroinent en 

i pile 	un nwille t rhainid"}tie lit 	rwicrir en 

pitte Une et. 1 'pisser l'intérieur d'un(' couche di' farro  gratin addi- 

Gonflée du i déi!iliIre et demi cle demi-lace st irrit rp r `hiirï.l p;ir 

 

Ci-mnpier 750ft 800 graffitiles de farce pour un moule d'un 
nanee d un litre et quart. 

(Jaill ir di,  couches de farce ai ternees de cuuchus d au.,..011114.11 

Ill ampignons éminct_'.s L hunes du Iruires. Si. ' iuur une 1)11111'0 dg' 

ilvin et laurier pulvérisés sur 1;t Culldlo 	fiircid.: I 
aveo  X1111` 	I I) 1.i 	(.1(I 	ionc 	intériuurvillent 	1....\ririeure- 

me.ni, faire -iule ouverture pOur récluippeinont do la 

(miro #4  four mipyen pendant_ I heure e 11 V ni FO 

;.114 ,  du, foui'. le renverser si-ms ch 	dus:-.0lls 	un plat 

unliiV 'V le rung! el 1I 	 trianglps, 	ridnger cou \-41  

-- Couvrir la farcu tul 	a mi do quoigno qiiikreo:-; 

madère disposer do su tli1i crnironne 	Inine,  de truffi. avoc 

1111 gr; PS charapigni)n cannelé au milieu., 	:-,ervir U111' --,aucL. wa- 

Quenelles dr i 11 Carignan. 	 quuneii en hlrei. 

fOuriàéoJr; d unc pilyék.. de filets de canetons rouonnais 
du sun poids lie purée de Iruires, bien 
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complétée d'un 	pcon de sauce madère à l'essence de truffes. 
Pocher pendant '20 minutes, et dresser en couronne avec, ztu 
milieu, une garniture de truffes en olives. Sauce madère res- 
sen ce de truffes. 

Suprêmes de canetons> 	S'apprètent. avec can tdons Nan- 
tais ou Utouennais, et. se traitent cornme les suprètnes de poulet. 

Suprèmes divers. — AGNi:s SOREL, CHIMAY, É ,n s, 	Mmd:- 
1:11ALE, PÉRIGuEUX, 	RT-PIu etc. Voir ces articles il hi série Pouloq. 

OUserver cependant. que, quel que soit Io modo adopt.' la saui 1,4 
doit, etre changée, le caneton n'admettant. guère que 1 	saul es 
brunes Grées de son fumet,. 

CANETON ROUENNAIS 

saur quand il doit être servi froid à la cuillère, 	rouenn Lis ne 
se braise pas : r est poiqé u n'Ill, et toujours tenu sainant. 

est également farci avec la préparation suivanLe 1-2.) grammes 
de lard gras revenu avec 	grammes d'oignons hachés ; ajouter 
:io grammes de foies decanard '."-› grammes de per sil haeh , sel, 

poivre et épices. Tenir les foies très saignants Iles raidir seule- 
rnen1,, laisser refroîdir it moitié, piler', et passer du tamis Un. 

.tiguillettes (de) Bigarrade. 	Poèler IL canard 1.ti k' Louant 
vert cuit. ',Le temps de cuisson nécessaire pour un caneton moyen 
est de 9.0 minntes:1 Détailler les files sur,  la longueur., chacun en 
10 aiguillettes, el ranger celles-ci sur un plat, tiède. 	Ajouter 
quelques cuillerées de Jus de veau au fonds de 	; laisser 

X1.1 I1 pendant quelques minutes,. passer, dégraisser et terminer 
ce fonds comme il est, indiqué pour la sauce bigarratle claire. — 
Couvrir les aig,uillelles avec une pur' je, ci servir le resit it part. 

NLJTA. - Les aiguffiettes 	l'orange se préparnd Lie. même, à. cette différetice 

rès qu'unes sont. entinut:12 LIC q1.1;. Li 	 pa.ré. i 

Mir Un I et te S • de) aulx cerises. 	Tuai ter i.omme ci-dessus, 
mais ajouter un peu de madère au fonds de poùlage. _Dégraisser, 
lier r. Farrow-root, passer à la mousseline, d y ajouter au dernier 
moment 200 grammes de cerises griottes (.1(k.noyautées. Dresser 
les cerises autour des aiguillettes, masquer légèrement, de sauce 
eL envoyer le reste it pari. 
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Aigurillettes (de) aux truffes. — Poèler le caneton en lo 
tenant vert-cuit. Ajouter I décilitre de Chambertin au fonds de 
poèlage, et cuire dans ce fonds :Li moyennes truffes pelées. Réduire, 
dégraisser, passer, et ajouter à une sauce rouennaise légère. 
Lever les aiguillettes des filets de canetons, escalopc.lr ]es truffes, 
et les dresser sur plat tiède en les alternant. — Saucer lirkgèreinient 
dessus, ei envoyer à part le reste de la sauce. 

Champagne 1Caneton au). 	Poêlé comme ci-dessus. Ajouttir 
au fonds :3 décilitres de Saint-Marceaux sev, réduire, et compléter 
avec 1 g.tr ilitre de fonds de veau 	Passer IL la mou ssel i 
dégraisser, et servir en saucière en même temps que lik caneton. 

Chemise ::en). — Le caneton farci avec la prilparation indiquée 
à la Notice el bridé en Entrée. 1:introduire dans une vessio bien 
dégorgée, et liceler l'extrémité de celle-ci vers le croupion du 
caneton. Emballer alors dans une serviette qui est atiactiE-io de 
miime et pocher très doucement, pendant VI minutes environ. 
dans un fonds brun très vorsé. — Pour servir, retirer la servictr{ 
et laisser le caneton dans la vessie. 	Àccomp. saueo ronon- 

Escalopes, Filets et Suprèmes. Lcs sui réifies ( „cab- ) Ks 
tin deux ou trois, selon la grosseur du caneton, sont. 
aplatis. parés, et. disposés dans un sautoir grassement twurrt.". 
Pocher it sec., couverts d'un papier beurré, et en veillant à les ni- 

server très saignants. 	Ils admettent 1es mtibmes garnilurus 'nu 
les aiguillettes qui leur sont., cl 	prérérabies sous tous les 
rapports. 

Leur unique raison 	t_ Ires la nécessité de varier• Inonus. 

Mousse et Mousselines. 	Se pKiparrn[ selon k prlqH tr- 
lions et le mode des Mousses et. Mousselines de v lai 1k, niai;-, ii 

(..omportent pas d'autres saures line la rouennaise lit la Ili 
e t (I outres garnitures que : quartiers d'oranges, cerises, t purev:-; 
ou crèmes du légumes. 

Oran.tr,er 1'). — Traitement du eanel n à. la 
garniture de quartiers d'oranges 

Porto :'au). 	ti en casserg,k 	tcnn ypri- 	Di,glaour 
Port.° et ajouter le ckliglacage réduil à. un :pi 	tic .crin itou lir à 
l'arrow-n>ot. 

Presse it la). — 	c. melon 12:7%t ri,ti 	i n 	-20 inintit. 

gart e 
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envoyé à la salle ou il reçoit l'apprêt, d'usage, qui est celui-ci • 
Enlever les deux cuisses qui ne sont pas utilisées, et détailler les 
filets en fines aiguillettes qui sont rangées l'une côté de l'autre 
sur un. plat, tiède. Hacher la carcasse et la presser en l'arrosant 
d'un verre de bon vin rouge. Recueillir le sang, l'additionner d'un 
filet de cognac, et en arroser les aiguillettes qui doivent être bien 
assaisonnées. Chauffer le plat au bain ou au four un instant, sans 
laisser bouillir. 

Rouennaise (farci à la). — Farci et rôti de .c2O à 9.5 minutes 
selon grosseur. Accompagner d'une sauce rouennaise. S'il est 
servi tout, découpé détacher les cuisses, les ciseler intérieure- 
ment ; bien les assaisonner de sel et poivre et les mettre à griller. 
Détailler les filets en fines aiguillettes, les dresser de chaque 
côté d'un plat long, la farce au milieu, et les cuisses à chaque 
bout. Hacher grossièrement la carcasse, et la presser en l'arro- 
sant d'un verre de fine champagne et d'un filet de jus de citron. 
Ajouter le jus recueilli à la sauce rouennaise, saucer légèrement 
les aiguillettes, et envoyer le reste à part. 

Rouennaise (Salmis de caneton à la). L  Trousser le caneton 
après en avoir retiré la fourchette, et le mettre à four rouge où il 
ne doit rester que 8 minutes (4 minutes de chaque ceité). — Si la 
chose est, possible, le laisser refroidir quelques minutes, ce qui 
permet de le détailler plus facilement. — La violence du calorique 
ayant généralement pour effet de le noircir, avoir soin de l'es- 
suyer, puis enlever les cuisses®— Saupoudrer un grand plat long 
beurré. d'échalote hachée, de gros sel écrasé pas trop fin, de poivre 
du moulin, de muscade et d'épices. — Découper les filets en ai- 
guillettes excessivement fines, soit 15 dans chaque filet, et les 
ranger sur 1e plat l'une à cité de l'autre. — Saupoudrer du même 
assaisonnement, moins l'échalote ; puis détacher les rn&gnons 
restant des ailes ainsi que la peau de l'estomac, les assaisonner et. 
faire griller avec les cuisses ciselées intérieurement et assaison- 
nées également. — Hacher grossièrement la carcasse; la presser 
avec demi-verre de vin rouge, et arroser les aiguillettes avec le 
jus recueilli. Au moment de servir, disposer sur celles-ci quelques 
petits morceaux de beurre, chauffer un instant sur le fourneau et 
mettre le plat à. four très chaud, ou le présenter à la salamandre. 
Le glaçage doit are instantané. — Retirer le plat dès que les 
aiguillettes commencent à se friseler sur les bords, disposer à 

34 



LE GUIDE CULINAIRE 

a n chaque bout une cuisse grillée, et les deux moignons avec la  o  

de l'estomac au milieu. 

Soufflé (de). — Pucier un rouennais on le tenant vert-cuit. 
Levey l'estomac, tailler les os de la carcasse do foron t figuror 
une caisse, et réserver les suprèmes au chaud. Avec. le 
caneton et la chair crue d'un autre deni-cane[on, I blanc (rtruf 
et 100 grammes de foie gras rru, pr4p irer une farce nmsselin 

g,ère. Emplir la carcasso avec co[ii farce, on la fa4:onnant 411 '  

'F em-1 à rendre sa forme à la pièce. Entourer d'une bande 414.k. 
papier fort. pour éviLer Loute déforma Lion, id po !ler doucenlout, 
et à couvert, pendant 20 minutes. 

Avec un peu de farce réservée, 	H t. de nième poid, do 
f top en iro:inie oie gras, garnir des croilles à tartele ttes et faire pot! 
temps. — Dresser la pièce ; l'entourer avec les tartelettes. 
placer sur chacune de celles-ci une escalope des filets réservl',  

Sauce Rouennaise i part. 

FOIES GRAS 

On utilise les foies d'oie ou de canard suiv air t, les cirronsimitc47s:. 
En général, on préfère le foie d'oie •pour` los pn'...paratioits chaud 
Lundis que celui de canard est résorvé pour los con:-.0rvi: 	d le 

froid. 
Bien que le foie gras soit servi a. Sei. i-mtvent conuno Entr 

son n'Il_ dans la cuisine chaude est pluhn 	aux 	 n 
servir d'appui aux condimentations 

Caisses en 	 Ln gros dt'es êga it.i. diwan il 
cuit et. de truffes lier re. salpicon d'llno dowi-glu00 cors 	au :na- 

dèro, ei le disposer dans Lit.Ls en se d' papior 	 .%chq%lis 

au four. Placer sur chaquu caisso 	uscall.")p do' 	 'Vu dt 

1 11 1:qine 	1111Iidri.1 1  SatJUP 	 4:_trou ri w ikollho laine 

sur chaque eScalopo 	1 111tUtirtbr dun enr 'hW 

locoi t e 'en). 	 il foie biCli forme et rt e  d01 11[011  itUS. 

L'huiles 1-2 heures it avant: 	e fairo r;iidir 	Iwurri. flans une 

s;.wLettse, et le plac r RELIS unf. .0E» 	0.11 t hrro 	challibi 
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glacer la sauteuse avec essence de truffes et vin blanc, ajouter du 
jus de veau pour faire 1 décilitre en touL et passer sur le foie. Fer- 
mer la cocotte, luter le couvercle, et faire pocher k foie à four 
très doux pendant heure environ. Servir tel que, et envoyer en 
même temps une sauce madère à l'essence de truffes. 

Côtelettes (de). — S'apprêtent comme les ciôtelettes d( vo- 
laille. (voir aux Hors-110Euvre chauds.) 

Escalopes (de) it la Périgueux. 	Détailler les eisralopes du 
poids de 70 grammes environ. Les assaisonner de sel et de poivre, 
les fariner, les paner à l'anglaise avec truffes hachées, el les sau- 
ter au beurre clarifié. Dresser en couronne et sauver d'une ma- 
dère à l'essence de truffes. 

Escalopes (de) à la Ravignan. 	Sur une abaisse de piite 
à brioche ferme sans sucre, tailler 9.0 ronds de 7 centimètres& dia- 
mètre. En garnir i d'une mince couche de farce tie volaille, en 
laissant un espace d'un centimètre sur les bords. Sur celte farce, 
poser une lame de truffe, une épaisse lame de foie gras, une autre 
lame de truffe et, finalement, de la farce pour -envelopper le tout. 
Couvrir avec les 1.0 autres ronds ; appuyer avec le dos du coupe- .  

ranger sur plaque, dorer, et cuire à four chaud pendant un 
quart d'heure. Dresser en couronne, et servir en même temps une 
sauce Périgueux. 

Escalopes (de) à la Talleyrand. 	Apprêter du macaroni 
comme il est indiqué à la garniture Talleyrand, et_ une croûte en 
pitte à foncer, dans un cercle à flan de 16 cenlimi_kires de dia 
mètre. Dresser en couronne, sur la croûte, 10 escalopes de foie 
gras ovales, sautées au beurre, et en les alternara (le lames 
de truffes. garnir le centre avec le macaronidresse u 11.)m e; sau- 
poudrer de fromage et glacer. Dresser sur serviette, el envoyer à 
part un jus de veau lié au madère. 

Financière (Foie gras à la). -- Clouter au truffes un foie 
d'oie bien ferme ; rassaisonner, le barder et Je mettre en rasserole 
étroik, sur fonds de braise mouillé au madère. Couvrir et cuire 
environ trois quarts d'heure en arrosant souvent. Retirer les 
hardes, dresser et entourer d'une garniture linancière• Le fonds 
de braisage passe, dégraissé et réduit, ajouté h la sauce. 

Paprika iFoie gras au). — Traiter en cuisson comme ci-des- 
sus, mais sans clouter le foie, et en l'assaisonnant fortement au 
paprika. Dresser en terrine ovale ch au 	; réduire le fonds et fa- 
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jouter à une sauct hongroise courte. Napper légèrement le f )ie t. 

envoyer le reste de la sauce à part. 

Périgord (it la,. 	Foie très ferme douté aux truffes,. assai- 
sonné, et mariné pendant heures avec fine-champagne et. reuilk 
de laurier. Barder, braiser au madère aux trois quark puis 

• 
retirer les bardes, et mettre en terrine ovale, avec une douzaine de 
moyennes truffes pelées qui doivent, èt.ri marinées avec le foie gras.. 
Ajouter I décilitre de jus de veau corsé, et le fonds de braisage 
dégraissé et réduit. Couvrir et luter la terrine, et finir de cuiro! L 

four modért..!'pendant '2.0 minutes environ. 

Sainte-Alliance. — Beau foie gras mis en terrine entouré 
truffes et poché au champagne. Servir tel que. 

Soufflé ((Je). — Passer au tamis fin 300 grammes d( foi( gras 
et 100 grammes de truffes, crus tous deux. Y ajouter 300 grammes 
de chair de volaille pilée avec -5 blancs d'oeufs et passée au tamis. 
Assaisonner, et travailler sur glace en additionnant cette fareo de 
3 décilitres de crème double épaisse el d  4 blancs trionfti,s hiun 
fermes, mélangés très légé.:rernenL. Dresser en casserole à sou Pli!' 
el pocher au bain-marie, et à couvert, pondant une bonne den-ii- 
heure. Sauce madère à. l'essence de truffes 

Thnbale. de à ilds.‘teienne. — (Voir aux L'ufro'iris 

Cambacérès. Timbale (de:ii à la.  

Jni.rif eS.) 

Fi hnbale (de) à la Cussy, 

 

(yoi r  aux L'Ill 'r ;  

 

Voir aux I: 	0;i's 

Timbale (de) it la Montesquieu. — Voir aux EH. 
miTirs.) 

Tourte ,:(h. ft l'ancienne. — 	tiller un foio gras mi 
f . 

lopes rondes régulièr 	es es ; ] 	assaîson 	1.21. les mariner au CI  ,giut [4  

avec autant. de lames de truffes crues. Passiir les p;trure an  t. n i 

Ek les ajouter,  r. MO grammes de cluiir 	 trio 

1no grammes de t'Ires iras i4 	‘larnir une abaisse 	p 
V Lfir 

if ri it 	I 

ztvoc 	inoith d cette rtree ; ranger (itesus les t s cil 1 g )pc. s 

   

ruste du la farce. 

   

   

et h I unes de trulres, 

  

  

   

   

Couvrir ali.- uc une seconde abaissp, 	mouiller los b 	et 

unillunir d'uni! bande de fuuill btago. Dorer, et cuire it 	inuvon 

nlinutos. 	sor tatd la tour[e du filiur tVtachur 1, a- 

issc. du desSIIS 	1 	pl).0110 L'Un 	 ,U,TillSn.0 

aVeC Une 	 121 arrg- :-_,01.' d'Hilo Sallet` Mat-14. '1' 

UsCa-B 
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Truffé au Madère (Foie gras). — Sur un beau foie gras bien 
ferme, pratiquer une douzaine d'incisions, introduire dans cha- 
cune un morceau de truffe crue coupé en biais, et l'enfoncer dans 
le foie. Envelopper celui-ci de bardes très minces, le déposer en 
cisserole pouvant le contenir exactement, foncée de rouelles de 
e cottes et d'oignons, échalotes émincées, pelures de champi- 
gnons, bouquet garni, et mouiller avec madère et fonds de veau 
(un Gers de Fun et deux tiers de l'autre), de façon à ce qu'il soit 
presque couvert. Faire partir, et pocher pendant 40 minutes. 
Égoutter le foie, retirer les bardes, et tenir au chaud, cloché. Pas- 
ser et dégraisser la cuisson, la réduire aux deux tiers, y ajouter 
2 décilitres de demi-glace, et réduire encore jusqu'à ce que la 
sauce soit très serrée. La ramener à consistance normale, en l'ad- 
ditionnant de madère, et ce, hors du feu. Remettre le foie dans 
cette sauce, et l'y tenir pendant 7 à 8 minutes sans laisser bouil- 
lir. Dresser, napper le foie avec une partie de la sauce, et servir le 
reste à part. 
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GIBIER 

SÉRIE DES GIBIERS A POIL 

CHEVREUIL 

Le cerf, le daim, l'isard et 1 chamok, qu r fornion[ ;ro I chu- 
\Tc 	la classe de -  gibiers de venaison usités en Franco, .1.. pré 
parent. comme le chevreuil. 11 n'y a donc pas heu 	ri  fairo 

■ articles spéciaux. 
Le 	chevrruil est mariné facullativi mont, mais il vaui Iii i 'ix 

s'en dispeu..-“ir _l r n 	il .s 1;igit. 1= hiiles jeunes H frdicht-.. 
Les marinades .1.1,- a11t, Cd( décrilus 	n Ibliapitre dos .4*(litic,111S, 	1111 '  

pas 	u d"y rovenir, mais i.1 faut rappeler que in Forci. on 
gléo solon le temps pendant lequel tes viandes y doivent Hullrffikr 

el surtout selon leur tendrek.i, ce qui est à bien obsrrver 	mr 1{ ' 

chevreuil. 

CIVET DE CilliVIOEUIL 

Procéder comme pour un civet de liiivre ordinaire ; mais le:, 
morceaux de chevreuil devront t'Au marinés au !lupins G 'lentes 
avec le vin di monillurnent it les arnin;i [es. I' civt t de chevreuil 
ne se lie vas au sang, et. 5v seri c{-.-)mi-no 
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COTELETTES 

Se parent comme les côtelettes d'agneau et. se servent genérale- 
ment• à raison de deux pour une. Le mode de traitement qui leur 
cunvient le mieux consiste à les sauter à l'huile très vivement: les 
éponger ensuite pour les dresser. 

Coud (à la). — Sauter, éponger, et dresser e II turban en les 
intercalant, d'escalopes de langue écarlate de même forme. Dégla- 
cer avec filet de vin blanc ajouter ce déglag-ftge. à une sauce pi- , 
vrade claire et saucer les côtelettes. 	Purée. de lentilles légêre 
beurrée à part. 

Diane (à la). 	Les ddelettes sauLées,dress(i.'es en lis 
croù.tons triangulaires en farce de gibier. LFaree mousseline 

de gibier en plaque d'une épaisseur de 7 8 millimètres, pochée à 
rentrée du four et détaillée au moment:. Napper de ï,  saucg r  à la 
Diane :b) et servir en même temps une purée de marrons. 

Geini vre 	u 	Sautées et dressées en turban. Déglacer 
avec petit verre (Feî.tu--cli-_,,-vie de genièvre flambée. ajouter une 
baie de genièvre pulvérisée et 1 décilitre de crème double, rf'iduire 
cello-ei de moitié ; ajouter I blet de jus de citron et demi -décilitre 
de poivrade serrée. — Saucer, et. envoyer à part une marmelade 

pommes chaude tris peu sucrée. 

Minute (à la). — Sautées avec très peu "huile, e[ saupoudrées 
'un peu troiginon haché fin. Dresser : déglacer la sali te il si à ;Fiv. i,c. 

un filet de clignac, ajouter demi-décilitre de sauco pui vi'ade, 
:30 grammes de beurre, quelques gouttes de jus de .citron, et saucer 
les cAtelettes. Garnir le milieu de champignons sautihs au beurre 
it ('ru. 

Poivrade (à la:. — Sautées, dressées en Lurban, et garnies à 
ol 	Garnitures usuelles 	purée de céleris, 	'nar- 

rons,. etc. 

Purée de marrons Là. la). — Sautét dreséd.is en Luit)» el 
saucées d'une poivrade légère. 	Purée de marrons à part. 

Truffes (aux 	Suitées fd dresséos. — Déglacer à ressence 
de truffes, et ajouter à une saute madère courte à l'essence de 
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truffes, additionnée de 100 grammes de truffes en 	. -  
Saucer. 

	

Villeneuve (à le. 	Raidies vivement, refroidies sous presse 
légère, etgarnies d'un côté d'un salpicon de gibier froid. Enve- 
lopper en crépine mince, ranger surplaque, arroser de 	u berre 
fondu, et, passer au four pendant. 7 8 minutes. Dresser en turban 
a.vee  au milieu, une purée de gîbier additionnée d'une rine ju- 
lienne de truffes. 

CUISSOT 

Doit être bien dénervé etpiqué finm eent. Se m 	o nn arinc u o c- 
lon les cas. — 'fouies les gartii[ures et sauces indiquées à la selle 
de chevreuil lui étant app 	11,. licables, .eir 

FILETS MIGNONS 

Genilinre Mu). — Parés, piqués, r(Àdis et, dressés SLIP plat long. 
— Sauce et garniture comme il est indiqué aux. (4. CoPleties 
Genièvre. 

Hongroise (à la'. Piqués, sautés et nappés d'une sauce hon- 
groise, additionnée du &glaçage de la sauteuse, fait av 	le la 
crème aigre. 

Maréchale 	Dénerver à fond, partager en deux sur 
Ftrpiaisseur, et couvrir chaque partie de filet d'une duxelks très - er- 
rée. Paner à l'anglaise, et. donner la forme d'un croissaul, Arrnse.r 
de beurre fondu et cuire au four, ou sauter au beurre claritié 
Dresser en couronne avec garniture Maréchale au 

liontenotte (à 1a: 	Piqués, sautés, et dressés sur dc  
, 

	

eombres creust's„ br 	parés d'aplom b , et garn is (k. purée 
Sauce poivrade à part. 

Venaison (i.t. 
niture l'acuiLative. 

Piqués, sttuLés, 	sauc4. 	4naison. 

 

 

NOISETTES 

Lomme les grenadins et, l s escalii.)es, les noisettes se prennent 
dans le. gros filet de la selle de chevreuil. Indépendamment des 
appribis ci-dessous, ceuK des c(delett.es et filets mignons leur sont 
applicables. 
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Romanoff (Noisettes (de) à la). — Apprêter 10 petites timbales 
de 4 centimètres de hauteur, avec des tronçons de concombres 
pelés et évidés, en laissant un fond mince. — Les blanchir forte- 
ment et les braiser avec précaution pour ne pas les briser. Les 
dresser en couronne et les emplir de purée de champignons ser- 
rée ; poser sur chacune une noisette sautée vivement, et garnir le 
milieu de cèpes à la crème. — Sauce poivrade à part. 

Valencia (Noisettes (de) à la). — Prendre 10 petites brioches 
ordinaires sans tête, cuites en moules cannelés; les vider et, réser- 
ver le dessus pour couvercle qui sera taillé à l'emporte-pièce. Ta- 
pisser l'intérieur d'une légère couche de farce de gibier et pocher 
à l'entrée du four. Garnir chaque petite timbale de petits quar- 
tiers d'orange parés it vif; saucer légèrement à la bigarra& ; poser 
sur chacune une noisette sautée, et un couvercle sur chaque noi- 
sette. — Sauce bigarrade à part. 

Walkyrie (Noisettes (de) à, la).— Dresser les noisettes sautées 
sur petites galettes minces en pomme Berny, panées à l'anglaise 
et, frits. — Sur chaque noisette un petit champignon grillé garni 
de Soubise. — Sauce crème au genièvre à part. 

SELLE OU CIMIER 

Selon les cas, la selle comprend la partie comprise entre les 
carrés et les cuissots; ou bien elle est augmentée des deux carrés 
rognés très court du côté de la poitrine. Dans un cas comme dans 
l'autre, elle est tranchée en pointe, en suivant une ligne diagonale 
qui va de la pointe de hanche à la naissance de la queue. Elle est 
généralement piquée. 

Allemande ;,.à 1'). — Rôtie en plaque étroite, sur les légumes 
de la marinade, et après avoir Ôté marinée pendant 2 jours. Reti- 
rer la selle, mouiller avec la marinade, et, réduire presque à sec. 
Dégraisser ; ajouter 3 décilitres de crème et i baie de genièvre 
pulvérisée. Réduire d'un tiers, passer à la mousseline et envoyer 
en même temps que la selle. 

Baden-Baden (à la). — Marinée et poêlée sur les légumes de 
la marinade. Dresser la selle et placer à chaque bout des poires 
cuites en compote sans sucre, et condirnentées de cannelle et de 
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zeste de citron. — Ajouter au poilage décilitres de fonds de 
gibier; cuire pendant 10 mina buis el passer. Ditgraisser, lier à 
Parr w- root, et servir à part avec gelée de groseilles. 

Cumberland (h 	— Si la selle ("st servie it l'anglaise 1.-.11e est 
ridie xl'an4aise 4 (voir aux HI;lis), et, elle est.. accompagnée d'une 
sauce Cumberland. 	Si elle est. servie i la fraiwaise, X11 	st pi- , 
(-tuée, rôtie, et dressée avec entourage de fq ends diartichauk garnis 
de purée de lentillos el de marrons glacés. — Sauce Cumberland 
à part. 

(au). 	Piquée et ri_die. La sauce tirée du dégiai:age, 
en procédant comme il est dit # aux GMelettes • et miàtne 
nature à part. 

Poivrade (à la). 	Piquée, ri'die, et saucée poivrade. — S'au- 
compagne gênéralement d'une purée de céleri ou de marronst 
laquelle est. spécifiée sur le menu. 

— La selle de chevreuil se stirt envoro i' in bilt ne, sailli: Gifind I f' - 

ne 	1'e/ 	s'ai. etc.. LaccompagniAneni. 1.éivrmiri 	11i (luit itninatitql 	P r is 
attribuer+ 

SANGLIER ET MARCASSIN 

Quand. 	sanglier a dépask (T.. I age où. il est, al pelé 
n (BAI flue peu -usit.é pour la cuisiw... saur les 	fit 01111.0•0 
ceux-ci ifoivont-ils ik[re soumis à racticen 	fork. 
iieune sanglier ou marcassin es1 	 opprociti. 

Les ,...srlitupos.,, 	 1/11 0 1i 	 nuir 

cassin peuvent se prépa.,ri. rdwinic ceuK do clii2r i-e 	e [til. Il n 

rat:m.ie pour les earro's (it li s t •P/tri 	 Enlin 	fqoirini1107,  

indiiitiétis •aux ohrdt..liettes 	ci evr 	ont 1;igalumuld 
à celles de marcassin. 

      

Se raitent unrnmo Flamande cAtelettos de marcassin à_ 
les t'ides de porc 	la ilawi  iter 

• 

 

(11. 



Saint-Hubert (côtelettes de marcassin à 1a). 	Sautées d'un 
seul coté et refroidies sous presse — Apprêter une farce fine avec 
800 grammes de chair grasse de marcassin, 200 grammes de 
mousserons raidis au beurre, 9. baies de genièvre pulvérisées, 
IO grammes de sel, I gramme de poivre et pointe de muscade. 
Garnir les côtelettes avec cette farce du t'dé revenu, les emballer 
en crépine ; arroser de beurre, saupoudrer de chapelure et cuire 
au four. — Servir à part sauce venaison et marmelade de pommes 
sans sucre. 

• 

Romaine (côtelettes de marcassin à 	Sautées et mas- 
quées d'une sauce romaine. — Garniture facultative. 

Saint-Il-are (côtelettes de marcassin à la). — Piquées à la 
langue écarlate et braisées. — Dresser en couronne, à. plat., et 
garnir le centre de petites croquettes forme bille, en purée de mar- 
rons. — Servir à part le fonds de braisage réduit. et dégraiss, et 
une saucière de marmelade d'airelles rouges. firme. bfirries s(iuee. 

Jambons de marcassin, - SonI généralement. braisés ut se 
serisi'ent avec les garnitures ordinaires des jambons, comme purée 
de pois, de navets, de céleri, de marrons, etc., en les accompa 
gnant de leur fonds de braisage t 	n ermi(P_ en poivrade légère bien 
relovée. — Dans les pays du Nord, on leurapplique une prépara- 
[ion dite 	Paigre-doux », qui est souvent usitée aussi pour le 
lapin et le lièvre, et dont la formule est ci-dessous. 

Jambon à l'aigre-doux. - Le jambon braisé. 	Avec le 
fonds de braisage, préparer une sauce romaine, laquelle est ad- 
dil ionnée de cerises au vinaigre, de pruneaux délloyauk:k.s, et de 
chocolat di 	us x l'eau; celui-ci ajouté au dernier moment. Cette 

niture-sauce est également usitée dans le midi de Malle, niais 
ello y ost augmentée de pignolis, d'écorces d'oranges et d cédi' tis 
(mutas hachés. 

----tezezz•èteesegere 

LIÈVRE 

Civet d i — Dépouiller et vider le lièvre ; recueillir le sang et 
y ajouter un filet de vinaigre de vin. Réserver le foie dont le fiel 
sera soigneusement retiré. 
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Couper la bile en morceaux, mettre ceux-ri dans une terrine et 
arroser de quelques cuillerées de cognac et d'autant d'ituib 

AjouLer sel et poivre, 1 oignon en rouelles couvrir et 
laisser mariner pendant quelques heures. 

faire revenir 200 grammes de lard maigre, coupé en. gros cli",ks, 
avec 50 grammes de beurre eL l'égoutter sur une assiette di lis 
.est coloré. 

Dans le même beurre faire colorer '2 moyens oignons coupés en 
quatre; ajouter cuillerées de farine et, 	jusqu'à obtention de 
roux blond. Dans ce roux, mettre les morceaux de lièvre ; remuer 
avec une cudière, de fag:on à ce que chaque morceau s().it bien 
saisi et, enveloppé de roux. — Mouiller alors, it hullieur, avec du 
bon vin rouge; ajouter I bouquet garni comportant thym, laurier 
el gousse d'ail au milieu rr persil.; couvrir et laisser cuire ckuce- 
ment sur le coin du fourneau. 

Au moment. de servir, lier le civet avec •ie sang réservé, puis le 
renverser dans une passoire pour choisir les morceaux. — Mettre 
ceux-ci dans une casserole avec les lardons revenus, 20 petits oi- 
gnons glacés et autant. de champignons cuits au beurre. Passer'  ta 
sauce au (...qii.nois sur morceaux et garniture, et servir avec croûtons 
en coeurs frits au beurre. 

Civet à la Flamande. — Le lièvre dépece, revenu au be beurre 
sing,C. de 40 grammes de farine Cuire celle-ci, puis mouiller de 

I lare de vin rouge additionné du foie pilé au mortier, puis 
avec le sang el -2 décilitres de virmig,re. Ajouter assaisonnoment, 
bouquet garni, 30 grammes de oassonade brune et, un peu plus 

tard, 500 grammes d'oignons émincés, tombés au beurre- Aussito'd 
à point., renverser les morceaux do Iitivre sur un tamis; changer de 
casserole, passer la saure it l'étamiue et la remettre sur le lièvre. 
Dresser, et entourer de croilions frits au beurre et tar(ini.:-; de 
goLée de groseilles. 	Cu civet doit avoir unli saveur augp. dr)llop 

très nette, 

Civet à la Lyonnaise. 	Procijâil 	cunime pour le rivet. 

'ordinair e. en supprimant les champignons de la garniture, ei en 
les remplacant par des marrons é.uvés eunsommt' 

Côtelettes. 	Se font en farce panade au beurre, ou selon Io 
mode des e(&)Lgis de vt,eau Pojarski. Se façonnent au couteau ou se 
moulent si elles sont en farce. Pocher, paner it ranglaise et co- 
lorer au beurre. 
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Côtelettes (de) aux champignons. Sautées au beurre 
dressées en turban et garniture champignons au milieu. 

Côtelettes (de) chasseur. — Sautées avec beurre et huile.  
Dresser et saucer chasseur. 

Côtelettes (de) à la. Diane. — Sautées et dressées en les 
intercalant de croûtons de farce comme il est expliqué aux cide- 
lettes de chevreuil. Garnir et saucer de môme. 

Côtelettes (de) Mirza. — Panées à l'anglaise et sautées au 
beurre. Dressées sur demi-pommes reinettes évitleres au centre, 
cuites au four, et dont le vide est rempli de gelée de groseilles, 
Sauce poivrade à, part. 

Côtelettes (de) à la Romaine. SauWes au beurre, dressées 
en couronne, et servies avec sauce romaine aux pignolis. 

Cuisses de lièvre. — Parées à vif, Diluées et 	Àc- 
compagner de 1' une ou l'autre des sauces et garnitures indiquées 
aux côtelettes et aux râbles. -- Les cuisses de jeune lièvre s'em- 
ploiera seules, celles des vieux doivent être réservées pour les 
civets. 

Filets (de). — Les filets sont levés dans toute la longueur, 
de la pointe de hanche à la naissance du cou, parés et piqués de 
lard ou de truffes, ou coalisés selon les cas. Ces filets sont géné- 
ralement formés en croissants, ce qui permet les fantaisies de 
dressage. Chaque filet peut être servi pour '2 personnes, et mème 
3 si le lièvre est un peu gros. 

Filets de levraut A la Dampierre. — Contiser aux 
truffes 5 filets de levraut., les former en croissants, et piquer les 
filets mignons sur le milieu de langue à l'écarlate bien rouge.. 
Les former également en croissants, mais moins accentués que les 
gros. Avec le reste des chairs appracr une farce mousseline, addi- 
tionnée d'essence de truffes et de truites hachées, Dresser cette 
farce sur plat de service, en cône très aplati, dont le rayon soit de 
la longueur des filets de lièvre et la hauteur de à 7 centimètres- 
-Pocher à l'entrée du four. Pocher également les filets et fŸ lets mi- 
gnons de lièvre, simplement arrosés de cognac, d'un jus de ci- 
tron et couverts. Dresser en rosace sur la farci., en alternant gros 
filets et filets mignons; placer sur le haut une truffe glacée, 
garnît. la base de chtimpig,nons alternés de marrons glacés et de 
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petits oignons. 
filets it part. 

Sauce poivrade additionne de la cuisson es 

Filets de levraut fi la Mortemart. Les 	tisca- 
Apprider autan( olc 1opcs, apiatu, liC,gi_lromt nt 	parés ronds. 

 

 

lames de truffes et de croûtons de fi. rentimUres de diamètre, tain( s 
sur une plaque de farce mousseline de lièvre pochée 4  qu'il y a d'es- 

Sauler 'lavement, au beurre, -2:;0 grammes de. mousse- 
rons, '250 grammes d'oronges el -2:..)) grammes de cilipes. Laisser 
refro--)idir : ajouler it 500 grammes de rarce mousseline doIi vro 1,1 
pocher cul apparun en moule 	 12 centimètres 11.(.. dia- 
mètre. — DIT.q-nouler et dr esso..! en turban, sur ce pdin de rare!,  los 
escalopes sautées au momont, alternées avec. les mêtlaillons 
farce doublés de tailles de tru Tes. 	Saueer légèrement les usria-• 
loves et le tour du plat d'une domi-glace au marsala cor ;0 1 	un- 

voyer rrième sauce à Part. 

Filets de levraut fi la Sully. 	Les filets piqucris t 1 .1 	g .'S 

en croissank ainsi que les lilets mignons qui seront l'ortoniont 
cintriC.s. Pocher sur Oui beurrt..;' avec. Wei de  cognac et pi dos iiityrtn. 
et dresser par 	en opposant Ies poinh:s des croissants, do_ racom 
former rosace. Saucer d'une poivrade asst z s rrép, et gai l'il. 
cenlie d() chaque ciroissant de pl.:Cle Lie cc".1eri. et purée olo 
dressées en l'n-no et en opposant los couleurs. Entro chaque 
piacPr un Iilet Enigniln bien glitcé cd. une belle huno d trufrui au 

Filets de levraui il la Vendôme. 	Les Mn-, 
formés en rond autour d'un moule 	 ror Man o, e1 Iixt's 
avec lin li de l'acon 	l'or mtr anneau. Prwilfir a tnsi i  pu  N. dros:-.0r 

chaque anneau sur fond dlà 	p1-101-u.'io on plaquo, (Id,  
iii Iii grandeur it 1 e1npowle-1 illico el 	uxant 

g 

11111 enrdOrl qie farce. 	Esoal lied liâs rilois mignons ot 	liitor 
vivement au beurre, .-tver..: -2:vt) graiffinos 11 champignons orilincgis 

ot. 1:4)1) i..1;ramn-los 	trufFes rruos. J) ',glacer 1;1 0;ls..-zorole kiviir. 
(h. crignao 1.1 ie. fonds (_.le pocitagt. 	[iiols 	a.poitfir I ciiiilloprio de 

s4itice pnivrado„ inonti 	 rd' grammtis 110 111[11/ITO 	r if111111110, 

.l M ii 	ri 11{1 Satie 	i(a1(11)14S 

trntlos. 	 anneaux tin avoc 	garnilur. 

11.1 triiliciu mil. pur(P. 	marrou 	saur 

1ousse de lièvre. 

 

bis i)1.1111%do' 

  

   

   

   

   

     

amir , ;tu  \ a .\ or  
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diverses mousses et s'accompagne rônéralement d'une sauce 
gibier. 

Mousselines de lièvres - Procédé c es mousselines de vo- 
laille et même sauce que pour la Mousse. 

Noisettes de lièvre. 	Se traitent comme les Noisettes de 
Chevreuil. 

Pâté chaud (de) à la Saint Estèphe. 	(Voir aux Eil I réeS 

Périgourdine (lièvre farci à la:. 	Recueillir tout 1( sang en 
vidant le lièvre. Briser les os des pattes pour le brickr pins facile- 
ment, dénerver it fond flet s et cuisses, et te piquer finement. Ifaelwr 
le foie, les poumons, le cœur et 4 foies de volaille avec 1:30 grammes 
de lard gras et 150 grammes de mie de pain trempée ot oxprimée. 
Assaisonner ; ajouter le sang, ')(.) grammes d'oignons hachCbs passés 
au be re ur et froid, persil haché, pointe d'ail, 100 gr -ornesde pa- 
rure de truffes. Bien amalgamer; emplir leliiisre avt'c coite farce, 
recoudre la pièce et la brider, puis la braiser au vin blanc. en l'ar- 
rosant souvent pendant la cuisso'n qui est de heures et demie 
environ. Glacer la pièce au dernier moment. Additionner le fonds 
de lirai sage d'une quantité relative de demi-glace de gibier ; ré 
duire, dégraisser, passer et ajouter 100 grammes de truffes ha- 
chées. — Saucer légèrement le fond du plat sur lequel est dressé 
le lièvre, et envoyer à part le reste de la sauce. 

Le rilble de lièvre comprend logiquement Tout.le dos 
du lièvre, de la naissance du cou à la queue, les os des t'ides étant. 
coupés très courts. Cependant, on ne (-..omprend I un" u ro 1 s sous 
Je nom de rzible que la partie du dos qui va des premières ci des 
la hanche et qui correspond it la selle. Taillé d'après Fun Ou l'autre 
de ces principes, le rale de lièvre est paré, dénervé, piqué el ma- 
riné, avant tout emploi. Le marinage esi facultatif, quand s'agi il 	t 
de bêtes jeunes et fraiches. 

Wilde (dej à t'Allemande. 	Le rotir dans un plat en terre 
long el étroit, avec les légumes de la marinade. Quand il est pre 
que cuit, retirer les aromates, verser dans le plat t décilitre et 
demi de crème et finir la cuisson en l'arrosant avec cette crème. 
Finir au dernier _moment avec, un filet de jus de citron. 

Râble (de) au genièvrti. 	 avec les légumes de la 
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marinade , et le dresser sur plut. Déglacer avec un petit verre do 
genièvre, et, 2 ou 3 euiliert'àes de marinade. Réduire el ajouter 
1 décilitre de crème, cuillerées de sauce poivrade el 4 ou:3 baies 
de gc niêvre pulvérisées. — Passer et. envoyer cette sauce à part. 

Nbruk.....- Avec le rithle préparé de l'une ou 1 autre de ces deux find:orpe., irt 

sf2r1, gériCiraletnent de la gelée de groseilles ou de. la martinehule de pionnnes 
non sucrée. 

Soufflé (de). — Avec 400 grammes de chair de lièvre, appraer 
une farce mousseline légère. Réserver les filets mignons qui seront 
escalopés et sautés au beurre au moment. — Pocher la farce en 
moule it charlotte beurré décoré aux truffes. — Renverser sur 
plat. en prenant. les Précautions d"usage ; saucer d'une derni-glace 
de gibier au fumet de lièvre, et entourer la base avec les esca- 
lopes de filets mignons alternées de lames de truffes. 

LAPINS DE CHOUX ET GARENNES 

Les formules suivantes déjà, décrites leur sont applivables 
CATELETTEs, CRÉPINETTES., MOUSSES 	L. MoUSSELiNE.:-, 

l{AILES, etc. 

ORMULES DIVERSES 

Aigre-doux Lapin it F 

 

n'parer cornmc , 	laî in aux prll 

 

neaux, et terminer la sauce comme oeil du j 'm'ion d mar 	in 
ii raigre-doux. 

Ni cr.% 
	

Les rurinules 	apin aulx 	 ~r1 r 	12-111111X 

culières 
	la vui4 ne belge. 

lu 'liquette !- de). 	ILT einphlif pour cetti. preparation d1'S  

lapins elc ehoux à chair bien blanche. Proci.'ider reuntur pour I 
Blanquette de Veau 1). 

Bouilli à ranglaise. — Farci avo4. la  farci. indirpu'ii pour 

1 * (11-mille d1 veau à 1 ani4laise. Recoudre, brie! r etc  uire à reau 
isalée pendant environ un( hd.ure. 	SigLrvir avec 	au\ 1: qu'us 
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à lianglaise, ou recouvrir d'oignons .ciselés, étuvés au beurre, et. 
liés à. la béchamel. 

Champignons (aux). — Découpé et revenu au beurre. — 
glacer la casserole au vin blanc, ajouter bouquet garni, l'as 

saisonnement, et, réduire. Mouiller presque à hauteur de demi- 
glace claire, et changer de casserole aux deux tiers de la cuisson, 
Passer la sauce, ajouter 251 0 grammes de champignons sautés à 
cru, et finir de cuire. 

Divers. — CHASSEUR, PORTUGAISE, PROVENÇALE, etc. 	Même 
procédé que pour les Sautés de veau de mêmes noms. 

Gibelotte (en). — Procéder comme pour le civet de lièvre. 

Pâté chaud (de) Lapereau chasseur. — (Voir aux Enipt es 
mixIes). 

Pruneaux (aux).— On emploie indifféremment, pour cette pré- 
paration, le lapin de choux ou le garenne. 

Tenir pendant 2.4 heures dans une marinade fortement vinai- 
grée le lapin dépecé. — Égoutter, éponger les morceaux, les faire 
revenir au beurre, puis mouiller avec la marinade réduite de 
moitié et un peu d'eau. Ajouter 500 grammes de beaux pruneaux 
trempés à l'avance et l'assaisonnement nécessaire. Lier la sauce 
au dernier moment avec quelques cuillerées de gelée de grosuilles, 
et dresser en timbale. 
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SERIE DES GIBIERS A PLUME 

FAISAN 

Angoumoise (à 	Le faisan farci de truies 	inarrons 
(ces diprniers cuits au eonsommé: liés à la panne de port conmie 
pour [ru fragc. (lisser sous la peau de l'est ornac, quolqup h ni es 
truffes, barder et, n'dir doucement. pendant 1 heure et deinioiU 
minimum. 	:\ccon-Ipagner d'uno sauce Périgueux. 

Bohémienne (à ia 	introduire dans 	faisln un prit. 
gras incrusté de truffes t assaisonné au paprika. Le faisan doit 
être  bien frais. — Brider et cuire an beurre,, e rasserolo ou on 
cocotte, flt. à découvert pi-  ndant. :i.r) minutes onviron. _\11 nirbroont 

de servir, arroser simplompni In 	d'un vi rro de rnaild'q. 

Casserole en h 	Rridé 	enti 	 au bourri' 
vontont. EtanL à point, gUbglacer 1n cassera b avec Iikt 	rognao 
el une cuillerée de jus d( gibior Couvrir et servir 

Chari reuse (itn 	Si le fakan dnit Oro consory otalior, 
foncer la chartreuse en moule ()yak du grandikur pridqpkriidiinuo 
Sil est découpé, le proc.tlidt est oxactemuit. colui in 
Inari kilt! uChartrf.lus de Pigeons. 

Choucroute à 11 

  

Le fais in 	dEneSS. SUI' Un rit 4k, 

dl' 	!rat-J( 11(2S do 	lard 	du pou- 

  

1_11% -4w:route brais'y 

   

   

[rine, Compléter le  fonds 	odago ;-kvor fumet di gliffiq" Ici 

paSSLri et lel r 	tir  un in.0 gras. SurVir 	 NUL 

COCOlte 	 rirai[Or 	 le faisan c:tSSerolo. 

Vulve!. d'une .,,,..2,-;.trnituro. de : poi r I 	oignon-h• 4 r 1 • 
ni "'g 1â  1  

champignons., H. trulli. pli wii 	gpli roini)ku:e.nI le 1).}rinfpi, (Io 

torr{( de la irarnitur ortlinairt, 

V S 	 S 	11 	IS I I 1 iluo7:. par los slipriiino..4. 0.11 ,0111 41s 

IIi L t is:-.0. 	Fos du nuot ignuit 	qui sort de lilancho.. 

iditus les prCiraratins. 	supronius lut/.' -bnt 

Demidoff i1 	— Traiteir q.xuct nout 	qinne tees puiIhri`iies 

ut. telFiligq,_ DomilAr. 
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Étoffé (de Brillat-Savarin). 	(Voir Faisan à la Sainte /fiance.) 

Géorgienne. (à 	Cuis. use. — Brider en entrée, et, mettre 
n casserole avec les lobes d une trentaine de noix fraîches. 

&jouter le jus de I kilo de raisins et de 4 oranges, presscs sur 
tamis; un verre de Malvoisie, un verre de forte infusion de, thé 
vert, 50 grammes de beurre et l'assaisonnement nécessairor Pocher 
le faisan pendant -.1i0 minutes environ; le colorer it la lin de la 

isson et le dresser avec des noix fraîches autour. Pi.tsser la 
-,iuisson Ji 	serviene 4,y ajouter la quantité 	air d'espagnole 
J gibier, et réduire. Saucer Légèrement la pièce et sa garniturv 

servir le reste ;à, part. 

— Seuls, les faisandeaux se traitent par ce mode, et en 
procédant comme pour le # Poulet grillé 

Mousses et Mousselines. — Se préparent 	i n 	les 
Mousses etMousselines de caneton et de volaille. Les os des car- 
as; eks et. débris fournissent les funleis, base des s.-tuces qui les 

accompagnent. 
Ilitté chaud (de). 	(Voir aux En ifir:f.às 

Pat 'é ehaud(de) à la Vosgienne. —(Voir aux 	m 

Périgueux 	—Farci de truffes comme le faisan [nitré, et 
poêlé. Dresser avec entourage de (paieries de gibier truïfi:i.es, 
àccompagnemenL: une sauce Périgueux_ Urée du fonds 	poèlage. 

Mégence (à la). 	Poêlé et dressé sur croaon lias. En Lourer 
quir-knolles de gibier th'Icorles, atiernées de champi grniIns, avec 

un rognon de coq entre chaque. — Sauce le fonds de poiqage 
ajou[é une sauce salmis à l'essence de truffes. 

Sainte-Alliance 	Est le faisan étoffé de Bri l lai-Suva- 
rin qui ne désignait sous le nom de Sainte-Alliance qui..• la n' Aie 
sur laquelle repose le faisan. 

D(1'..sosser 	bécasses ; résert?er soigneusement les foies et les 
unLesh LIS ; hacher les chairs avec le. (putride leur poids do mcwile 
pocilLT,e et refroidie, et autant. de lard frais, sel, poivre! lines h er- 
bes ajou[er à cette chair Di() grammes de truffes crues, pc_Liées, 

en quartiers et, légi ren-wni cuit{ s au bourre à. convort. 
Farcir k faisan avec cette farce, le brider, le bari,..li r 	le [unir 

au frais pendant 	heurt...!s, 	e riMir ensuite et lo d 1.1.;or sr  r 
crimiton très large, en pain frit an be.urre. 	e L garni 

de la. prl#1:-)aration suivante 	piivr 	 el, les cntraiilos 
bécasses avec 1(-.,u r poids de lard rA pé, I anchois dessalé, -2:i gram- 
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mes de beurre et '2 truffes crues. Cette farce étant bien line et 
homogène, l'étendre sur le croûton et piacer celui-ci sous k faisan, 
q 	 u uand il est aux deux tiers cuit, de façon qu'il recueille les sucs 
qui s'en échappent. Le faisan est dressé sur le croitton et en- 
touré de tranches d'oranges amères. Le jus à part. Doit s'inscriro 
ainsi sur les menus .fla, ; sanéhihré, sur toast 	Sainie-A 

Salmis de Faisan. 	Le faisan poèlé. aux trois quarts et 
découpé. Retirer la. peau des morceaux, les parer et les ranger 
dans un sautoir avec quelques cuillerées d'espagnole de gibier, 
Er; grammes de tûtes de champignons et 100 grammes de lames 
de truffes. Couvrir et tenir au chaud sans laisser bouillir. 
Hacher vivement peaux et carcasses, les remettre dans le ronds du 
poaage pour rissoler légèrement, déglacer avec un bon verre (k 
vin blanc, réduire, égoutter hl graisse et ajouter -2 décilitres de 
fumet et I demi-décilitre Œespagnole de gibier. Laisser cuire 
pendant 1 quart (l'heure, puis passer la sauce au chinois d'abord, 
en pressant fortement, et à la mousseline 	ensuite. Réduire it 
point:, beurrer légèrement, el verser sur les morceaux de raison. 
Dresser sur croilion rond, ou avec croùtons en cupurs frits nu 
beurre, tartinés de farce gr' Lin (le faisan, et disposés autour. 

Souwaroff (à 	— Farci de foie gras cru coupé en gros 	t 
de quartiers de truffes. — Bardé, poèlf.%. et mis en terrine chaude 
aux trois quarts de sa cuisson, avec garniture de truffes moyennes, 
et le fonds de poi2lage augmenté d'un petit verre de. maère, et de 
I décilitre (If! jus de gibier. — Couvrir, luter le couvurcle au 
repère, et. compléter la cuissson au four pendant 1:i minutes 
environ. 

Titania (à la). 	Le faisan poè1(., tenu bien juteux et 	C.r F10- 

ration un peu pille. — Ajou kir une cuillerée de fumet de g ibiur 
fonds de po .1a 	mettre en terrine, et entourer de 112.:i grammes.  de 
raisins noirs pelés, 	grammes de quartiers d'orangi iis parés à 
vif eLépép 	A inés. — u der 	mm nier oent, 'ajouter au fonds Lie Itqage 
la miccrne quantiié de suc (le grenadine, saucur, et servir austi, itid.. 

Sauté 	On nemploie pour cet usage que de jeunes faisans 
qui sont, découpés comme b pouieL, saur quo les pattes et lespiluns 
sont supprimés. Assaisonntir et saisir les morceaux au belarro  
chaud ; couvrir et compléter la cuisson r l'étuvc'ke. — Cos genres 
de sautés ll'adintlient qui, des sauces très courtes et ne doivent' 
jamais bouillir. 

a 
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Sauté (de) aux champignons. — Traiter le sa.uté comme ci- 
Iessus et, aux trois quarts de la cuisson, ajouter 125 grammes 
le petits champignons crus, entiers, et non ouverts.Compléter 
a cuisson et dresser en timbale. — Déglacer à l'essenced e cham- 
)ignons, ajouter un filet de jus de citron et un peu de fumet de 
dbier; réduire, monter avec 30 grammes de beurre, et verser 
;ur le faisan. 

Sauté (de) au sue d'Ananas. — Le faisan jeune et frais sauté 
t point.Dresser en timbale et couvrir.— Déglacer avec un verre de 
mile-champagne flambée, un filet de jus de citron, et ajouter au 
Ternie'. moment 9. ou. 3 cuillerées de suc d'animas frais. Verser 
;ur le faisan et servir aussitôt. 

Sauté (de) au sue de mandarines. — Traiter comme ci- 
lessus, mais employer le suc d'une seule mandarine et d'un quart 
le citron. 

Sauté (de) au suc d'orange amère. Même procédé en 
),Lmployant le suc d'orange bigarrade et en supprimant le citron. 

Sauté (de) aux truffes. — S'apprête comme le sauié aux 
Alampignons, en substituant à ceux-ci 125 grammes de truffes 
rues en lames épaisses. 

Soufflé (de). — Apprêt identique celui du caneton de Rouen 
;oufflé. Remplacer la Rouennaise par une sauce salmis au fumet 
Je faisan. 

Supritmes (de). — Presque toutes les formules indiqu( es aux 
;uprèmes de volaille leur sont applicables; sauf, toutefois, celles 

impligilent l'emploi de fromage râpé et de béchamel. 

Suprêmes (de) à la Berehoux. — Avec la pointe d'un petit 
outeau, pratiquer une espèce de poche intérieure dans l'épais- 
wur des suprêmes, et les garnir à la poche d'une farce composée 
le la chair des filets migrions et trième quantité de farce gratin 
Lpprétée avec le foie du faisan, et parures de truffes. Ranger en 
)1aL beurré; arroser d'un filet de jus de citron et de cognac, cou- 
rrir et faire pocher. — Avec hi chair des cuisses, préparer une 
'arc° mousseline; l'additionner de moitié de purée de champi 
nons ; en garnir des barquettes en pate à foncer cuites à blanc. 

meLtre à rentrée du fourpour pocher la farce. Dresser un 
;uprème sur chaque barquette, et envoyer pari une sauce tirée 
lu fumet des carcasses. 
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iii ribines (cle )  ',nuisette. — Sauter les suprin-11:1.s an botwro, 
laisser refroidir, et les tremper en sauce Villerov brune au fumet 
de faisan. Avec 1es chairs des cuiss(...s, apprèter une, farce morise- 
line, et la pocher en moule à dittne lieurré décoré aux trulres, 
II'mouler Sur plat de service; dresser autour les: suprt..,mi-s 
au beurre clarine, et servir a pari. rare sauce aux truffes au fume! 
de faisan. 

Suprèmes (de.)  Lucullus. 	Partager cittque suprc,mu,k en 
3 aiguillet Les et les aplatir hri.gil.rem( n t. Avec ces aiguillel tes, foncer 
un moule à bombe, beurrff... el. Las de forme, en les montant. en biais 
et en les intercalant de lames do truffes. Chemiser de farce d fai- 
san ;:t. l'essence de truffes, en tenant la couche de farce un peu 1  lus 
épaisse sur le haut, qui deviendra le pied quand le moulL 
renversé_ Garnir le centre d'un ragoùt cmnposé e truffes, tles 
idets mignons du faisan pochés et 1:_scalopt.'s, biles de fliampi- 
gnons et. dés de foie gras: lié d'une demi-glace au fumet t10 gibier, 
courte et serréc_ki Couvrir et: fermier avec Hue coutlie (10 rarci:,› 	t. 
pocher au bain-marie et à four doux pondant 	rninub . 
verser sur le plat de service, et n'enlever le moule que usie 
moment do servir. Saucer tu fond du plat d"une domi- giaco 
gibier il l'essence de truffes, et disposer autour la garniture LucH E- 
lus. — Ylème sauce à pari. 

Timbale de faisan. 	(Voir tL Timbale Nosselrode i7* t 	[I 

t 	mLi.frs.) 

COQS DE BRUYÈRE, GANGA, GEL] NOTTES, 

CANEPETI ERE, 

POULES DE PRAIRIE ET GROUSES 

Ces tai  i eI'5.1, dont quelques-u us‘ non-1  ml la Grouse. t 	GMing--ee, 

sont d'une incomparable finesse, et diullti hautu valeur cul i iii ir 

se prt_PTaren1 principalemeni 	l )u on fait aussi d'o\cellentos 

Mousses et N[ousselines et dos Salmis, don( Fipprét e t id _'f! 
à ceux indigulis pour les autres gibilTS î.t Plume. 

Ces gibiers' demandent it être 	s 	frais ut, d'aucuns, 
con-ime n Grouse, ne supportent pas h transport, ou du moins y 
perdent  do leur valeur. 



PERDREAUX ET PERDRIX GRIS ET ROUGES, 
BARTAVELLES 

Les .perdreaux gris sont généralement. préférés aux perdreaux 
rouges et aux Bartavelles ; mais les uns el les autres doivent être 
jeunes. Les perdrix sont toujours s.R.11es et dures et ne peuvent. 
guère se servir que braisées aux choux ou t:h.1_,re utilisées en vidés 
et en Lerrines. 

Bourguignonne (à la). 	Le perdreau bridé en entrée, poilk, 
el cuit aux trois quarts. Mre ett en casserole avec G petits oignons 
glacés et autant de te Les de champignons. Déglacg.hr  avec* un verre 
de vin rouge, réduire el ajouter I cuillerée. do demi -glu( e au 
fumet de gibier. Laisser cuire 10 minutes, pa.sser, deg,Taisser, el 
verser sur le perdreau. Laisser mijoter celui-ci avec l I garniture 
pendant. 7 à 8 minutes pour en compléter la cuisson. 

Casserole (en). — Procéder comme pour le 

Chartreuse (en). 	Pour cet apprEit, n mployer que do 
jeunes perdreaux, et procéder comme pour la (.( Chartreuse de Pi-. 
g,eons. 

NoTA. — Autant que possîble, les choux de la. Chai-trou e doivent ètre braisés 
axer de vieilles perdrix dadan-:. 

Crapaudine (à 1a'. 
paudine »,, 

Crème 	— Cuit en casserole, avec un oignon moyen 
c(lupé en quatre. — Aux trois quarts de la cuisson, l'arroser de 
crème aigre si possible, ou de crème acidulée au citron. Finir de 
cuire en rarrosant avec la crème, 	servir dans la casserole. 

Crépi net t es (d(S'apprètent con-ime les crépinettes de 
volaille, en rempli-tenni. la chair de volaille par celle de perdreau. 
Ces crépinottes.sont toujours truffées et se font plu 	que les s petites  
autres. 	Garnitures habituelles purée de marrons ou de len- 
tilles. 

Demi-deuil (en). 	Désosser l'estomac et le remplir de farce 
do perdreau truffée (farce panade et beurre). Glisser entre la peau 
el les filets quelques lames de truffes bien noires; brider, envelop- 

Se traite comme le I igeon à la Cra- 
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per en mousseline et pocher pendant trois quarts d'heure dans un 
fumet de gibier. Au moment" de servir, délaiter le perdreau, ré- 
duire le fumet. de cuisson, le passer, y ajouter un petit verre de 
fine-champagne flambée, et seri\ ir; perdreau dressé et sauce fi 
part. 

Diable (à. la). — Méthode qui s'applique principalement aux 
jeunes perdreaux. Même traitement que pour le Pigeon 
Diable ». 

Épigrammes (de). 	Lever les filets en y laissant adhérer 
Fos du moignon et les paner au beurre. Apprider une farce mous- 
sAine avec les filets mignons et la chair des cuisses, et. la pocher 
en petits moules it cl'delettes 	rri 	Paner ces côtei.ettes à Pan 
glaise el, aux truffes, les sauter au beurre, et griller les filets pu 
nês. Dresser en turban en alternant filets el cikitelettes ; verser au 
milieu un coulis tiré des carcasses, et servir une purée de. mar- 
rons à part.. 

'Estouffade (en). 	LP perdreau étant coloré au four, le pla( or 
en terrine de contenance juste, avec, dessous et dessus, une Mati- 
gnon additionnée de baies de génévrier broyées. Ajouter un peu 
de beurre, I petit. verre de. ci 	flambé, et. le double de fumet 
de gibier. Fermer la terrine, luter le couvercle ; cuire pen- 
dant 25 minutes à four chaud, et servir tel que. 

Fermière (à 	- Brider en entrée, colorer le perdreau, 
Ici mettre en terrine chaude avec garniture fermière. — Arrosor 
modérément de fumet de gibier, et Unir de cuire avec Tes légumes. 

Financière la). 

 

Podé, et servi avec financiiqbe 

 

  

  

autour ; mais cette garniture s'accorde peu avec les gitners t 
plume. 

Lautrec tit ]a). 	jeune perdreau ouvert par le d )s, 
embroché et grillé. Dresser sur plat et l'entourer de petites tk:40s 
de champignons grillés garnies de bourre mai hie d'Iliadel. Cordon 
de glacefondue autour, et jus de citron sur,  ltyperdreau. 

Marly (à la). 	Troussi en c,ntrée; cuit., au beurre en cas- 
serole, entouré de mousserons bien frais: la casserole lierméti- 
quemen t ferme. 

Mousses el Mousselines. 	 traitent comme ceIk 
1ndiquées dans les chapitres précédii nts 

Normande (à la). — Coloré au b( urre tplar4-.4 on terri nt_i sur 
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lit de pommes pelées, émincées, et légèrement sautées au beurre. 
Entourer des mêmes, arroser de quelques cuillerées de crème, 
couvrir et cuire pendant 20 minutes environ. 
et dans la terrine. 

 

Servir sans sauce, 

 

Olives (aux) 	S'apprête comme le « Pigeon aux Olives 

Pillé chaud (de). 	Se traite exactement comme celui de 
faisan. 

Périgueux (à la). — (Voir Faisan.) 

Polonaise (à la). — Farcir de farce gratin de gibier et traiter 
comme les « Pigeons à la Polonaise ». 

Régence (à la). — (Voir Faisan ) 

Salmis (de). — (Voir Faisan.) 

Sautés (de) divers. — (Voir Faisan 

Soubise (à la). Cuis. ang. 	Braisés ou poêlés avec, en même 
temps, une sauce Soubise. 

Souffle (de). — Procéder comme pour le Soufflé de Faisan. » 

Souvaroff( la). — Se traite comme le Faisan dP ce nom. 

Suprêmes (de) Magenta. - Sautés au beurre, du côté inté- 
rieur seulement, et refroidis sous presse lég re. Garnir du côté 
revenu avec appareil 	soufflé de perdreau ; lisser celui-ci en 
eme et décorer d'une lame de truffe. Arroser de beurre chaud et 
passer au four pour compléter la cuisson du suprême, et pocher 
l'appareil. — Dresser sur plat saucé de madère à l'essence de 
truffes,, et même sauce à part. 

Suprêmes (de) it la veto... - Lever et parer les Suprimmes. 
Pocher cuisses et foies, lever les chairs, les piler avec le foie et 
moitié truffes, lier au velouté de gibier, ajouter xrième planifié de 
purée de marrons et beurrer. — Sauter les suprèmes et les dres- 
ser eu turban en les intercalant chacun avec un croûton en crête 
frit au beurre. Dresser la purée en dôme au milieu. Saucer autour 
avec une demi-glace au fumet de gibier et, envoyer à. pari une 
saucière de la même sauce. 

Timbale de Perdreau. 
baie à la Diane»). 

'Perdrix aux Choux. 	Brider en entrée, barder, colorer au 

(Voir aux Entliées mixtes. 	Tim- 
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four., et niarquer en cuiss(n avec choux blanchis, lard de poilrine 
I aigre, sau.cis:-;on du Paris, t. -2 caroiles enlieres. ReLirer lard et 
'r 	 'i  en lerrips utile el braiser les choux à rond. 

Foncier un grand bol , ou timbale fond rond bourré, avec : ron- 
delles de carottes, saucisson et.c Ir inc 	de lard tapisser de 
choux, placer los perdrix.  au milieu, recouvrir di' ohoux, el ren- 
verser sur plat. Égoutter le jus tombé avant de retirer la timbale, 
et entouier d'un cordon (1( lemi glace au fujnet r gibiq 

RALE DE GENÊTS OU RO] DE CAILLES 

e prépare le plus généralement Pt') i 	t, incidemm ,nt, en 
cocotte avec légère garniture de truffes. 

CAILLES 

Aulnaie (CMelet tes di' ir la 

  

Lever les filets et 	raidir 

  

  

  

au beurre. Appièter une farce mousseline de cailles, et en 1*(111(. 0r dl1  
petits moules à ci:iteletles beurrés dt corés d'une lame de truffe 
placer un lilei dans chaque, et recouvrir dc farce. Pochor d 'mou- 
ler, ei dresser en turban avec une palle piquée SUE' 	 pWir 

faire le manche. 	tiarniture julienne de truiros 	(IL..' ch uni 
gnons un peu gross saucCie d'une (lunii-glace ; u furnot 

tisses 'en 	1.Y.$)sser les reins et farcir Its i'd 
une farce gratin g-rasse laite avec leurs l'Hies et dis tri(, 
i biors, et Lrattée. 1 es rul'ormor - h S rouler ch trullo d 

de papior buurrio 	les ranger ( n sautoIr beurro, 	Luis 

rani ien, pflur qu'ellos no su dol'unnoni 
	

do 
fondu, ut pocher à four chaud penthint 1 	ininuLes. tiarnir 

.r _ 

11 
•  duxellos 	fiind 	 hn papior 	 sl'irlitos 

Il tt eru utio rail! dans chu po 	rin i r 	I_ euire en los glai.ant 

avec derni—laro de ori- bier (11 	't 	( 1 .1(11112S. 

dessus en servant. 

Lam(' di' truffe 
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Casserole (en 	Procéder selon le mode décrit aux autres 
gibiers. 

Cerises (aux). — Les:trousser en entrée et les cuire au beurre 
en casserole. Déglacer d'un filet de cognac. et de jus de citron, 
ajouter un peu de fumet de gibier riche, et 1-2 cerises griotes dé 
noyautées par iii . Servir aussitôt.. 

Coings (aux). — Deux, jour i l'avance, enfermer les cailles 
dans une terrine avec un peu de cognac et des pelures de coings. 
Au moment de les mettre en cuisson, reLirer les pelures, ajouter 
un bon morceau de beurre, fermer la terrine et luter le couvercle. 
Cuire pendant 20 minutes et servir tel que, avec gelée de coings 
à pari. 

Dauphinoise (à la).— Envelopper les cailles d'une feuille de 
vigne beurrée et d'une mince barde de lard; les embrocher et les 
redir pendant IO minutes. Apprêter d'autre part une quantité rela- 
tive de purée de pois frais r. la laitue, bien assaisonnée, et la ré- 
duire assez serrée. Tapisser un plat creux de tranches de jambon 
maigre cru, et très minces ; verser la purée dedans, égaliser ia 
surface et dresser les cailles dessus en les y incrustant à moitié. 
Passer au four pendant 10 minutes et servir aussitelt. 

Grecque (à la). — Les cailles cuites à la casserole et dressées 
en timbale sur un lit de riz à la grecque. Mglacer la casserole au 
fumet de gibier, et verser sur les cailles sans dégraisser. 

Julie (à la). — Fendues sans êtreséparées, aplaties légèrement 
et assaisonnées, arrosées de beurre fondu et saupoudrées de 
truffe finement hachée. Les envelopper chacune dans un morceau 
de crépine, arroser de nouveau de beurre fondu, saupoudrer de 
clia.pelure fine, et griller doucement. Dresser et buinect.er la sur- 
face de quelques gouttes de verjus. 

Judie (à 	— Les cailles braisées, dressées sur laitue braisée 
avec un rognon de coq de chaque côté- et une lame de truffe 
dessus. Saucer d'une demi-lace au fumet di.. cailles. 

Lucullus (à la). — Partager en deux. de belles truffes cuites au 
madère, les parer dessous pour aplomb et creuser l'intérieur. 
Farcir les cailles désossées avec une fine farce gratin de gibier, 
additionnée de lapulpe retirée des truffes, un petit. verre de fine 
champagne flambée et jaunes d'Leufs. Les former en boules et les 
emballer dans de petits carrés de mousseline. Ficeler assez serré 
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pour obtenir une forme bien ronde et pocher pendant 20 minutes 
dans un excellent fonds. En les sortant, les resserrer dans la 
mousseline ; laisser refroidir pendant IO minutes, puis déballer 
et disposer une caille dans chaque demi-truffe. Les ranger dans 
une plaque et les glacer au four avec demi-glace au fumet de 
cailles. Dresser sur plat saucé, et envoyer le reste de la sauce à pari. 

Minute (à la). — Les ouvrir par le dos, aplatir légèrement et 
les traiter comme les Pigeonneaux à la 'Minute. » 

Nid (au). 	Désosser les cailles, puis les farcir, les rouler en 
houles comme l 	Till 	Lucullus et les pocher de même. Les 
dresser chacune sur un large fond d'artichaut étuvé au beurre ; 
les glacer à la demi-glace à l'essence de cailles et rapporLer la Ude 
à chacune. Entourer de petites quenelles de gibier en forme (ripa 

et masquer les fonds d'artichauts de purée de marrons en venni - 
celle poussée au cornet pour imiter les nids. 

Normande (à. luc. 	Choisir de belles pommes de reinettp, les 
couper horizontalement aux deux tiers de la hauteur et du côfi.1 de 
la fleur et les vider avec une cuillère r. rari nes de fla(-on r Ilbtenir 
des caisses_ Raccourcir la caille, si besoin est, du c.61.1; du cucul 
pion, introduire une noix de beurre dans chacune, les raidir au 
beurre et en placer une dans chaque caisse de pomme. Arritser tif ,  
quelques gouttes d'eau-de-vie de cidre, rapporter le dessus de la 
pomme creusé aussi, et enfermer dans une abaisse de pale 
foncer, tout comme le douillon normand. Ranger sur plaque, 
dorer et cuire 30 minutes à bon four. Servir en les sortant du four .  

Panier 	— Apprêter un panier en pommes (voir chapi 

tre des Lf:guines), combler la cavité avec un crotiton triangulaire 
et tapisser l'intérieur decripes soudtews à la farce crue. Cuire 
les cailles en eassepole, déglacer dun filet d clignac et d F  verjw.-;, 

et mouiller d'essence de cailles. Dresser Celk s-ri dans 10 panier, 

en les intercalant de quartiers d'oranges 	it cru et d“ grains 

de raisins blancs pelés. Servir l'essence de cailles en sauci re à 

part. 

Petits pois it la Romaine :aux, -Cuire I às cailles au beurre. 

En mémo. temps, faire revenir iivec oignon nouveau, Incite fin, 
r3 grammes de jambon cru par caille y ajouter do' 	pois 

écossés au moment, et cuire sans mouillement la chaleur et l'hu- 
midité résorbées par le jm abon suffisant po 	u ur la cisson. Ils 
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doivent se trouver pricts en même temps que les cailles. Servir 
cailles et petits pois séparément en timbale fermée. Le mélange 
est fait par le convive lui-même. 

Raisins (aux). — Cuire les cailles au beurre. Déglacer avec 
filet de sauterne et de verjus ; ajouter un peu de fumet, de gibier 
corsé, et dresser en terrine chaude avec 100 grammes de grains 
de raisin frais pelés, par caille. 

Richelieu (it 	— Les choisir fraîches et grasses : retirer le 
gésier ; assaisonner intérieurement de sel et d'un met de cognac 
farcir d'un morceau de truffe crue et trousser en entrée. Assai- 
sonner de sel, ranger assez serrées dans un sautoir. Les couvrir 
d'une grosse julienne de carottes, oignons et céleri, tombée au 
beurre (légumes nouveaux autant que possible). Mouiller juste à 
couvert avec un fonds de veau très riche, gélatineux, el ambré. 
Couvrir les cailles, les faire partir en ébullition et les pocher dou 
cunent pendant 12 minutes. Leur ajouter alors une julienne de 
truffes (crues si c'est possible et en qua° ti Lé r pr(”sentant le tiers du 
total des légumes). Pocher minutes encore pour finir de cuire 
les cailles et. les truffes. Dresser les cailles en timbale ; dégrais- 
ser la garniture à fond et la verser dessus. On sert souvent un riz 
pilaw à part. 

Rizotto (de). — Farcir chaque caille avec gros comme une noix 
de panne pilée, additionnée de même quantité de truffe blanche, 
et les cuire au beurre en casserole. Ajouter leur graisse à un 
rizotto qui sera dressé en timbale, en ménageant au milieu un 
creux dans lequel sont dressées les cailles. Arroser avec le dégla- 
gage fait. au fumet de gibier. 

Timbale (de) Alexandra. 	(V. au chap. des Entrii ,ps mixtes." 

Sous la Cendre. — Procédé ancien i Les farcir de farce fine 
de gibier aux truffes et les envelopper d'une feuille de vigne, 
d'une barde de lard, et de deux papiers beurrés. Les placer dans 
n'are d'une cheminée ou d'une prussienne, et recouvrir de cendres 
chaudes et de braises allumées. Au bout de 35 minutes, retirer 
les eailles et enlever le premier papier pour les servir. 

Procédé aduel : Farcir, barder, et envelopper chaque caille dans 
une abaisse de pâle à foncer qui est fermée en forme de pari Lin. 
Dorer, rayer et cuire à bon four pendant ‘-2._; à 30 minutes. 

Souwaroff (à Ia). 	Procéder selon la méLliode type indiquét. 
luartiele Faisan. 
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Tut que (. pilaw du) ii. 	Les cailles bridées en. cnirée. c 
'orées au ourii et cuites., dans un riz pila w 
tionné du quark de son poids (1{-2.• chair d'aubergines cuite et 
hachée. Dressor ce riz en pvramide...-;ur plat, avec: Ici 	ap- , 
pliées le long et debout. Cordon de fumet do minus zwiour. 

GRIVES ET MERLES 

Bonne Femme 	 Cuire 	('r r - 	iv(. 7.1s 	bilirre if\ ec - 	;ri 	• 
•31 grammes de lardons par pièce. Met.ire, r Leuine rhando avec 
.725 grammes de 	par grive ; ch lainier et ajou[er 	oroùb /us 
de pain on petits dés 10 granunes par 	sautés au bunt ro, 
Compléter avec, le déglacage fait avec 

et servir brillant. 

Caisses :,,en). 	Proc,Cid décrit aux gilbi 	ibi-d sus. 

Cassel oie en). — Procéd deorti u\ gibiers .i-dossus. 

Croides aux Grives. — Lus III., sos›or. assaisonner. yt  1 
garnir chacune d'une noisolie de farco, d'un d 

	
i0rx ;LZ' 	 tL 

truffe. Les ri-hrortner: les ontoHru.r chacune d'uni- hangh 	papiPr 
urpCi, 	itis ranger pri situtoir on. 141H 	l'uno 	[10 

Vautre., Arruser i te bonne graisse 	 rairc porhor 

10 	1. 4  mimdes. Laisser reFroidir un pou. elallor 	dri's 

cliatpw grive t. laii4 U1-1 croillon ovale cii pain 110 	10zuronlonl 

creusé. coloré au beurre, et 	I H du range. liumottre 	filur 
, 

pi:ridant 7 it 	minuies, g1;_wor 	un( lloni:-gricio un t'unir 

grives., 	drft-:.,ser en {_Jour mue. 	...atice il pari. 

Gratin (au 	— Les far 	d'urbi noisolli 	farro 	iarin 
. 

(finie lbale Lie gellièVrtk, 1_`t les raidir vivonaint ati bUtirro. 

sur un pie beurré une couch42 	trco 	t in do gibipr d I 	i l 

   

tilni'trO 	 liriVSSUP (11'.-S111 

 

  

d'ails la furce. 	 .sauco 	 s' MI 

n'ont (.11Eb 1711,1.applure. 	arrosHur 	 It lin du 	faire 	..tior 

rcibuir vif. 

I4iisir4koise à l r 	Cuir 	grivo 	otirro 7-111> 	Élair- 
/i  au u t 	CaSSiTO 	b.'rre 	 (jtiand 1'1112> 7-11'111, 

un filet de cognac col] Vrir 
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presque cuites, les saupoudrer de haies de genévrier hach('_hes 
finement, y ajouter un croûton de pain rond coloré au beurre ; 
couvrir et servir brûlant,. Cette méthode est celle qui convient le 
mieux aux grives, surtout quand elles sont originaires des Ar. 
dermes. 

Nid (au). 	Procéder comme pour les Cailles. 

Panier (de). — Procéder comme pour les Cailles. 

Pâté chaud (de) à la Liégeoise. — Voir aux Enirf;Ps 

mixt es .) 

Sous la Cendre. — Procéder comme pour les Cailles. 

ALOUETTE OU MAUVIETTE 

Le terme Alouette désigne 1 oiseau vhant, le chaere des sil- 
lons quand cet oiseau est mort, et qu'il arrive à la cuisine pour y 

tare employé, on ne le désigne. plus,  ainsi que sur les menus, quo 
par Io terme de 'Mauviette. 

lionne Femme (à la). 	Procéder coinme pour les Grives H. 

Caisses (en). 	(Voir 	 ssie.?s; et pr 	 m océder do mêe.) 

Cerises (en). 	(N. oir chapitredu F 

Croûtes (en). — Traiter comme les Grives 

Marianne (à la Mère). 	f;:mincer des p o rimri-i!.s de reinette 
pelées et épépinées, et les fondre au beurre aux t.rois (lu eLs 01, sans 
sue,re. Étaler ce. Lie purée sur un plat, en couche épaisse, et, dresser 
dessus, en les incrustant., les mauviettes assaisounéos et raidies 
au beurre noisette. Saupoudrer de mie de pain, arroser de beurre 
fondu et faire glacer au four ou à la salamandre, juste le temps 
nécessaire pour terminer la uuiss -in des mauviettes, 

Minute (à 	— Fendre les mauviettes par le dos sans les 
s(parer, les aplatir légèrement et procéder comme pour les cailles. 

t...)rmande 	Ni {:q-no opi'q.ation que celle incliquéo aux 
c tilles, en mellaid '2 mauviette. par caisse do ommo. 
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Piité chaud (if) à la Beauceronne. — iyoir aux Eid 
mi x I es ) 

Pa3 saune (à 	— Faire revenir au beurre et en inique temps, 
12 mauviettes avec 1:25 grammes de lard en dés blanchi, et 1 feue 
de laurier. Singer d'un peu de farine. la cuire, et, mouiller aux 
trois quarts avec de l'eau. Assaisonner; ajouter oignons glacés au 
beurre et petites pommes en gousses d'ail légèrement rissolées, "t 
raison de oignons et G pommes par mauviette. Terminer la cuis- 
son rapidement; réduire la sauce, dresser en terrine en terre, et 
faire mijoter les mauviettes cd garnitures pendant_ quelque:5 mi- 
nutes. 

Père Philippe ,i-iilouettes du). — Nettoyer IO pommes de I erre 
bien ri_›gulières; lever dessus un couvercle rond que l'on amincit 
jusqu'à demi-centimètre. Creuser la pomme de terre 
cuillère 	racine, de façon à. pouvoir y placer une alouette. Gyi 
fait, passer au beurre 10 alouettes pour les raidir avec 100 grainnili 
de lard de poitrine en dés, sur un feu pas trop vif. letit.v., dans 
chaque pomme de terre, une alouette, du lard et de la graisi._. 
la cuisson ; remettre le couvercle de pommes de terre et l #ixer 
d'un tour de ficelle. Emballer ensuite la pomme de terre dans un 
papier huilé et cuire sous la cendre. pendant i 	n t) minutes evir on. 

Piémontaise 1:à 	— Préparer P une timbak en polenIa 
‘,2'i uu rizotto un peu ferme; 	alouettes; sauLt'es 	ri n'un' 
blanches ruées en lames épaisses. — Vider la timbale, l re- 
melire dans son moule beurre., (1, chapelurC, et la garnir avec 
alouettes et truffes, par couches alternées. Arroser d'un pou do 
fumet de gibier; couvrir la timbale avec un rond de polenta ei 
souder avec de la farce après les bords de la -timbale. Porhor ;(11 
four pendant, une demi-heure; et démouler sur pl d sauel".11'e pa- 
gnole au fumet de gibier. 

ORTOLANS 

ortolan se suffit it lui-I léffie et ne devrait idru 	q uo 

ridi. Les étéments qui lui sont,donni'r.s con-inw auxiliairus, tels 
que IL foie gras et la truffe, lui sont plubhd nuisibles, parce qu.ik 
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lui enlèvent 1a subtilité, de son fumet, et cette atténuation est d au_ 
tant plus sensible que l'arôme sui, generis de ces é1éments est plus 
prononcé lui-même. 

C'est alors un mets classé parmi les grands mets, parce que son 
prix est élevé ; mais ce n'est point un mets de véritable gastronome. 
C'est donc simplement à Litre de renseignement que sont exposées 
les recettes ci-dessous. 

Nen. 	À notre avis, Fortoian ne devrait jamais être désossé. 

Caisses (en). — Farcir les ortolans d'une noix de foie gras ; les 
emballer en mousseline et les pocher pendant 5 à G minutes dans 
un fonds très corsé. — Les déballer, et les dresser chacun dans 
une petite caisse, garnie au fond d'un lin salpicon de foie gras et 
truffes, et glacer au fumet de gibier réduit. 

Questehes (aux). — Ceci est le meilleur apprêt qui convienne 
aux ortolans quand ils ne sont pas rôtis. — Partager en deux de 
très grosses questches ; retirer le noyau, mettre une noisette de 
beurre dans la cavité de chacune, et les pousser au four, rangées sur 
plaque. Quand elles sont presque cuites, poser sur chaque moitié 
de prune 1 ortolan mouillé, enveloppé d'une feuille de vigne, et les 
passer au four très chaud pendant 4 minutes. Les saler en les sor- 
tant du four, et les arroser au pinceau avec du verjus. — Ils se 
servent tels, mais la prune ne se mange pas ; elle est simplement 
pour servir de support à l'ortolan. 

Sue d'anana 	u) i Kstroir au chapitre des l(dlis.) 

BECS-FIGUES ET BÉGIll NETTES 

Bien que ces oiseaux soient d'espèces différentes, leur valeur 
culinaire les réserve aux mêmes apprêts. 

Les bees.lgues se trouvent surtout dans les contrées méridio- 
nales, tandis que les ln:gaillettes sont originaires des pays du 
Nord. llen est consommé beaucoup en Belgique. 

36 
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Les formules ci= 	oit peuvent. donc L' hie api liguées indifférem- 
ment, aux becs-figues et, aux béguinettes. 

Bonne Femme 	la). 	Compter 3 ou -1 de ces oiseaux par 
personne, et procéder comme il est oxpliqué à l'article (i rives 
la Bonne Femme. » 

Liê4eoise 0.1a). — (Voir Geirt s.) 

Polenta (à la). 	Préparer une cxcellen le pouleinte, en la to- 
nant. de la consistance d'une purée de pou-unes de ierue ; 
sonner de fromage ritpC, et de ,beurre„ 	la dresser ci, n timbale, 
Sauter vivement les oiseaux au benne et les ranger sur le rond de 
pouleinte. — Déglacer le plai sans le ck,graisser.) aveu I file 
de cognac et d'eau, et arroser oiseaux et. pouleinte avec c dé- 
glag, age• 

Romaineb la). 	Abaisser de la pou `i t'ILL", tenue très renne, en 
bandes de 5 centimètres de largeur. Disposer dessus les oiseaux 
colorés vivement. au beurre, el t:bn laissant entre chaque un inI01.•- 
valle de 3 centimètres. Mouiller, couvrir avec bandos 	n'émus 
dimensions ; souder, marquer les divisions avec le du_ s d'un cou- 
teau, mouiller lég,èrement la surrac.e, et cuire pendant 10 mi- 
nutes à four moyen. é1 'iller en sorbe du four et servir brii 
iant. 

ler 

BÉCASSES ET BÉCASSINES 

La bécasse spraiL incontestablement. le premier 	'1' à 

Plumes si la grouse n'existait pas. :‘,Iais tille a du moi 	coi h 

dernière, qui ne peul être estimée à. sa valeur,. sini III dans Io:- 
habile„ ca avantage que Still fumet 	mHin, 	i4ari. 

  

Cd!' t_lik 	II III,Ciplbhrt 	, lu'elle peut attendre assez 

 

 

 

  

réelle valeur que quand elle est riik;Lni_Pi.:i. iiit.L sans exce 

ilibrasse de Caribme. 	La boca,se utii[e  avec met irhuti 
tenue saignante. La partager dans la longueur cl esealopor chaquo 
est.onllic. en deux. — Délaver, dans 	petite sauteu 

!orée c tré 	moutardu francair2 avec Iikt de jus de citron 
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rouler dedans les morceaux de bécasse et tenir au chaud. —Hacher 
les carcasses et intestins, arroser d'un verre de fine-champagne 
flambée ; réduire, puis ajouter I cuillerée de fumet, et cuire pendant 
5 minutes. Passer au chinois et avec pression sur les morceaux de 
bécasse, et vanner pour enrober ceux-ci de ce coulis,. Dresser en 
timbale, et disposer dessus la tète de bécasse, al-.)prèlée à cet effet. 

line-champagne (à. la). — Cuire la bécasse pendant 10 à 
12. minuties et la diviser en 6 morceaux les cuisses, los ailes et, 
Fesiomac partagé en deux dans lu longueur. Dresser ces morceaux 
en terrine ronde spéciale cuisses et ailes en croix, morceaux 
d'estomac dessus avec la tète au milieu, et couvrir l'ustensile. 
Ëgouiter la graisse de la casserole oit a cuit, la bécasse, et dégla- 
cer avec un verre de fine-champagne flambée. Ajouter les intestins 
(L'::ilayés avec le coulis résultant. de la carcasse hachée et pressée, 
1 cuillerée de fumet., filet. de jus de citron, et, pointe de cayenne. 
Li tout chauffé sans ébullition pour are versé sur les morceaux de 
b("casse. 

Favart (à, 1a). 	S'apprète comme le caneton rouennais souf- 
flé J), en ayant, soin d'ajouter à la farce les intestins de la bécasse. 
Disposer sur la bécasse les suprêmes escalopés avec rangée de 
lames de truffes au milieu. Sauce demi-glace au fumet de bécasse. 

Mousse et Mousselines. — S'apprêtent comme celtes indi- 
ciliées, en ajoutant à la farce les intestins et le foie sautés au 
In' urre, passés au tamis, et additionnés de même poids de purée de 
foie gras. 

Pillé chaud ide). 	Procéder comme pour le Ptié. chaud de 
Faisan, en additionnant la farce gratin des intestins de bécasses 
et de 1(.0 grammes de foie gras à la livre de farce. 

(à la). — S'apprête comme la bécasse à. la iine-clam_ 
pagne., à cette différence que 1') elle est dressée sur croûton de 
pain frit farci de farce gratin de gibier ; 	la sauce est liée avec 
ux peu de purée. de foie gras et passée au chinois pas trop lin, 
après avoir été additionnée de 2.5 grammes de beurre. Tenir cette 
sauce bien chaude, relevée, ci la verser sur la bécasse. Le décou- 
page de celle-ci et la sauce ne se font, qu'au dernier moment. 

Sautée au champagne. — Découpée à cru, assaisonnée et 
les morceaux vivement raidis au beurre. Couvrir et laisser pocher 
pendant 5 minutes en conservant les morceaux moelleux. Dresser 
en timbale el couvrir. Faire revenir dans le mème beurre carcasse. 
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et intestins hachés, déglacer sans dégraisser avec I verre de cham- 
pagne et réduire aux trois quarts. Piler les os avec même poids 
de beurre, passer au tamis lin, et finir la purée obt bn u 	v 	filet. 
de jus de citron et pointe de cayenne. — Chauffer et verser sur 
les morceaux de bécasse. 

Sautée aux Truffes. Mène procédé que cl-dessus en ajou- 
tant 50 grammes de lames de truffes avec les morceaux de b(.'qbasse. 

Déglaçage au madère et à t'essence de truffes 

Salmis (de). — Procédé du Salmis de Faisan. Farcir les croti- 
tons avec farce gratin additionnée des intestins mis en purée. 

Soufflé (de). 	(Voir Ikcasso} la Favart ) 

Souwaroff (à la). — Selon le procédé des autres gibiers in 
diqués sous ce nom. Yoir Faisan., 

Supritmes (de). — Les différentes formules Lies supriqnes 41 

perdreau conviennent à ceux de bécasse. 

Timbale (de) it la Metternich. 	L'ot oir aux Enire'eJx. 

Timbale (de) 	la Nesselrode. 	aux Enlic,;, ,s 
niLfIes .) 

PLUVIERS ET VANNEAUX 

11 y a. deux sortes de pluviers : 1 pluvier doré 	k  pluvier 
d'eau ; mais le premier est à préférer Pluvïors t vanneaux ›ont 
considérés comme gibiers maigres. 

Modes de traitement. 
Aux CuAmpIGNONS, EN MANclIONs, A CORANGE EN 	DU. 	 ET' .. 

CANARDS SAUVAGES 

Ces gibiers ne se servent que i' lis ou en salmis. rnak il, pour- 
raient saufla macreuse',  recovoir la plup tri dos apprèts 	cancion 
rouennais. 



A 

ENTRÉES MIXTES 

OBSERVATION, 	Les Entrées mixtes comportent les Croustades 
diverses, Pâtés chauds, Timbales, Tourtes et Vol-au-Vent. L'an- 
cienne cuisine classait égaiement dans cette série les Casseroles 
au riz, quj n'étaient en somme qu'une forme de Timbale, et dont 
la cuisine moderne a complètement délaissé l'usage. 

Les Croustades, qui sont également tombées en désuétude, sont 
cependant à indiquer, comme une variété et une ressource en 
certaines occasions. Elles se font en pain de mie, et de formes di- 
verses, soit rondes, ovales ou carrées, et s'historient selon le goût, 
en ayant soin de ménager dessus une légère cavité pour le dres- 
sage de la garniture. Après avoir fait frire la pièce, la cavité est 
masquée d'une légère couche de farce qui est pochée à l'entrée du 
four, et dont le but est de former un isolant entre la croûte et la 
sauce de la garniture. 

Les garnitures usuelles des Croustades sont des Emincés de 
Volaille ou de gibier, ou salmis divers. 

La caractéristique du Palé chaud est, que la cuisson de sa gar- 
niture se fait en même temps que celle de la File d'enveloppe, et 
qu'il s'accompagne d'une courte sauce au fumet de l'élément prin- 
cîpal de la garniture, avec, parfois, un entourage supplémentaire 
de champignons et de truffes. 

Les Timbales s'interprètent diversement, et c'est là l'une de ces 
erreurs qu'a consacrées l'usage, de désigner sous une dénomina- 
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lion identique des prépralions qui se différencient d'une runri 
très sensible. 

C'est mils' que, sous un même BI« générique" elles sont luepriei- 
sentées ou par une croftie cuite à blanc., dans laquelle on dresse 
la garniture; ou par une chemise de farce qui contient la garni- 
ture, laquelle est, recouverte d'une couche de inique farce, lit le 
tout, est poché au bain-marie. D'autres fois, la timbale usl fonct;e 
de macaroni blanchi légèrement, qui est drossé en spirale dans I% 
moule beurré; on bien d'olives dénoyautées, farcies et pocim'es 

bic- n de détails de farce pochée en !dague. Dans ces cliver :4 en. 
cette première enveloppe est lapissirle d'une couche d farce crue 
qui a pour but de relier I'Mément adopté et d'assurer la 	Iii  dii 
de la timbale. L'intérieur est ensuite garni ; et la timbale. roeou- 
verte d'une couche de farce est égalemenI pochi..e au bain-ruaiio. 

Enfin, on désigne également par ce nom les préparations dre.-;- 
sées en ustensiles spéciaux en argent, en porcelaine, ou en !erre 
imitant la. forme des croûtes de timbales. 

L'appra des Touries el. des Vol-au-Vent qui ressort du Iravail 
de la pitisserie, est trop connu pour qu'il soit utile d'en faire la 
description. Les milmes 'garnitures sont applicables aux unes (.1_ 
aux autres, mais 'l'usage de la Tourte a été presque .gém;ralement 
abandonné pour celui du Vol-au-vent. 

Sont également désignées sous le nom de Tourtes, dillïironles 
préparations, surtout locales, qui 4..onsistent en deux abaisses 
soudées l'une sur l'autre, cerclées d'une bande de fouillnIgt:i e t 

renfermant une garniture dont les ifilérnenis sont cuits 111 rit. subi 

un commencement de. cuisson; à moins que ces élémenIs soionI 
de petit volume, et que leur cuisson puisse coÏnHder exactement 
avec celui des abaisses de p 

SÉRIE DES PÂTÉS CHAUDS 

Alouettes à la Beauceronne Piitt' chaud 	— iris 

alouettes étant désossées, les farcir d'une ta i do gratin de gibier 
additionné. de truffes hachées. Lus ranger en sautoir beurrt'i 	ies 

passer au four pendant 7 à. minutt 	Foncer en pi.ite rire un moule 

à pitié cannelé, et. le gar nir avi_ie bas ni luviettos dressées p 
lits en les alternant de cou'hes de farce gratin. Terminer par une 
e..ourhe de farce ; disposer sur c 	une pincée de laurier pul- 
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vérisé, et fermer avec une abaisse de File. Cuire bon four moyen 
pendant 45 minutes. 

Démouler le Filé sens dessus dessous en le sortant du four ; 
lever le fond en le cernant avec la pointe (Fun couteau. Diviser 
ce fond en dents de loup, et les ranger à la base du OU. Couvrir 
la farce mise à nu avec quelques cuillerées de sauce salmis tirée 
des carcasses, et envoyer le reste de la sauce à part. 

Caneton (Nié chaud de) 	(Voir chapitre des Entrées dv ,  

Coulibiae (ou Pâté chaud de Saumon à la Russe). 	Pour 
10 personnes abaisser en rectangle de 35 centimètres de long 
sur 20 de large, I il..de pide à brioche commune sans sucre. On 
aura apprèté d'autre part 65'0 grammes de filets de saumon rai- 
dis au beurre ; G200 grammes de kache de semoule ; li_burs durs 
hachés; 150 grammes d'oignons et champignons hachés, passés 
au beurre ; 35 grammes de vésiga qui, trempé et cuit, donnera 
600 grammes. — Garnir en alternant les couches de saumon, 
kache, vésiga, oignons, champignons et œufs; fermer rabaisse en 
pantin, souder, et déposer le coulibiac sur une plaque, en le re- 
tournant pour que la soudure se trouve dessous. Laisser fermen- 
ter la pâte pendant 2.5 minutes, puis arroser la surface de beurre 
fondu, saupoudrerde chapelure fine, et pratiquer une ouver- 
ture pour l'échappemenL de la vapeur. Temps de cuisson à bon 
fourmoyen 45 à .50 minutes. — Servir en sortant du four. 

Faisan (Pâté chaud de). — En moule à timbale uni foncé en 
prit e line. Garnir de couches de farce à gratin de gibier, alternées 
de*couches de chair de faisan rôti et tenu saignant, détaillée en 
escalopes; de champignons cuits et truffes émincées. Finir par 
une couche de farce et fermer avec une abaisse de pâte. Cuire à 
four moyen pendant 45 minutes. 

Procéder pour le service comme il est indiqué au « Pàté chaud 
d'aioueites » et accompagner d'une sauce salmis tirée de la car- 
casse et des débris. 

Faisan à la. Vosgienne (Pâté chaud de). 	En moule à- tim- 
bale foncé enpâte fine, et tapissé de nouilles blanchies liées au 
beurre. Garnir le milieu d'un émincé de faisan additionné de cham- 
pignons et truffes, lié d'une sauce salmis serrée. Recouvrir de 
nouilles, fermer avec une abaisse de pâle et cuire à bon four 
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moi: en pendant 50 minutes. Renverser sur plat, et entourer dei 

têtes de champignons grillées emplies de sauce salmis serrée. 

Financière (Pitté chaud à la). —En moule à pitié rond cannelé 
foncé en pâte fine. Tapisser l'intérieur d'une couche de godiveau 
truffé, de 2 centimètres d'épaisseur, et garnir le centre d'une fi nan 
ciûre, liée d'une sauce madère serrée. Recouvrir de godïveau, fer- 
mer la timbale et cuire à bon four pendant 50 minutes. 

Sauce financière à part. 

Grives à la. Liégeoise (Pâté chaud de). — En moule it 
cannelé ovale, foncé en pide fine. Procéder comme pour le it 
d'alouettes à la Beauceronne, » en additionnant la farce des grives 
de quelques baies de genièvre écrasées. 	A part sauce salmis, 
tirée des carcasses. 

Lapereau chasseur (Pidé chaud de). — En moule à timbale 
foncé en pâte ordinaire, tapissu intérieurement d'une farce de 
pereau tirée des cuisses et des épaules. Dresser le long de la faree 
les filets escaiopés et raidis au beurre, et garnir le rentre d'un 
émincé de champignons sautés à cru et liés d'une sauce chasseur 
additionnée d'une essence de lapereau tirée des carcasses. 
Temps de cuisson à four moyen I heure .1 quart, et service ordi- 
naire. 

Lièvre il la Saint-Estèphe (Pété chaud de). - Procéder 
comme ci-dessus, en remplaçant la farce de lapereau par une 
Parc e de lièvre. Dresser k long de la farce les filots escalopés, 
aplatis, raidis au beurre, et roulés dans de la glace de gibier dis- 
soute. Garnir le centre avec des cèpes très frais, t:unincilis et sautiis 
comme pour bordelaise. Couvrir avec quelques cuillerées de sauce 
salmis au vin rouge tirée des carcasses, et ri%server le rosie di 
cette saucepour servir à part. Recouvrir de farce, fermer 1(b 
et cuire comme ci-dessus. 

Pigeons 	l ancienne (ferté chaud de'. — li('›Lir les piglions 
en les tenant vert-cuits, et les partager chacun en el morceaux 
dont la peau sera enlevée. Foncer un moule à timbale en [pille wk 

et le garnir, en alternant, de couches de farce guai in ordinaire, e t des 

membres de pigeon, avec champignons cuits et truffes émincés. 
Compléter par une couche de farce, ajouter quelques fragments 
de thym et de laurier, fermer avec une abaisse de pii.te, et cuire à 
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four moyen pendant 50 minutes. Service ordinaire et sauce demi- 
glace claire à part. 

Pigeons Ela Périgord (Pcjité chaud de). 	Lever les filets 
des pigeons et les tenir en réserve.' Avec la chair des cuisses, plus 
celle d'un pigeon entier et moitié du poids obtenu de lard, appré- 
ter une farce très fine. Aplatir les filets, les masquer d'une couche 
de farce, et les rouler en paupiettes avec une truffe en olive au 
milieu. — Foncer en pâte fine un moule à, pâté rond et le garnir 
avec reste de la farce et les paupiettes préparées. Fermer le 
Olé et cuire à four moyen pendant I heure I quart. — En le sor- 
tant du four, le renverser sur un plat, lever le fonds comme de 
coutume, et masquer la farce mise à nu avec quelques cuillerées 
de sauce Périgueux. — Même sauce à part. 

Poulet à la Châlonnaise (Pâté chaud de). 	En moule à 
charlotte foncé en File fine, et tapissé d'une épaisse couche de 
farce de volaille ordinaire additionnée de champignons hachés. 
Garnir l'intérieur d'un poulet en fricassée découpé fond, et de 
rrètes et rognons. (Cette fricassée froide.) 

Recouvrir d'une mince couche de farce ; fermer le pâté comme 
de coutume, et le cuire à bon four moyen pendant I heure. Dres- 
ser comme d'habitude et accompagner d'un velouté à l'essence de 

mpignons. 

Ris d'Agneau à la Chevrière (Pâté chaud de). — En moule 
à timbale grassement beurré, foncé en pâte fine roulée en cordons; 
ceux-ci montés en spirales le long des parois du moule. Tapisser 
d'u [le couche de godiveau à la ciboulette, et garnir l'intérieur 
d'un ragoût de ris d'agneau et champignons lié d'une allemande 
serrée. Terminer le plié comme d'habitude, et, cuire à four moyen 
pendant 1_ heure. Renverser sur le plat en sortant du four, et 
entourer d'une couronne de beaux ris d'agneau glacés. 

Soles à la Dieppoise (Pâté chaud de). En moule ovale foncé 
on pale fine. Garnir par couches de farce de merlan à la crème, 
petites paupiettes de soies farcies, huîtres crues, et queues de 
crevettes. Finir le paté avec farce et abaisse de pâte, et cuire à 
four moyen pendant I heure. 	Accompagner d'une sauce Diep- 
poise. 
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SERIE DES TIMBALES 

Alexandra (Timbale de cailles) . 	Foncer la timbale en 
pile àpùh, el tapisser entièrement l'intérieur de minces bardos 
de lard, de fa(-:on à former un isolant entre la pide et 	garniture. 

Farcir les cailles d'un morceau de foie gras cru, et les raidir 
au beurre. Les dresser le long des Parois de la timbale en les 
superposant, garnir le milieu de petites truffes crues peh'osi  
ajouter la valeur de I décilitre d'excellent. fonds au madère l) 1r 
4 cailles, et quelques fragments de laurier. — Fermer avec Hile. 
abaisse de Oie., el cuire à bon four moyen pendant environ 
I heure un quart,. Servir tel que, en sortant du four, et observer 
que la crotite joue simplement le rt'lle de timbale. 

NoTA. --- Les eailles• peuvent are remplacèes par des ortolans en proet'dant 
de il F[et en réduisant le temps de ru ,ssi.1.11 en consequenct 

Alsacienne (Timbale, de foie gras à, 	Appreter comme de 
coutu m 	ne e u 	crofite à blanc, en moule 'à Olé chaud liktoriii!. 

Tapisser Pintii_tieur d'une couche de farce gratin additionnée d'un 
quart de purée de foie gras, et. mettre à rent.64.--3 du tour -  

Garnir au moment d'un ragoût. d'escalopes de foie gras pov.hc. au  

madère, truffes et. champignons en lames, et rondells de langue 
carlate, li à la sauce madère. — Disposer dessus un décor ciqn 

posé d'un gros champignon canneki 	d'une couronne du larges 
lames de truffes. 

, 
Ambassadrice :  i'llnDate a f). — Moule à charlottl 

d'anneaux de langue écarlate avec rond de truffe au milieu. et 
anneaux de truffes avec ronds de langue (reariate, 
Doubler d'une couche de farce pour former l'enveloppe. 

 

 

inp,rJ rio grammes do foies de volail 1.1.k.;0 grammes champigngIns 
crus, 100 grammes ristragnpan, 100 gr ammes [n'Ires fraichits en 

kuncks, sautés au beurre; et Dbi grimunes de nouilltis1 ju. 
nouilles et Emplir la ihnbale aux trois (paris, on all irnant. lus 

éknieuts 	 saurPr trurw 	sprrt:ty tornarqb, 

tionim'10 du di%glaylgo (lit 	rassi-Jan-4( , 	l '  brunir 	
ib 

farce en lit soudant avf.bc du blanc Ir I..'iii'. 
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Temps de pochage au bain-marie : I heure. 	Laisser reposer 
la timbale quelques minutes avant de la démouler, l'entourer d'un 
cordon de même sauce employée pour la garniture, eL en envoyer 
une saucière il part. 

Badoise (Timbale de ris de veau à la). 	Croûte en pille à 
foncer fine cuite à blanc, en moule à pà.té rond évasé. Garnir de 
nouilles au jambon ; disposer dessus une couronne d'escalopes 
de ris de veau braisés, chevalées, et garnir le centre d'une finan- 
cière. 

Bontoux (Timbale à 1a). 	Croate en pile à pâté, cuite à 
blanc. — Garniture Macaroni poché, lié au beurre, parmesan 
râpé et purée de tomates; ra,gofit de boudin de volaille truffé 
escalopê, crêtes, rognons et truffes, lié d'une demi-glace forte- 
ment tomatée. 	Dresser en alternant par couches macaroni et 
ragot) L. 

Bourbonnaise (Timbale à la). — Moule uni, beurré, chemisé 
d'une farce de volaille ordinaire additionnée de langue écarlate 
hachée. L'intérieur garni d'un ragoût d'escalopes de filets de 
volaille, crêtes et rognons, champignons et truffes, lié d'une 
sauce allemande un peu serrée. Recouvrir de farce, pocher au 
bain-marie, et dresser avec cordon de velouté à l'essence de cham- 
pignons autour. 

Cambacérès (Timbale de foie gras à la). 	Moule à dôme 
beurré, foncé de gros macaroni poché détaillé en anneaux de 
1 demi-centimètre d'épaisseur, dont la cavité est garnie de purée 

truffes bien noire liée avec un peu de farce. Tapisser l'inté- 
rieur d'une couche de farce additionnée de purée de truffes. 
Garniiure Réduire de moitié 	déciiiires de béchame1 avec 

décilitre d'essence de volaille et de truffes ajouter 250 gram- 
mes de macaroni pocha, divisé en tronçons de 3 centimètres ; et 
la valeur de 1 décilitre de purée de truffes et foie gras tirée des 
parures. 	Bien assurer la liaison du tout. Emplir la timbale en 
alternant les couches de macaroni d'escalopes épaisses de foie 
gras poché au madère, et de. lames de truffes. Recouvrir de farce 
et pocher au bain-marie. — Dresser avec cordon de sauce Péri- 
gueux autour, et saucière de même à part. 

Condé (Timbale de ris de veau). — Crolite à blanc cuite en 
moule à pikté à bords bas et évasés. — Le fond de la timbale 
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garni de champignons émincés 	cru et sautés au beurre. Sur 
ceux-ci, ranger en couronne des escalopes de ris de veau braisé, 
masquées en di'ime, d'un côté, de farce de volaille additionnée d 
truffes et champignons hachés, et pochées au moment.  Garnir lt 
milieu d'un émincé de truffes à la sauce madère, et servir -méme 
sauce à part. 

Cussy (Timbale de foie gras à la). — Croûte culie à blanc en 
moule à pitté rond, bas et évasé. Garnir le fonds d'une couche de 
farce, tapisser les parois de même, et pocher à rentrée du four. 
Garnir d'escalopes de foie gras, parées rondes et sautées au 
beurre, alternées de tranches de langue écarlate parées de more. 
Emplir le milieu avec garniture de truffes et olives, rognons et 
champignons, liée à la sauce madère et dressée en pyramide, et 
compléter par un entourage de belles crêtes placées entre cette 
garniture et le turban d'escalopes. — Sauce madère it pari. 

Diane (Timbale de perdreaux à 	— Moule it bords bas, 
beurré et décoré de croissants de truffes, foncé d'une courho de 
farce de perdreau crue. Pocher conte farce à l'entrée du fnurpen- 
dant quelques minutes, puis doubler la coudre avec de la farce 
gratin de gibier, et garnir l'intérieur d'un ragoeit depe,.... tu es quo 
reliedeperdreau truffées, champignons et lames de truffes, lié 
d'une sauce madère serrée. Recouvrir de même farce et pocher au 
bain-marie. — Démouler, et disposer sur la timbale, un turban 
de suprèmes de perdreau sautés au moment. Entourer d'un cor- 
don de sauce Diane, et mène sauce il part. 

NoTA. — Par le mème procédé, rate timbale se fait aussi avec I 

ou bil•cassine ; mais on duit avuir soin de .:vérifier sur les ntenu7.• le ironre 12: 

gihier employê. 

Grimaldi (Timbale de Soles à la.) — (Voir chapitre des Po issems. 

Metternich (Timbale de Bécasse à la).— Bécasses ritdies vort- 
cuites. Les filets levés dressés en timbale en les alternant avor dus 
escalopes de foie gras frais sautées au moment. — Piler le rosie 
des bécasses ; allonger avec essence de truites, et passer au tamis 
d'abord, puis it rétamine ensuite. Mettre à point& 	avec jus de ri- 
trou, tine-champagne et beurre, et verser sur les filets de bérasse. 

Milanaise (à la). — En croffie cuite ii blanc. 	Garn i t u re 

10  Macaroni dit « aiguillettes », poché, lié au beurre, parmesan et 
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gruyère râpés, et purée de tomates; 2° Financière fortement 
tomatrée finie à la glace de viande. 

Dressage : Tapisser la croûte avec le macaroni lié, verserla gar- 
niture au centre, recouvrir de macaroni, et décorer la surface de 
lames de truffes. 

Milanaise à l'ancienne (Timbale). --Moule à charlotte beurré 
décoré en pàle à nouille, et foncé en pâle fine. Garnir cru avec la 
garniture indiquée ci-dessus ; fermer avec une abaisse de pille, et 
cuire four chaud pendant 45 à ;:;10 minutes. — Renverser sur plat ; 
détacher le fond de la timbale, le diviser en petits triangles et. les 
dresser autour du pied. Couvrir la garniture mise à nu avec quel- 
ques cuillerées de sauce tomate et disposer dessus un décor com- 
biné avec quelques éléments de la garniture, c mm F hampi- 
gnons, crêtes, truffes, etc. 

Mirabeau (Timbale à la). — Est ainsi dénom,mée en raison de 
sonapprêt spécial, et peut être garnie, indifféremment, d'un salmis 
de pigeons ou de caneton, ou d'une garniture de ris d'agneau à 
blanc 

Procédé: Moule à charlotte grassement beurrt'-', foncé avec olives 
dénoyautées, farcies, pochées, refroidies, bien épongées, et en 
superposant Pun e sur l'autre les rangées d'olives. Tapisser Fin  té.. 
rieur d'une couche de farce (celle ci adoptée selon le genre de la 
garniture) ; emplir le vide avec cette garniture liée d'une sauce 
serrée recouvrir d'une couche de farce et pocher aubain-marie. 
-- Dresser avec cordon de la mieme sauce employée pour la gar- 
niiure, autour de la timbale. 

Montesquieu (Timbale de foie gras à la). 	Pocher sur feuille 
de papier beurré, poser sur plaque une abaisse de farce de volaille 
de I den-Il-centimètre d'épaisseur, mouillée au blanc d' oeuf el se- 
mée de truffe hachée. Étant froide, la diviser en rondelles de la grau- 
dour d"aine pièce de 5 francs et avec ces d..ails, foncer un moule à 
charloite bien beurré. Tapisser l'intérieur d'une épaisseur de 
1 centimètre de farce de volaille tenue ferme et additionnée d'un 
quart, de purée de foie gras. Garnir rintérkur de foie gras en es 
calopes et lames de truffes, liées d'une sauce madère serrée. 
Fermer avec une abaisse de farce et pocher au bain-marie pen- 
dant 50 minutes environ. Renverser sur plat et entourer la base 

d'un cordon de sauce madère ; 2a de rectangles de foie gras 
sautés au beurre au moment. 	Sauce madère à park. 
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tpolitaine Frimbale de Fiiets di-1 Chevreuil à la). 	Les 	is 
apprètés en grenadins, tenus 2i heures à l'avance dans une mari- 
nade au vin blanc à chaud. Les braiser avec la marinade el ronds 
de volaille, e r les glacer avec ce fonds réduit. 	Cuire au con- 
sommé blanc duracaroni déjà. 1C,Igi1J.rement. blanchi, l'égoutier 
fond et le lier avec glace de gibier, ronds des gTenadins réduit, 
parmesan riipé, beurre frais, et purée de tomates. Dresser ce ma- 
caroni en crotkute de timbale, forme basse, cuite à blanc ; dis- 
poser les grenadins en couronne dessus, el les lustrer  avec leur 
fondS. LAredl. : 110.'WMS.) 

_NeSSeirode, Crilithale à la). 	Peut, sans que le procédê diap- 
prêt soit.. il-loci:il:lé, comporter.  comme C,112.ment principal 	faisan, 
perdreau, bécasse, bûcasstne ou gelinotte. Le gibier employé doit, 
bien entendu, être indiqué sur le menu. 

L.re...?foldo! u Timbaie de Gelinottes à. 	Nesselpide 
roefr.:(0..; 	Le gibier, quel qu'il soit, est poilé et tenu v( rt-cuit. 

Lever. et K..setver les blets 11isosser le reste I. pi ler les chairs ob- 
tenue avec le quart de leur poids du fùie gras cru. Passer au 
tamis, It (jouter mètne poids de farce de gibier à la irin t'Io. 411,! 

Ajouter au ronds de poMage Li, ou les carcasses hachl es, moujik r 
d'un verre de. champagne, laisser 'n'ire Pendant quelques minuties, 
et pocher dans ce fonds 	granulas de trutles en olives mour 
une Iiinbale ordinaire). 

Foncer le moule. en IGIte lin' , chemiser 	fond el les l'arok avec 
la farce apprêtée, 4.4 dresser le lori!; de cette farce lus filets de gi- 
bier détaillés en escalopes. 	b centre avec les trulks, et. 
couvrir celles-ci de quelques cuillerées d'espagnole corséo. ri;duite 
avec une partie du fumet. Fermer la timbale avec une al tisse. de 
pde ei cuire à bon four moyen pendant trois llrar i s d'heure. —' lïpu- 

■ verse• r sur plat• : untourer d'un cordon de demi-g', tee additionuce 
le ll h >10 du fumet, et envoyor 	p tri une saut ière de ia 

Orsay Timbak de Poulet it la d.  1. 

  

p011.11o1 clmuLplipiii 	ront 

 

   

   

   

   

sir Iii au beurre .;tvec.  champignons. rond:-;, trarichanis et truffes 
en iiiartiers, CrUS. Dreser 	crolito r( 1  ri 1111 	I S 	 cuite ir 
blanu déglacer le sautuir au vin bl tnc, réduire, djnutor i `uil- 
lergie de sauce allemande, point do paprika, 	grammes de 
1101.1111' un et verser sur le poulet. 

Parisienne l'initial à l rr. - 	euitu it blanc en niou!e 
rond. Garnir par couches altornues de 	gro. macaroni 
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poché lié à, la crème, fini au beurre d'écrevisses et bien relevé ; 
de queues d'écrevisses liées d'une sauce béchamel au beurre 

d'écrevisses; 30  de truffes et champignons émincés à cru el, sau- 
tes au beurre. Terminer par une couche de queues d'écrevisses et 
1 décor composé de larges lames de truffes. 

Présidente (Timbale de Filets de Soles à la). 	:Voir au cha- 
pitre du Poisson Vol-au-Vent de inet de soies à la Présidente ) 

Prince. Orlon' (Timbale du). —1" Foncer en pannequets (appa- 
reil sets sucre) un moule uni, large et bas, grassemerit beurré, en 
ayant, soin de les souder Fun à l'autre avec de la dorure, et de 
laîsser dépasser les bords de quelques centimètres; 2.° hacher sé- 
parément F '250 grammes de blanc de volaille, '201) grammes cham- 
pignons cuits, 300 grammes de langue écarlate, et lier chacun de 
ces éléments avec quelques cuillerées de velouté très réduiL; 
3° cuire au consommé blanc .E.).00 grammes de grosse semoule, en 
la tenant un peu consistante. — Garnir la timbale, en alternant 
ces divers éléments, en arrosant chaque couche de quelques cuil- 
hlrées de crème très épaisse, et en séparant chaque cou h; par un 
pannequet. qui est soudé it ceux de l'enveloppe de la timbale avec 
un peu de dorure. Couvrir en dernier lieu avec un pannequet, dorer 
la surface, et rabattre dessus les extrémités des autres paunequets. 
Placer sur une tourtière et cuire à. four doux pendant eir3 minutes. 

Renverser la timbale sur plat au moment de servir, et la mas- 
quer d'une béchamel réduite au fumet de champignons, addi- 
tionnée finalement d'une noix de glace blonde et de beurre lin. 
çbilleois, d'après Ilotizou.) 

Ris d'agneau (Timbale de). 	Croûte à blanc cuite en moule 
de l'orme basse. Garnir le fond d'une épaisseur de .2. centimètres 
de godiveau à la crème truffé ; tapisser les parois du mique et po- 
cher à l'entre du four. — Garnir d'un ragoût de ris d'agneau 
braisés. ir blanc, rondelles de langue écarlate, lames de truffes et 
champignons ; lié d'un velouté serré l'essence de champignons. 
Dresser dessus une couronne de petites quenelles à la cuillère, en 
farce de veau la crème ; napper celles-ci de velouté ete servir à 
part une saucière du mème. 

Talleyrand (Timbale à la). 	Pocher du macaroni moyen en le 
tenant un peu ferme.; l'égoutter, l'éponger el. le détailler en Iil 
tonnels de 4 centimètres de longueur. Garnir le fond d'un moule à 
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dôme bien beurré d'un morceau de macaroni conservé entier et 
coucher dessus, à la poche, un cordon de farce bien liée tr rœuf. 
Disposer sur celle-ci une rangée de bdionnets de macaroni en les 
serrant bien l'un contre l'autre et les fixer par un cordon de farce. 
Recommencer une nouvelle rangée de WitonneLs et ainsi de suite. 
La timbale étant foncée, tapisser l'intérieur d'une couche de farce 
et la lisser avec précaution en l'humectant. de blanc tn-euf. Garnir 

trieur de macaroni apprôlé comme il est dit à. la garniture it 
la Talleyrand », en le dressant par couches alternées de filets de 

lr~ill escalopés, légèrement nappés (le sauce suprême., et dic.i.sca,- 
lopes de langue écarlate. Fermer la timbale avec une couche d 
farce, et, la pocher au bain-marie cL au Four, pendant une bonne 
heure. Démouler sur tampon en p 	5 ai frit de centim. de hauteur 
et d'un diamètre un peu inférieur à celui du moule. Ce tampon 
doit être masqué de farce tout autour, et entouré de bilionne.is de 
macaroni comme ceux de la timbale, lesquels sont incrustés cinns 
la farce de lac on que, la timbale ûtani, dressée sur ce tampon, figure 
exactement une ruche. Placer au sommet un beau champignon 
cannelé, et. entourer la base d'un cordon de sauce suprême. — 
auce suprême à Part. 

Tiude:Lit) ;t la Talleyrruill 



ENTRÉES MIXTES 

SÉRIE DES TOURTES ET VOL-AU-VENT 

Bénédictine (à.lai — Garniture de brandade de morue à la 
crèmes  avec.semis de truffes hachées. 

Cardinal (à la). —Garnitures de quenelles de merlan à. la cuil- 
lère, truffées; escalopes de langouste ; petits champignons can- 
nelés et lames de truffes. Sauce béchamel finie au beurre de corail. 

Dresser et compléter par un décor composé de champignons et 
lames de truffes dentelées. 

Financière (à la). — Garniture ordinaire de ce nom (voir Gar- 
nitures) et entourage d'écrevisses troussées. 

Frascati (à la). — Garniture de pointes d'asperges liées au 
beurre, additionnées de minces escalopes de blanc de volaille, 
champignons et truffes émincés. Compléter par un bottillon de 
pointes d'asperges, dressé debout au milieu de. la garniture et en- 
touré de larges lames de truffes. 

Marinière (û la). — Garniture quenelles moyennes de poîsson 
moulées à la cuillère, paupiettes de filets de soles pochées, huîtres 
et moules ébarbées, queues de crevettes. Sauce à ]a marinière. 
Entourer d'écrevisses troussées. 

Nesles (à la). — Garniture : escalopes de ris de veau, quenelles 
de godiveau, crêtes et rognons, champignons et. lames de truffes 
à la sauce allemande. Compléter par une couronne d'escalopes de 
ris de veau ou de ris d'agneau glacés. 

'Régence 	— Garniture 250 grammes de l'élément prin- 
cipal, soit, escalopes de volaille, de ris de veau, ris d'agneau ou 
rervelle ; crêtes et rognons ; truffes et olives ; petits champignons 
cannelés. et quenelles mousselines décorées. Sauce allemande à 
l'essence de truffes. 

11i d-Agneau Soubise (de 	Blanchir et rafraîchir 10 ris 
agneau.: Garnir le fond d'une sauteuse épaisse, grassement 

beurrée, avec 	gros oignons d'Espagne, (4.Enincti's, blanchis et 
assaisonnés de sel et. poivre. Ranger les rîs dessus ; couvrir de 
bardes de lard, mouiller le très peu de fonds blanc, et laisser cuire 

37 
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le toui ensumble. 	Égoutter les ris et leur ajouter 	gramine 
lames de truffes et quelques petits A tètes. de chanipignon›. 
Passer les oignons à l'étamine lier la pur t',0 avec un peu de 1 
charnel cri:huilée et saucer les ris avec unie sauce. Dresser en crlIn t t e  

de vol-au-vent. 

On Peul ajouter tEIx oigums, soit [lu paprika. soii du currii. 	E 

4i L,tl 	ainsi deux nouvelh2s et exoellentes pniparatitifis. 

Sémonaise (a la). 	Garniture : petites quenelles de fin hanis 
de porc, pochées à l'entrée du four. avec un peu greau, 
pendant IO minutes en sauce espagnole d tire avec un abiAndani. 
émincé de champignons. 

Toulousaine 	— Garni but! 2:i0 gramme d'gleinlint 
principal (escalopes de volaille, de ris de veau ou de oirvo110 
quenelles, crètes ci rognons, champignons et larnos 	Irufrc-b-. 
Sauce allemande à essence de champignons. Entourago (1'1'cro- 
visses troussées. 

4. l 4_b  
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FORMULES, DE BASE 

Aspics. 

La première condition à observer dans la préparation d'un 
Aspic est d'avoir une geiée succulente, limpide et collée juste à 
point. — Les moules employés pour ce genre de plat froid sont 
toujours des moules à douille centrale. Les moules à bordures 
conviennent également très bien pour cela. 

Le montage d'un Aspic se fait. en disposant d'abord k décor du 
fond sur une mince couche de gelée légèrement solidifiée; 
le moule doit être décoré sur lesparois, puis chentis#', c'est- 
à-dire masqué intérieurement d'une couche de gelée mince, 
en le roulant sur glace. Dans un cas comme dans l'autre, cette 
couche de gelée doit laisser transparaître nettement 1 	éléments 
du décor. Ces éléments sont ordinairement : truffe, blanc 
d'oeuf poché en pain, cornichons, Pluches diverses, corail de ho- 
mard, tangue écarlate, etc., el ils sont adaptés selon la nature de 
la substance principale de l'aspic. Le décor, étant, disposé, doit ti-dre 
fixé avec quelques gouttes de gelée fondue, afin que les détails ne 
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soient pas dérangés, puis il est recouvert de gelée sur laquelle 
sont dressés, selon la façon qu'indique leur genre, les éléments de 
l'aspic. Si ceux-ci comportent des escalopes diverses, rectangles 
de foie gras, etc., et que la grandeur du moule oblige r faire 
plusieurs rangs, ceux-ci doivent, i1re superposés. 	1:aspic 
se termine toujours par une couche de gelée, et. se monte autant 
que possible, à 1a glace, mais sans aucun emploi de sel dans le 
sanglage. 

Le démoulage se fait en trempant le moule rit l'eau chaude, et en 
le renversant sur serviette pliée, tampon de pain ou de riz historié, 
bloc de glace taillé, etc. Entourer de gelée détaillée en losang • 
carrés, 	ou de gelée hachée. 

Chaud-froids. 

Les éléments destinésù ètre enrobés de sauce chaud- froi son[ 
généralement détaillés, mais on traite de mime par la saure 
chaud-froid des pièces entières. Seulement, ces pièces slint di;si- 
gnées par une dénomination spéciale. 

Si le chaud-froid est composé de morceaux, ceux-ci sont i_rent- 
pés dans la sauce, et. rangés sur grille pour refroidissement. I k 
sont ensuite décorés, lustrés à la gelée fondue, et. parés Iinale- 

ment. S'il s'agit d'une pièce entière, colle-ci est g]actie trun trait, 
avec la sauce froide, mais non prise ; puis di;c ria 	t. 1a. st 
mème. 

Le dressage des chaud-froids de détail se rait. 	nt'ralumuni. 
sur tampon, ou en bordure, sur tampon également. Gluai îlris 
pièces entières se fait sur fond de plat. ou en coupe s'IÉbn 1.1.s 
cas, - qui est. incrusicip en bloc do glace 	- L( 1  volailles 

et gibiers pour chaud-froids doivent l' Ir 	 en morroau‘ 

réguliers, et débarrassés de la peau. Los pilons et niJorgot 
sont pas utilisés, et peuvent Miro résurvés pour ;gni'. 

Selon les cas, les éléments auxiliairos des Ch tud-froids de dt;- 

lails sont. t les ch;.1mpignons, iesqw is se nappent do sa l u re, los 

cri:Les et les truffes. 

Mousses. 

L 	'ili 	nsition de,...; 1.1%1 russes froides coin' orle g4;n1;raluniont 
comme proportions I litre de purée de 	principal 
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cilitres et demi de gelée fondue, 4 décilitres de velouté, et 4 dé 
cilitres de crème brute qui, fouettée, représente 8 décilitres. 

Ces proportions peuvent se trouver sujettes à de légères modi- 
fications, selon la nature de l'élém.ent, employé, de marie que, 
dans certains cas, on peut n'employer que la gelée ou le 
velouté. L'opération consiste à additionner d'abord la purée 
initiale de la gelée et de la sauce, ou de l'un ou l'autre, en travail. 
tant légèrement sur glace, et de compléter avec la crème fouettée. 
Observer que l'assaisonnement doit être réglé avec soin. 

Les Mousses se moulent, ou en petites cassolettes, ou en tim 
bales en argent spéciales dont le fond est nappé de gelée, et dont 
]es parois sont masquées de papier blanc montant de deux 
centimètres au-dessus des bords, de façon à ce que l'appareil 
figure une espèce de soufflé. Ces Mousses sont mises à prendre 
au frais ou bien en cave sanglée. Ne pas omettre d'enlever 
le papier, au moment de servir, en le détacha.nt, de la Mousse 
avec la lame d'un couteau trempée à l'eau tiède, et en le tirant 
doucement. 

On peut aussi dresser les Mousses, principalement celles de gi- 
bier, dans l'un de ces ustensiles en argent ou ern cristal adopté 
par les services modernes. Dans ce cas, le décor est. appliqué di- 
rectement sur la Mousse qui est lustrée à la gelée, et entourée des 
Suprêmes glacés. Enfin le mode qui était, usité généralement au- 
trefois, et qui Pest, encore aujourd'hui par beaucoup, consiste à 
mouler les Mousses en moules unis ou historiés chemisés de gelée 
bien claire et décorés avec des éléments en rapport avec l'appareil 
de la Mousse en traitement. 

Mousselines froides. 

Les Mousselines froides se moulent en moules ovoïdes, ou 
autres de ce genre, chemisés de gelée bien claire. L'intérieur 
des Mousselines froides est, toujours fourré d'un salpicon 
composé avec de l'élément, de l'appareil (soit volaille, gibier, 
foie gras, etc.) et de truffes. Ces Mousselines peuvent aussi, 
en certaines occasions, être chaud-froitées d'une façon ou de 
l'autre, selon la nature de l'appareil. Dans ce cas, elles sont fa- 
çonnées en moules non chemisés de gelée, et mises à raffermir au 
frais ou au rafraichissoir. On les dresse alors en ustensiles en 
argent, ou en cristal, sur une couche de gelée légèrement soli 
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difiée, et recouvertes d'un manteau de gelée. Ces Mousselines 
chaud-froitées sont, bien entendu, décorées avant. d'ètre dressiqàs 
dans l'ustensile. 

Pains froids. 

Dans l'ancienne cuisine, les Pains froids n'étaient autre riose 
qu'un appareil de farce poché, refroidi, et. mis en suite c.n 13elk - 
vue, ou décoré. 	1ustriÿ à la geh.;.e. La cuisine moderne a aban- 
donné ce procédé et on a fait des priiparations d'une grandp 
finesse, dont. la composition est, certainement plus lourde que rello 
des Mousses, mais beaucoup plus lti‘,Rrère que celle des Paiiis 1,1Si tés. 
autrefois. 

L'appareil initial dus Pains quels qu'ils soient. se compose ainsi 
10  Un fumet riche tiré de l'élément. principzil du Pain, qui est rt'i- 
duit presque à consistunce de gh-tre, et monti: avec jaunes et 
beurre vornme une 1101h:induise 	Quand cet 	n' st. plus 
qu'or peine tiède, on y ajoWe un peu de gi'diffine dIssinnie p 
au linge ; la purée de r(qémenL en !l'alleu-lent, et la in{:Linc quhan- 
tité de crème fouet Vie z 3> Cei appareil est eniin additionni; : ou de 
fines escalopes tirées do robjel Irai h' el dh 

	

ouf 	d'une lame de 
truffe, ou bien simpit-%,mfbnt (bis. 	1 1,, 	 [ru 	;":" C011111Pq 1S 

L'appareil ainsi apprl'.dc. est versé dans un moule cliemist: do 
gelée à lava rire, et mis l prendre au frais ou au rafraichissoir. .‘u 
moment de servir, le moule est. vivement trempé à l'eau th'ido. 
renverse sur tampon bas en riz ou en semoulo ; 	bion sur une 
couche de gelée prise au fond du plat, Enttmn_ir 	l'ain de crûii.- 
Loris de geiée, lailiés d'une forme ou d'une autre. mais coup 	n it- 

Ululent. td. correctement. 

cette rom.argiv, 	1.i 	Frroction I 
pâque 	Jute la partie du Vroidi 

t ( 	i I ie. 	I Id 	s 	4 if 1 I 	; 
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POISSONS ET CRUSTACÉS 

CARPE 

.4tspie de Laitances (di 	 douille historié chemisé 
de gale blanche de poisson et décoré avec pluches de., cerfeuil, 
càpres, et, détails de cornichons. Dresser les laitances pochées au 
vin blanc, refroidies sous presse légère et escalopées dans Io 
moule, en les alternant de couches de gelée, ou les dresser en- 
tières et, debout, le long des parois. 

CRABE 

Cuit. à Peau salée et refroidi. Retirer les 
chairs des pattes et des pinces ; détacher le plastron de  la cara 
pace, extraire les chairs et réserver les parties crémeuses. Monter 
cette crème comme unemayonnaise, avec mouLarde anglaise, 
pointe de cayenne, huile, vinaigre, et y mélanger la totalité des 
chairs bien effilées à la fourchette. Avec cet appareil emplir la co- 
quillo concave, placée sur serviette pliée et soutenue de chaqu 
l)té par les pinces ; lisser la surface et décorer avec persil, jaunes 

et .blanc.s d'oeufs durs et corail de homard hachés. 

CREVETTEs 

Aspie de Crevettes. - Monier l'aspic en alternant 
ranWps de queues décortiquées et couches de gelée blanche. 
Avoir soin de bien fixer chaque rangée de queues avec de la, gelée 
avant, de couvrir d'autre gelée, pour éviter leur déplacement. Aucun 
décor. 

Mousse de Crevettes. 	Chi doit pour cela disposer de cre- 
vidles crues. Les cuire comme pour bisque., dé cortiquer, ri',.- 
server une partie des queues pour le décor, et piler le reste, 
ainsi que les &bris obtenus, avec un. peu de beurre. Passer 
au tamis fin, et additionrier la purée obtenue .d'un quart de ve- 
lollit,- et de '2 décilitres de gelée de poisson par :300 gr ru atnes de pu- 
rée. 'Faire donner un bouillon, puis 1asser de nouveau iti:(:damine, 



!i-et 	 LE GUIDE CUL1NAME 

ajouter '2 décilitres et demi de crème fouettée et couler en moul - 
chemisé de gelée it l'avance et, décoré avec les queues réservées. 

ËCREVISSES 

Mousse (er). — Pour 10 personnes 30 écrevisses moyennes 
cuites comme pour bisque. Décortiquer les queues et les réserver. 
Piler débris et carapaces, avec un peu de beurre, 1 décilitre et demi 
de velouté de poisson, I décilitre de gelée, et3 grammes de beurre 
rouge. Passer à. Pearl-line, travailler l'appareil sur glace, et ajouter 
3 décilitres et demi de crème crue fouettée. Verser en moule it 
timbale foncé d'un papier blanc dépassant les bords de 4 centimè- 
tres et faire prendre en cave. Décorer la mousse avec les quoues 
réservées, dresser la timbale dans un autre ustensile plus grand, 
et entourer de glace pour servir.  

Mousse (d') Cardinal. — Apprêt de l'appareil comme ci- 
dessus, en portant, le nombre des écrevisses à40. Foncur un 
moule chemisé à 1a gelée blanche avec les queues fendues, un les 
collant avec de la gelée mi-prise. Emplir le moule avec l'appareil 
tenu d'un beau rouge, et additionné de lames de truffes. Dresser 
sur un tampon et entourer de gelée blanche hachée. 

HOMARD 

Aspic (de). = Moule décoré avec feuilles de cerfeuil, càpres, 
corail et blanc, d'oeuf. Monter les escalopes, en les intercalant. 
de lames de truffes et en les superposant. Faire prendro 
entre chaque rangée une légère couche de gelée, laquelle doit, 
autant que possible, être absolument blanche (non colore ci 

Carnot (àl 	— Les escalopes plaquées d'une lame de trulli 
et nappées à la gelée blanche.Apprèler une bordure d'appareil 
à Pain de homard, et faire prendre t é n 	Démoukr sur plat 

lacées, ut entourer ranger dessus, en t ouronne, ks escalopes gl 
de croûtons de gelée. Sauce Russ r part. ICrt:utiL. IL Cid no. 

Côtelettes (de) Arkangel. 	Salpicon par parties ligales de 
chair de homard en dés et de caviar, lié avec quanta( équivalentr 
de mousse de homard froide. Mouler en moules à côtelettes huilés 
et faire prendre. Déinouler, ut. napper ensuite avec sauce, chaud- 
froid  de poisson au beurre du homard décorer chaque c )1..elette 
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d'une large lame de truffe cannelée, et lustrer à la gelée. 
Dresser en turban, et servir une salade russe à part. 

llousse (de). — Le homard 'cuit avec mirepoix bordelaise, 
demi-bouteille de vin blanc, et un verre de cognac flambé. Refroidir 
dans la cuisson, et traiterfapprêt de l'appareil comme il est expli- 
qué aux «formules initiales ». Couler en moule chemisé de gelée 
blanche et décoré de larges lames de truffes. Faire prendre au 
frais ou en cave. 

Pain (de). — Au fumet réduit et monté comme il est expliqué 
à l'article Pains froids )), ajouter les débris et parties crémeuses 
de 2 homards cuits comme pour « Mousse », ainsi que la chair des 
queues et truffes coupées en dés. Verser l'appareil en moule che- 
misé, décoré, et faire prendre. 

Sauces diverses. — Le homard cuit au court-bouillon et 
froid est partagé en deux. Les pinces sont décortiquées pour la 
facilité du service, et la pièce est entourée de persil frisé bien vert 
et accompagnée d'une sauce :Mayonnaise, Rémoulade, Tartare, 
Vincent, ete. Un entourage de demi-ceurs durs est facultatif. 

LANGOUSTE 

Aspic (de). — Procéder comme il est indiqué pour le Homard. 

Côtelettes (de). — Procéder comme ii est indiqué pour le 
Homard. 

Pain (de). 	Procéder comme il est indiqué pour le Homard. 

Parisienne (à, la). —Les méthodes qui concernent l'apprêt 
de la Langouste à la Parisienne et à la Russe sont, contradictoires, 
bien que les deux genres soient très distincts. Ce qui établit net- 
tement leur différence, c'est que, dans la méthode « à la Pari- 
sienne », les escalopes sont simplement glacées à la gelée; tandis 
que, dans celle ci à la Russe », elles sont enrobées de mayonnaise 
collée, ou de sauce chaud-froid de poisson. L'usage de la mayon- 
naise collée, dont nous avons indiqué les inconvénients (voir 
Sauces froides), tend à disparaître pour être remplacé par la sauce 
Chaud-froid, qui donne d'excellents résultats. 

Opéra/ion La, langouste étant fixée sur une planchette, avec 
la queue étendue, est cuite au court-bouillon et refroidie. 

L'extraction de la queue peut se faire de façons :soit en déta- 
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chant 	menibran tu dessous, soit en pratiquant sur 111 d .4sus 
de la langd>uste deu inckions espael'es de r. centhrtigros., allant. di 
la tA'1.12 a la girelle. Par ceLte. ouverture qui se fait avec de gros 
ciseaux, la queue se retire facilement ( le dressage des escalopes 
est, par in suite, beaucoup plus facile. Diviser la queue 	t 
iopes régulières, cl. les 1,11.:.cor1-mi chacune d'une l lame de. Uruk unie 
ou cannelée, 	it la gelée tni-prise. Lustrer ensuite ce esca- 
lopes I. plusiours riellirisit-.%s avec (lo la gi..11'..e fondue et frd)ide. 

Relirer du roffre 14.'4 chairs et parties (.1.1..int.1tsd:-..s. Coiupyr l e  
unes en i1és et asser les autres au tamis, pour les ajoet r r und. 
salade d -  légumes 	niavonnaiselinig'(i'renient 	e. Dressor 

cette salade en fn un d pyrarnido dans des ronds cinartirhau 

posor un point d,  . fru ire sur chaque, ot lustrer à la gel ce. 
Fixer la• carapace, prêalablement bourrée de,  feuilles d 

lade stil` 111.1 tampon en coin, de farnn it lui donner une pi Fsti 
oblique, et ranger dessus les escalopes glacées, en LOS rIX .11111 al- 00 

potnt: de beurre, si la langouste a 	vidée par d Issous. f irdler 

d'un léger t..,ordon de gelée hachée w  et eutourer aveu les fond"; d ar- 
tichauts garnis, alternés de quartiers

, 
 fceufs durs. ou 41 {_Purs on 

tonnelets garnis. 

Russe 	 Proole.der offimni ci-tios,ilN pour ruiro 	vit" ir . _ 	. 	_ _ 	 _ 
iangousie. 	ielarer 	esealdpes a ta ma .vonnaiso 	On il- lit 

- 	- 

sauco rhauil-fruid addition m'y des part -tis crt'iniiillsos dlo 1;1 1;1[1- 

goustt_ Décorvr rhaquf 14k, . alopo dun iwint. 	oorail 	(10-11‘ 

rouilles do cet rouit, (.1, 	 gek.e. 
‘ppriiitir (Yautro pari lino salitdi 	 viand 

, 	. , 
illairs r uerciLks 111.3 lzr ca_rcasse 	ht 	 nid\ mina iso 

La mouler en itIonlos 	clarioivs cheiffistis 

 

ir d ï 

 

Lune 	trulro 	 pprotur frigz.deinont 	int do 110mi Funts 

durs duut Io jailli 	retripIncé par du caviar 111.14)1 v 55 

Drtssor l r langilust 	emninto il CS 	\pli pi 

touror avcr les timbalesdo. sa1ute miss et clumi-iwurs gmrnis 
caviar e n les alternant. 

\ 	 - 	.111., 	 .1 H Mil- 	, 

110 1111 11 '. e't 	il TII 11:' 	[la 	I'llf rli. 

r 	 1 	 r 11 1. '1 I 	II° 	.1rii 	l'a 	I iffiruPIleitlil 
1 111 0 ' [1:11' 	 1 I 	 11`.! 	 p 	I Ar'liw 1 E- 41 "" 	Ife  "11- 
ciiimbri . 	 -;t`.1 	 I III" 	 11110 

lir. I. 	i Ir 1 ''nt 	 d r. t io uto, 	 Et1 -.111111110, 
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1 1es éléments restent les mé.mes, et i l n'y a que la fac:on de les disposer qui 
peut motiver un changement. de dénomination. 

ROUGETS 

Mousse (de\. — Procéder selon le mode indiqué aux formules 
initiales et avoir soin de ne pas vider les rougets. 

Orientale 	). — Les rougets revenus des deux ci'd.és à l'huile 
très chaude, avec oignon haché (5 grammes par rouget). Ajouter 
alors poinLe d'ail broyée, tomates pressées, &Touillées et concas- 
sées (30 grammes par pièce), vin blanc (très peu), sarrau et assai- 
sonnement. Couvrir et pocher doucement pondant 15 D-.) minutes 

aarrasser en terrine, couvrir d'un pipier, et servir glacé. 

SAUMON 

NOTA • Le Saumon froid 72,;:accompagne de toutes sauces froides ainsi pie 
de Salades de légumes. Servi à l'anglaise, il est toujours accompagné d'une 

dade de concombres, 

Côtelettes (de). 	S'apprêtent comme celles de homard, ou 
•de celte 	Tes tailler sur un filet de saumon et les pocher 
doucement, en plat beurré, avec vin blanc et jus de ci ilion. Refroidir 
:SOUS pros se légère, parer, et chaud-froiter. Dresser le long d'une 
salade liée dressée en pyramide, el, envoyer à Part une sauce 
mayonnaise. 

Darne (de) à la Royale. — Darne de 6 à 7 centimètres d'épais- 
seur, pochée, refroidie, et. dépouillée. Emplir le vide d*un appa- 
:.reil à Mousse de saumon, en le faisant surgir en &que, et napper 
1a surface de cette mousse à la mayonnaise collée. Décorer le 
tour de la darne au beurre de Montpellier poussé 	la poche, et 

;dreser sur fond de gelée prise sur le plat de service. Compléter 
[le décor sur la mousse par une fleur de lys en truffe, el couronne 
[royale en filets d'anchois. 

Darne: de) à la Parisienne. Grosso darne parée aux deux 
3extrémités. Retirer la peau de chaque côté, en traf:ant un rec- 
tangle et masiper la surface mise à nu de mayonnaise rcbliée. 
113order d'un cordon de beurre de Montpellier poussé à la 
biouille cannelée, et décorer le centre avec, corail, (as durs 
[hachés, pluches de cerfeuil, etc. Dresser sur tampon bas, et 
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entourer de fonds d artichauts garnis de salade liée. — Sauce 
mayonnaise à pari. 

Darne (tic) à la Riga. Apprèter la darne comme ci-dessus. 
Entourer d'une garniture d : petites timbales de- concombres, 
anneh's, creusés, blanchis, marinés avec huile et. citron, el rem- 

plies de mousse d'écrevisses; demi-œufs durs dentelés remplis de 
caviar ; tartelettes de salade de légumes liée avec, sur chaque tarte- 
lette, une coque d'écrevisse parée, farcie de la même mousse. Ces 
différents éléments alternés autour de la darne. 

Mousse (de). 	S'apprae selon le procédé el les proportions 
décrits. 

Mousselines (de). — S'apprêtent selon le procédé et  les pro- 
portions décrits dans les articles précédents. 

SOLES 

A-pie de Filets de Soles. — Se fait, ou avec les filets farcis, 

	

pliés, pochés, et parés 	refroidissement, puis monVes en 
moule selon le mode ordinaire ; ou en paupiettes garnies au 
milieu d'un morceau de truffe, détaillées en rondelles de 1 centi- 
mètre d'épaisseur, montées de même en gelée blanche. 

Bordure (de) â 	 — Moule it bordure chemisé de 

eiée garni d'une julienne de filets do soles pochés, de truites et, 
de poivrons rouges, et fini de remplir avec te la gelée. Dresser sur 
léger tampon avec salade italienne au milieu. — Sauce nin:f,-on-. 
n aise d part. 

	

Calypso (Filets d&I. 	Les filets aplatis, roulée autour 	un t 

morceau de bois de 2. centim 	 m ètres de diaidre, sont pochés avee 

l'ilets 	le112, -;, 

jus di citron ot fumet la soudure post'iu dossous. Lais er refruidirii 
et défaire les lilels, chacun formant cornaw une bague placern 

r 



FROID 

chaque bague dans mne petite tomate pelée, vidée, et coupée aux 
deux tiers de la hauteur. Garnir le vide avec de la mousse d'écre- 
visses additionnée de queues d'écrevisses en dés, et poser dessus 
un rond de laitance pochée et froide, levé. à l'emporte-pièce, et sur- 
monté d'une queue d'écrevisse décortiquée. Dresser les tomates en 
turban avec gelée hachée au centre, et dents de loup en gelée autour. 

Charlotte (Filets de). — Filets pliés, pochés, refroidis, parés, 
nappés de sauce chaud-froid rose, et décorés avec feuilles de cer- 
feuil e point de corail. Les dresser, la pointe en l'air, le long d'une 
mousse de laitances au raifort, moulée en moule à di:pme étroit, 
chemisé' à la gelée et semé de corail haché. Croûtons de gelée autour. 

_Moscovite (Filets dei — Les filets apprèLés en bagues comme 
pourCalypso. Dresser en petites timbales basses en concombres, 
cannelées, vidées, blanchies et marinées. Garnir l'intérieur des 
filets de caviar, et servir une « sauce à la russe » t part. 

Dominos de Soles. 	Gros filets de soles aplatis, pochés, 
refroidis sous presse, détaillés en rectangles de la grandeur d'un 
domino. Chaud-froiter à blanc, décorer avec pointes de truffes et 
glacer à la gelée. Avec les parures de soles, alliant de caviar et 
gelée fortemenL colorée, apprêter une plaque d'appareil dont 
Pépaisseur sera de 1 demi-centimètre, et faire prendre sur glace. 
Détailler de mêmes forme et dimensions que les filets glacés : coller 
ceux-ci dessus avec un peu de gelée, et dresser fantaisistement. 

TRUITE 

Belle-Vue (en). 	La truite farcie, et pochée au court-bouillon 
en étant placée sur le ventre. Elant froide, la dépouiller et décorer 
les filets avec truffe, blanc d'oeuf, feuilles de cerfeuil, estragon, 
etc. La placer avec précaution, surie dos, dans un moule berceau 
chemisé d'une forte couche de gelée apprêtée avec le cnurt-bouil- 
bon ; la caler avec des trom:ons de carottes et l'entourer de gelée. 
Quand celle-ci est prise, retirer les cales, finir d*emplir le moule 
de gelée, et démouler au moment sur tampon bas. 

Entourer de croûtons et servir à part sauce verte ou ma3, on- 

Cbambertin (au) 	Pocher la truite dans un court-bouillon, 
composé de moitié fumet de poisson et moitié chambertin. 
Appréter la gelée avec le court-imilion ; décorer le poisson 



.E 	CI - LINAHŒ 

comme ci-dussus, el_ le napper de gelée, ou le mouler en bor- 
ut Mème dressage que pour Belle- Vue. 

Champagne (au . . - Miqne opération que pour Chambertin, 
en ren-iplar:ant ce Yin par du Champagne. 

Médaillons (de) it la Moderne. — Les filets de truites 
dépouills, esealopés, aplatis kbgèrement et. pares en ovales. Les 
pocher avve,jus do citron, vin blanc et beurre, et les refroidir sous 
presse 	Garnir la surface de moussch froide d'écrevisses, 
border de points en beurre de Montpellier poussés à la douille van- 

et, sumer, au centro de chaque médaillon, pincée de corail, 
trullo 	blanc d'reuf hachés. Dressage facultatif. 

Norvégienne .:fruite à la'. -- Pochée, et, étant f oide, di 
décorée et glacée il la gelée,. Dresser sur tampon en semoule 

pose sur plat dont le fond est garni d'une couche de gekie 
Piquer sur la truite une rangée de crevettes roses dont la 

veut!: sera décortiquée, et. entourer d'une garniture composée. dc 
petites timbales en concombres, blanchies, marinéos, garnies 
en dôme d'une purée de saumon fumé; et demi-œuf` s durs gl ICI .à 
la gelée ; toutes petites tomates ou demi-tomates pelées et pres- 
sées dans un coin de torchon pour redonner la forme rond( 
piquées d'un troncon de queue de persil et décoréus de 
fouilles t.. beurre vert faites au cornet ; peli n 	 tes harquelles de bel- 
h:iTaves garnies d'une salade de crevettes. — Sauce Russe à, part. 

T BOT 

Peut 	prider à plusieurs pr(parations rroil si  mak 	sert 
plus 	, raier11.0114 an naturel avec accompagi nement 
salait quelconque et d'une sauco froide. 

CREN( Ull LES 

Nymphes à l'Aurol 	Cuisses de gn nouille. pochées au 
vin til;Inc. rurroidies, parues, pongoes. et enrobées 	sauce 
chaud-1'1.0 . d (1.{-.› poisson au paprika, couleur aurorp. _Dresser sur 

dR_ goloio au HI tnipagnu pri:10 au fond d un idat cartill,  en ar 
guni; 	liorbos aquatiquos avec. ofirfeuii et feuilles dies- 

hm. i d'une cinichu 	i1 iqui. g ilée. 
Se ni 	nurust un 1 11P0 (IP - 

tragon, t t ribciillyrir 1 
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VIANDES DE BOUCHERIE 

BOEUF 

Daube ,en). 
servi.tel que. 

Contrefilet ou Rosbif froid. 	La pièce est parée, lus rée à 
la gelée  tt ntourée de gelée hachée. 

Filet (de:  à la Gelée. - Filet poêlé, refroidi, paré en dessous 
et sur les côtés, et lustré à la gelée.Dresser sur tampon et entou- 
rer de gros cubes de gelée alternés de gelée hachée. 

Filet (1(.% à la Chevet. - Moule berceau chemisé de gelée, 
garni d'une jardinière dressée en bandes et en alternant les cou- 
leurs. Fixer les légumes avec un peu de gelée; poser le filet des- 
sus en le renversant pour que, au démoulage, il se trouve dans sa 
forme naturelle ; finir de remplir le moule de gelée, et démouler 
sur plat long. — Sauce mayonnaise à part. 

Filet (de) à la Russe. - Poêlé, refroidi, paré et découpé. 
Napper les tranches avec le fonds de poélage réduit à glace et ad- 
ditionné de [nitres hachées, et laisser refroidir sur glace. Au mo- 
ment de servir, dresser le filet, en le reformant dans son état natu- 
rel, sur une couche de gelée prise au fond du plat, et entourer de 
gelée hachée. 

Langues de Boeuf. - Sont mises pendant 3 semaines 
environ à la. saumure indiquée au chapitre des Sauces. 

Au moment de les employer, elles sont mises à dessaler, et 
cuites à Peau en nt. '2 heures et demie. Les dépouiller en les 
sortant de la cuisson et les emballer en papier beurré pour refroi- 
dit'. Ensuite, les parer el les napper avec une colle composée de 

i.gi grammes de gélatine et I litre d'eau colorée en écar- 
laie avec carmin et caramel. Dresser avec croùtons de gelée et 
bouquets de persil frisé. 

La 	 ci-de- sus remplace avantageusement renve- 
1 ppe de baudruche carminée. 

Mode (Bœuf à la.). — Se moule en terrine avec les légumes de 
sa garniture autour et la sauce passée au tamis. Se sert dans la 

Le boeuf en daube chaud refroidi en tem ine, et 
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terrine même, ou d(Pinoul et bordr i gelée s'il doit être présent 

Pressed-Ben — Se fait avec, la poitrine de "mita salée. La 
cuire à l'eau pendant& 5r 6 heures, la désosser et la mettre en 
presse dans un moule ayant, la forme d'un carré long. Étant re- 
froidi, il est paré el glacé, commeil est indiqué pour les l tngues. 

VEAU 

Carré. 	RAU ou braisé' et paré d*api 	b quand il 	bien 
froid. Lustrer û  la gelée., papilloter les côtes dégarnies à cet effet. 
ct entourer de gePe hachée et de persil frisé. 

Côte (de) en Belle-Vue. — La clte braisée et froide est parût', 
décorée et nappée de gelée mi-prise. La poser sur une kig,iiru  
couche de.  gelée prise en plaque (cidé décoré en dessous:1, couvrir 
de gelée et Ltisser prendre. Tailler la gelée autour de la c('de 
la pointe d'un couteau trempée dans l'eau chaude, el poser la 
plaque sur une seryieLte trempée à l'eau chaude polir (Ptaeln r 
gelée du fonds. Dresser avec papillote, gelée hachée el ru psi]. 

Côte (cie.) Rubens. 	La 6de parée, nappée à la gPkie, t 
garnie sur bouLe sa surface de jets de houblon liés d'une saut.e 
tomates coiVie à la gelée. Lisser la garniture et traiter ensuiie 
comme a C4Mck de Veau en Belle-Vue. 

Foie de poché à la Flamande. — Plonger le foie d In: une 
casserole treau bouillante salée ., rouvrir el peirlifY a raisiun 
30 minutes par kilo. L  mettre ensuite à refruidir dans une tc.r- 
rine d'eau froide. 

Cty foie, qui est très moelleux, ne se Iran _lie iu'au moniunt 
servIr. 

No 	ëde ,  Caucasienne. — 	jt till r 1,111 noix de vi 
en reotangh 	do 	ct niuniktres de long sur 	gh larg i-. et :; reg i 1I i 

„ I  nictro ,s 	ilyaisseur. Maslitiur chaque tranche 410 1)111nTl i  

ad litionm: dit filets d'anchois coup;, s en !mil 	ortI 	{bis, ot 11n 1llat1 

pinciw de rihnulettp, Itassonibler 	s ruclangl 	huurros par dotr\.. 

vninnità des sand\violls, et mettre 	prosse. Dresser sur on .;tu- 

tr 	pain cle 111111 ."'1' di tornato ii.1.11 	à la guitl ou 	u n 	 io, vit avant 
d'affranehir los angius 	 ichs. Entg 	firuiltons 
iii' gok, tr biun clairo 

_Noix drs uédoise. 	Sur un 

  

nupix 	v 'au 

 

 

une seinell 
	

1* à 	c'en! ill1 -`treS (1'1 paiSSPI11% 	Ni ro! l'Hindi.' ut IO 
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dresser sur un plat dont Je fond sera couvert d'une couche de gelée 
prise. Diviser l'autre partie de noix en rectangles réguliers, les 
tartiner au beurre de raifort et les doubler de rectangles de langue 
écarlate de mêmes dimensions. Border d'un cordon de beurre 
poussé au cornet, garnir le milieu d'une fine salade de légumes 
liée à la mayonnaise collée, et lustrer à la gelée. Dresser en turban 
sur la semelle, et, placer au milieu un coeur de laitue ouvert. — 
Sauce Russe part. 

Ris (de) Suédoise. 	Cuits à blanc, détaillés en escalopes 
ovales, et traités comme les rectangles de noix de veau ci-dessus. 
Dresser en couronne autour d'une salade de légumes liée dressée 
dans une-  croûte à flan cuite, à blanc, avec petit coeur de laitue 
dessus. — Sauce Russe à parts 

Tendrons (de) en chaud-froid. 	.Tendrons apprêtés en 
fricassfe, refroidis, et rangés dans une plaque dont le fond est 
masqué d'une mince couche de gelée prise. Disposer dessus chana- 
pignons et petits oignons; masquer avec la sauce liée à la gelée. 
Laisser prendre ; détacher de la plaque en les séparant avec la 
pointe d'un couteau, lustrer â, la gelée et servir tel que. 

MOUTON ET AGNEAU 

Carrés, Gigots, Selles, etc. — Parer, lustrer à la gelée, et 
dresser avec gelée hachée ou croûtons, et persil. 

En Angleterre, toute pièce froide de mouton ou d'agneau s'ac- 
compagne d'une sauce menthe. 

Côtelettes (de) en Bell  e4 ue. Procéder comme pour « Côte 
de Veau. 

Côtelettes (de) en chaud-froid. r  Carrés parés, raccourcis 
braisés. et refroidis dans le fonds de braisage. Passer, dégraisser' 
ce- fonds, et: l'ajouter à une sauce chaud-froid brune. Détailler les 
earrês en côtelettes régulières ; les chaud-froiter, et décorer les 
noix d'une lame de truffe. Lustrer 	la gelée et dresser en plat 
carré avec salade de légumes liée au milieu. 

PORC 

Carrés, Côtés, Échinées, Filets. — Se trait( nt comme les 
articles similaires de veau. 

Jambon la Gelée. — Le jambon pour froid 't, autant que 
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VOLAILLE 

POULARDES 

Aspic. (de) à Ut dienne. — Moule chemisé et décoré de larges 
lames de truffes. Garniture de filets de volaille, iangue écarlate et 
truffes en grosse julienne. ëmouler, et, dresser au milieu une 
sala& l'italienne. Sauce rémoulade à part,. 

it la Gauloise.— En moule historié décoré aux i.rufres. 
Ci.-,trniture de crêtes chaud-froitées it brun, de rognons chaud- 

blanc, et de petites escalopes de langue écarlato. 
forme ovale. 

Chaud-froid de Volaille. 	Découper la volaille pochée, à 
blanc, refroldîe dans son fonds, et enlever la peau d'après les 
motceaux. Tremper ces morceaux dans la sauce chaud-froid, 
laquelle est, autant glue possible, appraée avec la cuisson de la 
poularde; el les décorer chacun d'une laine de truffe. Lustrer à la 
gelée, et parer les bavures au moment. de dresser. 

Pour le dressage, voir la formule initiale. 

Chaud-froid à l'Écossaise. 	Diviser chaque suprimne en 
mi 	escalopes. Masquer ces escalopes en dôme avec Lm 

con tiré des parures et des chairs resLées après la carcasse, addi- 
Iionné d'autant de langue écarlate 	truffe, et lié avecde. la gelée 
d volaille serrée. Chaud-froker à blanc, et saupoudrer aussitôt 

bl;anc d'wur dur, truffe, langue el) coruichons coupés en petits 
di (s.  Lusinrti à la gek!e, et dresser en pial creux carra u .rr 'gent, 
en al torr 	d ova1es de langue écarlate. 

Garnir le milieu d'une salade de haricots verts en losanges, 
liée, à la gelée. 

4:J1mnd-froid Félix Faure. 	Lever les supré,mes d'une, belle  
poularde, les fendu en deux sur l'épaisseur, sans les séparer, et 
aplatir légèrement, chaque parie. li[aler sur un linge, assaisonner  
a disposer sur rune des r,..)arties une couche de Purée de „foie gras 

d- um  pe u de farci' de volaille. Sur cette couche, ranger  des  
rectangles de fuie gras de I contimètic d'épaisseur, recouvrir de 
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farce, étaler sur celles-d de larges lames de truffes ; masquer 
encore de farce, lisser, humecter au blanc d'oui!' el rabattre 
l'autre partie sur le tout. Emballer en mousseline pocher à four 
doux, mouillé à pein r hauteur avec tonds de volaille, el faite 
refroidir sous presse dans la cuisson. 

Déballer et eseziloper chauffe suprême en IO ou 1 	petits 
médaillons. Envelopper chaque médaillon d'une mousse tirée de 
la chair des cuisses, cuites a part, et. faire raffermir sur glace 
Chaud-froiter à blanc, et décorer chaque médaillon d'une lame de 
truffe. Chemiser et décorer un moule à. dôme avec lames de truffes; 
monter les morceaux. dedans en procédant comme pour un aspio, 
laisser prendre, eL démouler sur serviette. 1,- Créat.. 

Chaud-froid à la Gounod. — Volaille. pochée à blanc. Lever 
les filets, les refroidir sous presse, et les détailler en rectangles 
d'égale grandeur. Les dédoubler au besoin sur l'épaisseur, et. les 
garnir d'une couche de mousse, tirée des cuisses et parures, ayant 
te double de l'épaisseur des filets. Lisser correctement, chaud- 
froiter, et décorer chaque morceau d'une portée de notes imitée. 
en détail de truffes. Dresser sur plat en argent avec gelée. 

Chaud-Froid Rossini. — Traitement du.. chaud-froid ordi- 
naire, avec sauce additionnée d'un quart: de fine purée de foie 
gras., décorer chaque. morceau d une lyr en truffe., lustrer it la 
gelée, et dresser en plat. 

Médaillons de Volaille Rachel. — Appri_der des suprèmes 
comme p(nir hi « chaud-froid Félix Faure », en observant. tiu'& 
doivent aro ronds. f)('tailler r méllailions et nappil'it la gelée. 
.,‘vec li. chairs des Cuisses. apprèler une mousse qui sera misu 
rafformir, ilitalée en idatino de I centimètre drinpaisseur. 
didailler r l'emporte -pii&, ce, tren-ipéit l'eau chaude, ot d"un diamètro 

ritqlr 	colui dais médaillons. FiNer cerix-ei sur los 
rond. do iligHisso 	un pt_iu 	golée • ut lus drussor 	11a1 carr 
avec 	 de pH -iules d'asporgus 	 fttillir les Vil- .  

;t'YI-l e garnit uro 	poinies l'asperges un salallu it la crique, et nap 
per Io t“nI do gelée. 

Mousse et 'llouss fine s. 

Pain (1(h Volaille. 	Tt ailiumont 
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lopes ovales. Chaud-froiter à blanc et décorer avec feuilles d'es- 
tragon blanchies et bien vertes. Disposer en timbale, ou en plat 
carré, sur couche de gelée prise de 1 centimètre d'épaisseur, des 
lames de parfait d foie gras de la forme des suprêmes ; dresser 
ceux ci-dessus, et couvrir de gelée de volaille très fine mi-prise. — 
Pour servir, incruster la timbale ou 18 plat dans un bloc de glace 
taillée. 

Mousse de volaille sur bloc simple en glace viveè 

VOLAILLES ENTIÈRES FROIDES 

Champagne (au). — Farcir une poularde ‘2 jours à, l'avance 
avec un foie gras entier clouté de truffes. La poêler au champagne, 
et laisser refroidir dans son fonds. A ce fonds, ajouter I litre de 
gelée de volaille et clarifier. 	Parer la poularde, la glacer à la 
gelée, et la dresser en coupe spéciale. Entourer avec la gelée 
faire prendre, et servir avec l'ustensile incrusté en bloc de glace. 

Dampierre (à la). — Désosser entièrement l'estomac de 
la volaille, et la farcir d'un appareil à pain de volaille froid. 
Coudre la pièce, la brider en entrée, et la pocher dans un fonds de 

Étant froide, la parer et la napper d'une sauce chaud- 
froid additionnée d'un peu de lait d'amandes. Lustrer à, la gelée 
sans décor, et dresser la poularde sur tampon bas posé sur plat 
long. Tracer autour 6 compartiments en cor dons de beurre 
ramolli, poussé à la poche et douille cannelée (2 de chaque côté et 
I à chaque bout). Garnir ces compartiments de mousse de langue 
écarlate et de mousse de foie gras, en faisant, bomber l'appareil, et 
en alternant les deux nuances. Napper la surface des mousses Ela 
gelée; les décorer aux truffes, et garnir les intervalles de truffe 
hachée liée avec un peu de gelée. 
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sauce chaud-froid brune, et décorer au blanc d (ouf. Avec le reste 
des mauvieUes et 150 graneiaes de foie gras, préparer une mousse 
et s'en servir pour reformer la poularde. Chaud-froiter it brun, 
ranger les filets de volaille chaud-froités de chaque côté de la 
mousse et ceux de mauviettes au milieu, en ligne, et en les cheva- 
lant légèrement_ Dresser la pièce en coupe, entourer de gelée, et 
servir sur bloc de glace. 

Terrine à la Gelée (poularde eu). — Désossée, moins les 
cuisses, et garnie d'une farce composée de 100 grammes de veau, 
100 grammes de lard gras frais, 100 grammes de farce gratin de 
foies d volaille, cognac, essence de truffes, el_ 1 jaune. Disposer au. 
milieu un demi-foie gras cru assaisonntic, d des quartiers de Iruffes 
crues. Reformer, brider en entrée, barder, et, poiler au inadère pen- 
dant. 1 heure el, demie. Laisser refroidir à moitié dans la cuisson, 
puis la sortir, débarder, et. mettre eut terrine la contenant juste. 
Ajoutor un Peu d geh'.e. au ronds ale la. pièce non dégraiss(t, passer 

la serviette et verser sur la poularde. Ne pas servir avant, 
'd heures. Dégraisser au moment de seri ir, el dresser sur bloc 

de glace ou avec glace autour. 

Terrine (de) en Conserve. 	La même que ci-dessus, mise 
en I o-;MîL polivanL la contenir juste,Souder, marquer le dessus 
Par un point, et passer à l'ébullition pendant 1 heure. Mettre la 

[e it refroidir sens dessus dessous, pour que la graisse se tr u ove 
au fond. 

CANETONS 

Cuillère (à la). — Braisé avec fonds au madère el, tenu très 
cui t. Dresser en terrine, de jusLe grandeur el couvrir du fonds. 

isse à la servieLle. Refroidir, dégraisser et dresser sur serviette. 
Japonaise (à. i 	— Rouennaispodé et refroidi dans son 

fonds. Parer d'aplomb, lustrer à. la geler e et dresser sur tampon 
bas placé sur plat long. Entourer de mandarines -vidées garnies de 
mousse froide (faile avec foies de caneton et foie gras). Alter- 
ner ces mousses avec des timbales de golée additionnée du fonds 
depoêlz.4.!;e, prise en moules it dariales. 

Lambertye. — Même procédé, que celui indiqué à la Poularde 
de ce nom, en: rempla(.:an I, la mousse de volanle par une mousse 
de caneton, ot erg chaudrroitant les aiguillettes it brui . 

lionlmoreney 	la» • Rouennais ri tiet tenu saignant. 11e- 
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froidir enlever I estomac et en supprimer les os ; escaiopier chaque 
filet en 8 aiguillettes, les chaudfroiter Lbrun et décorer aux truffes. 
Emplir la carcasse d'une mousse tirée des débris, foies et. foie gras, 
dressée en dôme et lustrée à la gelée. Raffermir, dresser dessus 
les escalopes et placer en coupe. Entourer de cerises griottes, d 
noyautées, pochées au bordeaux, et les couvrir d'une gelée au 
fumet de caneton. 

Rouennaise :terrine de). 	Rouennais ayant. Feston-lac et le 
dos désossés jusqu'aux cuisses, farci d'un gratin A, tenu sai- 

.efooke 
."L ti a ro  

Terrine de Rouennais .s.ur orIe en g  lac.e vive. 

gnant.. Brider en tufkr(1,e et. mettre. en terrine de jusle grandeur 
barder, arroser d'un verre de cognac et cuire au bain-marie, au 
four et. ircouvert., pendard 40 minutes. Avec les carcasses et du 

s fonds de veau corsé, apprêter .4 décilitres de gelée ; la verser ur 
i caneton en le sortant du four et laisser refroidir. lik!.graisser 
au moment de servir et dresser sur serviette. 

Sévillane a 	— 11..sosser l'estomac et farcir avee -farce 
composée de 100 grammes dt..! farce gratin, 1M gramme.s d'ap- 
pareil à pain do caneton, I décilitre de purée de [omates, 
100 grammes de foie gras en grostit.-rs. Brider ie caneton, rem- 
baller en mousseline et. le pocher pendant 	heure, dans un bon 

fonds. lie..?sserrt.--.!r le linge et laisser refroidir dans la cuisson. 
Déballer, enlever l'estomac et je. détail 	en 	Ues; re- 

mettre en place, et napper (rune sauce chaud-froid au Virès. Lus- 
trer, dresser en C.,011pe sur fond do geb.'0, entourer de belles olives 
d'Espagne farcies au foie gras. tT t, los couvrir à moitié de 

soumit rroid :de.) it l'orange. 	Proc''Aer comme pour k 
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caneton Montmorency, en utilisant les aiguillettes dans la mousse. 
Entourer de quartiers d'oranges parés vif et d'une gelée à, la hi- 
garrade relevée d'un filet de curaçao. 

Aiguillettes (de) à l'Écarlate. - Rouennais poêlé point 
et refroidi dans la cuisson. Lever les filets, enlever la peau, et les 
détailler chacun en 8 aiguillettes. Chaud-Boiter à brun et décorer 
aux truffes. Apprêter même nombre de tranches de langue, de 
forme et dimensions des aiguillettes, et les napper à la gelée. 
Mouler dans un moule à dôme, et démouler, dans une coupe 
de cristal, une mousse froide apprêtée avec la chair des cuis- 
ses; ranger dessus aiguillettes et tranches de langue alternées 
entourer de gelée hachée, et placer sur le dôme une truffe glacée. 

Aiguillettes (de) Saint-Alpin. - Rouennais poélé,. Étant 
froid, lever les filets, retirer la peau et les détailler en aiguillettes. 
Masquer celles-ci de farce gratin, additionnée de même poids de 
purée de foie gras, de gelée et d'un verre de cognac flambé. Laisser 
raffermir, chaudfroiter brun, et décorer en mosaïque avec blanc 
d'oeuf, zeste d'orange et langue. Décorer de lames de truffes le 
fond d'un moule à dôme, chemisé à la gelée ; dresser tout autour 
les aiguillettes, pointe en bas, et appuyées le long des parois. 
Garnir le milieu d'une mousse faite avec les cuisses et débris et 
faire prendre. Démouler sur tampon posé sur plat, surmonter d'un 
hatelet, de truffes, et croûtonner le tour. 

Mousse et Mousselines (de).— Apprêtselon leprocédé décrit. 
Pain (de) à la Gelée. -Apprit selon le procédé décrit. 
Timbale (de) 	- Rouennais rôti. Lever les filets et les 

détailler en escalopes. Les napper avec sauce salmis tirée de la 
carcasse et liée à la gelée. Dresser en timbale, sur couche de ia 
même sauce prise, en alternant les escalopes de lames de 
truffes, et de légères couches de gelée. Compléter par une couche 
de gelée et tenir au frais jusqu'au moment de servir. 

NOTA. - Cette vieille et excellente entrée froide n'est en somme qu'un salmis 
froid. Cette méthode convient à tous les gibiers susceptibles d'are préparés en 
salmis. C'est la plus simple et certainement la meilleure façon de les servir 
Trolls. 

FOIE GRAS 

Aspic (de). —Meule chemisé décoré aux truffes et blanc 
d'oeuf. Le foie gras détaillé en rectangles ou en forme de co- 
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daise, avec il jaunes et 200 grammes de beurre. Compléter avec 
une noisette grillée et écrasée, 2 feuilles de gélatine dissoute et, 
quand cet appareil n'est plus que tiède, y mélanger le reste du 
foie passé au tamis et sans trop travailler la masse. Dresser en 
moule chemisé et décoré aux truffes, en intercalant dans l'appareil 
les escalopes de foie réservées et lames de truffes. Compléter le 
moule par une couche de gelée, et tenir au rafraichissoir pendant 
queiques heures. Démouler sur serviette au moment. 

Pain (de) en Belle-Vue. — Le pain décrit_ ci-dessus, déposé 
en moule un peu plus grand, bien chemisé. à la gelée et décoré 
aux truffes et blanc d'oeuf. 	_Dresser sur tampon bas, et croil- 
tonner. 

Parfait de Foie gras. - Quel s que soient le soin et l'atten- 
tion apportés, il est difficile d'obtenir les résultats auxquels at- 
teignent les fabricants réputés de ce genre de produit. Il est 
donc préférable de s'adresser à une bonne maison pour se le 
procurer. 

Pavé • de) Lucullus. 	Faire prendre au fond tfun moule à 
comtesse Marie une couche de gelée deI centimètre (l'épaisseur, 
et disposer dessus quelques laines de truffes. Couvrir d'une couche 
de purée de foie gras diluée lit la gelée (I centimètre el, demi d'é- 
paisseur); laisser solidifier légèrement, et ranger sur celle couche 
quelques escalopes de foie el buires. Couvrir de gelée, puis nou- 
velle couche de purée, et ainsi de suite. Finir par une couche de 
purée ; tenir au rafraîchissoir pendant quelques heures et dresser 
sur bloc de glace forme pavé. 

Timbale (de) Tzarine. - Moule à pitié foncé en pzite ordi- 
naire, et tapissé de bardes pour le rendre étanche. — Garnir le 
milieu d'un foie gras frais clouté de truffes, assaisonné comme pour 
pàié 	t l'entourer de cailles farcies d'un morceau de tru IFe, et 
en les plapnt debout tout autour, l'estomac appu:iiné sur les 
bardes du pâté. Combler la timbale avec des truffes entières 
épludiées; rouvrir d'une barde ronde, ajouter I feuille de 
laurier et fermer le pinté avec i abaisse de Oie, en ayant 
soin de ménager une ouverture pour l'échappement de la vapeur. 

Cuire à bon four pendant. I heure un quart. — En sor- 
tant la timbale du four, couler dedans du fonds de veau succulent, 
parfumé au madère et assez gMatinIkux pour bien prendre en gelée. 

Tenir la timbale rr frais pendant "jour ou 2 avant de la servir. 
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PIGEONS 

Côtelettes rde) en chaud-froid. 	Les pigeons désossibs en 
conservant ros de la patte, emplis de farce gratin A, m'et. morceau 
de foie gras truffé au milieu. Remettre en t'orme, emballer en 
mousseline ou papier beurré et pocher dans un bon fonds, en les 
serrant l'un à côté de l'autre. Refroidir, éponger et. parlager en 
deux. — Dégager Fos du bout pour manche, napper d'une sauce 
chaud-froid brune additionnée du fonds réduit ; décorer aux 
truffes et blanc d'oeuf, t iustrer. Dresser en timbale basse ou 
plat carré creux, avec geiée fondue ; laisser prendre et. servir sur 
glace. 

Gelée (à 	Désosser I estomac et farcir les pigeons d'un 
appareil à pain froid » de pigeon. Brider, barder, pocher et. re- 
froidir. — Ajouter au fonds assez de gelée pour les accompagner, 
clarifier, et dresser en coupe ou en plat avec cette gelée. 

Médaillons (de) Laurette. — Les pigeons désossd,s garnis 
d'une farce gratin A assez liée et roulés en galantine allongfie. 
Pocher, refroidir et détailler en médaillons. — Napper d'une sauce 
chaud-froid brune Iégère, décorer d'une rosace de demi-pistaches 
avec point de blanc au milieu ; lustrer et dresser en vouronne sur 
plat rond, le long d'un tampon de gelée hachée. 

Mousse de Pigeons. — Poêler à pigeons. rofroidir et 1 k ver 
les tileis de trois- Les partager chacun en don x, lys chaud-froi or 
brun, décorer aux truffes el blanc d'aluf et iustrer. Avec le qua- 
trième pigeon el les débris des autres, apprèter rr n inoussf 	I;t 

faire prendre en moral uni, rhemist;, .et, de forrne basse- i;ti 
prendre, démoulor i  et. dresser autour les filets appriltibs. 

Pain de' 
générales. 

 

S'apprèle selon le mode exposé aux formules 
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GIBIER A P011, ET A PLUME 

LIÈVRE 

Daube (en). — Le lièvre bien frais, désossé par le dos avant 
d'idre vidé, pour conserver la peau du ventre entière. Détacher 
épaules et cuisses, laisser la tète; assaisonner et mariner la pièce 
au cognac. — Avec le foie, lard gras et épluchures de truffes, ap- 
prêter une farce gratin. — Préparer aussi une farce avec les 
chairs des épaules et des cuisses, lard gras (même poids), cognac 
de la marinade, I oeuf, pincée de serpolet et assaisonnement. 
Passer au tamis et mélanger à cette farce le gratin apprété, 
200 grammes de lard et 150 grammes de truffes en gros dés. Em- 
plir la pièce avec, recoudre et attacher la Léle sur le dos dans la 
position naturelle. — Placer en terrine bardée, couvrir aussi la 
pièce de bardes, arroser d'un verre de cognac, et mettre au four et 
à découvert, pendant 30 minutes. Verser alors sur le lièvre un 
fumet au vin rouge tiré des os; couvrir et cuire doucement pen- 
dant 3 heures. Refroidir à moitié, égoutter la cuisson, la passer à 
la mousseline, et la remettre sur la pièce après avoir enlevé le lard 
des bardes. Finir de remplir avec de la gelée, et tenir au frais 
pendant jours avant de servir. 

Mousse de Lièvre. - Se fait selon le procédé ordinaire des 
mousses, mais de préférence avec les filets qui sont sautés au 
beurre, refroidis el pilés en y ajoutant le &glaçage qui se rait au 
cognac. La gelée employée doit également provenir d'un fumet 
tiré des carcasses. — Le reste comme lès autres mousses. 

Mousselines de Lièvre. - Se fora avec l'appareil mousse ci- 
dessus et sont généralement enrobées d'une sauce chaud-froid lé- 
gère additionnée de fumet. de lièvre. Se décorent aux truffes et se 
dressent en plat carré avec gelée. 

Pain de Lièvre. - S'apprête comme il est indiqué aux for- 
mules de base, et, se seril:,'galement en bene-vue ainsi qu'il est ex- 
pliqué au pain de foie gras. 
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un appareil à pain froid, comme celui de foie gras, et l'additionner 
d'un quart de purée de truffes. Chemiser un moule à dôme de 
gelée blanche d'abord; puis chemiser ensuite le fond de purée de 
truffes bien liée 	la gelée, et les parois de sauce chaud-froid 
blanche. Garnir l'intérieur avec l'appareil de pain et la sauce 
chaud-froid additionnée des filets, en alternant les couches. 
Faire . prendre sur glace; démouler sur tampon et errnitonner. 

- Gelée (à 	- Suivre le pro 	f' indiqué il l'article «Pigeon. » 

Mousse de Faisan. — Son apprêl est le même que celui de 
la 	Mousse de Volaille. » 

Mousselines de Faisan. — Même remarque que pour les 
« Mousselines de Foie gras. » 

Pain de Faisan. - (Voir aux FdePniulfis 

Pain de Faisan en Belle-Vue. 	Voir à l'article, 	vus. 

Suprêmes (de) à la Châtelaine. 	Les filetslevés et appriè- 
tés comme pour le «chaud-froid de poularde Mix Faure pochés 
et délainés de mème en médaillons. En enrober la moitié avec 

Suprèmes de Fai an ît la Gastronome. 

Mousse de volaille et Pautre moitié avec Mousse de faisan. 
Raffermir sur glace ; chaud-froitur à blanc ies médaillons à la 
mousse de faisan, et chaud-froiter ies autres à brun. Décorer, 
lustrer et dresser en plat (Teux, coupe, ou en turban sur Plat 
rond, en alternant les'deux nuances. 

Suprèmes (de) Gastronome. — 	poêlé au madère. Les 
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filets levés, Upouillés, et refroidis dans la cuisson sous presse 
R ère. Vider à la cuillère des truffes cuites au madère (.1 pa r con 
vive), et les farcir d'un appareil composé de la chair des cuisses, 
pilée et passée au tamis, la chair retiréc, des truffes, filets mignons 
coupés en dés; lier d'une courte sauce chaud-froid tirée des carcas- 
ses. Napper à la gelée* — Avec le reste de cet appareil, apprèter une 
Mousse, et mou1er en moule à Parfait. — Diviser les filets de fai 
san chacun en 5 aiguillettes, les chaud-froiter à brun et décorer. 
— Démouler la Mousse sur tampon, rond, un peu plus grand que 
celle-ci, dresser les aiguillettes glacées autour piquer un hatelet 
dessus, entourer aveu les truffes, et crotàtonner. 

oTA. — Les suprèmes se dresseut également en plat carré! incru té sur 
glace. Dans ce (L la mousse est dressée au fond du plat, les suprèvies des- 
sus5 et lies truffes au tour. 

PERDREAU 

Méthodes diverses. 	Es Aspic, EN CIL 	FROM), 
LETTES, EN DAUBE, EN DOMINICAINES, EN MoussE el MoussEuNEs, 
PAIN etc., Selon les modes indiqués plus haut. 

CAILLES 

Belle-Vue en ,. 	Désossées et farcies de farce igri.  
morcilau de foie gras et, do truffe au minou; reformées, niba114. 

n 	hn oe, phée ocs en fonds de veau 121 rf eroidies en cni›son. 
.11>ongor, glacer a Id gelee,(kicorer et dre.:.;,ser sur tampon 

itIonble. en séparantchaque caille avec nu crlildon 	;_'ii. 
11 .'%carla 	Instr(i- it la gelc'le. Entourer de truffes glacee-4 dry,..s(*.es 

n papier. 

Caisses (eu 
	 Farcies, 1)(pria:u_ts comIne 	 chaud- 

r  
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/lité à la Grenade » très peu sucré. (Voir Glaces.) Incruster la 
timbale dans un bloc de glace pour servir. 

Cécilia (à la). —Les cailles rôties, tenues juteuses, et re- 
froidies. Lever les filets, retirer la peau et, avec le reste des chairs 
et, même quantité de foie gras, apprêter une purée. Dresser les 
filets de cailles sur tranches de foie gras de même forme, en les 
soudant avec la purée précitée, et chaud-froiter à brun. Chemiser 
et décorer aux truffes un moule à bordure uni. Ranger dedans les 
filets glacés, et remplir de gelée. — Dresser sur serviette. 

Cerisette (glacées à la). — Apprêter les cailles en entrée ; 
arroser l'intérieur d'un filet de bon cognac, et les pocher pendant 
12 minutes dans un fonds de veau corsé, au champagne. Aussitôt 
pochées, dresser les cailles chacune dans un petit moule ovale, 
remplir le vide avec leur cuisson dégraissée â fond et passée, et 
tenir sur glace. 

D'autre part, dénoyauter de belles cerises Montmorency, à, rai- 
son de 80 grammes par caille ; les mettre dans un poêlon avec 
250 grammes de sucre en poudre (à la livre de cerises) ; leur faire 
donner un bouillon à feu vif, débarrasser en terrine et laisser 
refroidir. — Avec le jus rendu parles cerises, préparer un granité. 

Au moment de servir, dresser celui-ci dans un plat creux in- 
i. 	sur glace; démouler les cailles, les ranger autour, et dresser 

entre chaque les cerises pochées, très froides, et bien égouttées. 

Château-Yquem (au). - Préparer comme pour « Richelieu. 
(Voir ci-dessous }Après avoir ajouté les légumes, arroser de Chtle 
teau-Yquem ; couvrir, réduire, et compléter comme il est dit. 

a., 
Après 12 minutes de pochade, changer les cailles de casserole, 
passer le fonds à la mousseline pour retirer les légumes, et ajouter 
150 grammes de truffes en lames. Pocher encore pendant 2 mi- 
nu Les, et, dresser en timbale. Couvrir avec le fonds dégraissé, et 
servir sur bloc de glace. 

Filets (de) Pommes d'or. 	Lever les filets de cailles et les 
sauter au beurre. Refroidir; dresser en écorces d'oranges ou de 
mandarines, et combler le vide avec une gelée au Porto. Au mo- 
ment de servir, dresser en rocher, sur chaque orange ou man- 
darine, un Granité préparé avec le jus du fruit employé. 

NOTA. — On peut, par le rnéme procédé, apprèter des Becs-fuis ou des Orto 
luis. 
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refroidies dans leur cuisson et servies en coupe incrustée en bloc 
d glace taillé. 

Romanée (glacées 	Traitement des Cailles Carmen » 
en remplaçant le Porto par du Romanée. Dresser sur granité au 
verjus. 

Timbale (de) Tzarine. — (Voir à l'article Foie gras. 

'Vendangeuse (iit 	- elles rôties et froides, dressi_ os en 
petites' imites cri piste froile, fixées autour d'un tampon en pain ou 
en riz. — Le milieu du tampon entouré d'un brin de sarment 
portant feuilles et grappes. Entourer les cailles de grains de rai. 
sin s blancs et noirs, dépouillés et épépinés, et couvrir d'une gelée 
un peu collée à la fine-champagne. 

1;111.1% ES 

Chaud-froid (de) en Belle-Vue. 	Désossées el far .ies de 
graiin additionné de quelques baies de genévrier écrasées. po. 
chor, chaud-froiter à brun, décorer, et dresser sur tampon ou gi L - 
di ns, en rapportant les tètes traitées ad hw. 

Caisses (en). — Suivre le procédé des 

llibdaillons (de) à la Moderne. 	Les grives sauLéos 
beurre M.): déglacer au cognac et refroidir. Lever et chaud-froi- 
tor les filets de la moitié des grives et, avec le reste,z.i ppn,  t eru ne 
mousse. — Chemiser à la gelêe 1-2 moules à tartMettes, prine 
daillons ; placer au rond de chacun un filet chaud-froikt et Unir 

rornplir avec de la mousse. Mouler le reste de la mousse eu 
moule à timbale chemisé et décoré aux truffes. — Démouler sur 
tampon, dresser les médaillons autour, et. crofi tonner. 

â1 \UV1ETTES 

S'apprètent en chaud-froid en prunes el en cerises, en chaud- 
frohi en Belle-Vue, en Aspic, en 'Mousse etc. 	Pour ces diffé- 
rouis articles, suivro 	 (}n }rai. 

ORTOLANS ET BEGS-FltiLTES 

Aspic (d') — sont rôtis, r froidis. et. montés avec 	LAI 

moule ;:), bordure. 
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Mandarines (di). — La fin de la saison de l'ortolan coïncide 
avec l'arrivée des premières mandarines, qui sont encor€ un peu 
aigrelettes ainsi qu'il convient pour cette préparation. Introduire 
l'ortolan dans la mandarine vidée, et l'entourer avec quelques 
quartiers parés à. vif. Remplir avec une gelée 	fine, légèrement 
acidulée; faire prendre, et dresser en rapportant sur chaque man- 
darine le morceau d'écorce enlevé, portant, autant que possible, 
queue et. feuilles. L'ortolan doit ètre placé dans l'écorce de telle 
l'acon que sa tète soulève le couvercle. 

Rothschild (à 	— Ortolans ri..Litis et refroidis, dressés en 
truffes cuites creusées à la cuillère à racine. 

I mir de combler les truffes avec gelée fine, semée de paillettes 
d'or. Replacer sur chaque trulre le. couvercle enlevé, lustrer à 11 
gelée et dresser comme les truites serviette. 

Vendangeuse (à la 

 

(Voir 

 

BÇ:CASSES 

Aspic de). 	Bécasses rôties, tenues juteuses. Les filet levé...-. 
et, partagés chacun en '2' escalopes. Piler et passer au tamis. ehair 
des cuisses et intérieur; addî Lionner celte purée d'un filet de 
gelée ci goune de cognac, et eu farcir les morceaux de filets. Faire 
prendre, chaud-froiler à brun, et dresser en aspic. 

irrA. 	J )ans toute préparation froide de hi. Bécasse et 41e l i a 
iif peut faire ligurer la tète séchée et lustrêe, après' avoir 	 v(mx de 
l'oiseau avel titane crocur et trutfe. 

Belle-Vue (en:. — Désossées, en laissant cuisses et pat tes, farcies 
de moitié gratin et farce crue de gibier avec, au milieu, foie gras 
ot truffe. Reformer, emballer, et pocher en fonds de gibier pondant, 
30 minuies. — Déballer, C.ponger, chaud-froiter à brun, (Fcorert 1 
Itistuqu. — D 	 u 	d resser les bécasses debot, le long 'un tampon fhtr. 

plat, et surmonté des bers. 

Bengalines 	— Filets de bécasses 	scalopt's 
t ri US. Avec cuisses et parures appriler une inoussc 	I u.  

moules à, quenelles (forme ovoïde de Préférence) d"appureil 
a illous...p, garnir le centro d'une cuillocrée de furnut de 
ca>s-e très réduit, d'une escalope, et d-une lame de truffe. 
Recuuvrir de mouss 	faire prendre. puis démouler, chaud_ 
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froiter à, brun, et décorer aux truffes. 	Dresser en timbale, et 
servir sur glace. 

Chaud-froid ordinaire (de). — Voir Formule 

Cécilia. (à la). — (Voir If ormule des Cailles de ce nom). 

Eselarmonde. — Filets de bécasses rôties partagés en deux, 
C xés sur lame de foie gras de même forme, avec un peu de l'appa- 
reil mousse ci-dessous. Chaud-froiter et décorer. — Dresser le 
long d'une mousse apprêtée avec les chairs des cuisses et débris, 
moulée en moule à dôme chemisé à la gelée, et posé sur tampon 
en riz. Surmonter le dôme d'une petite truffe glacée et des becs, 
et entourer le tampon de gelée hachée. 

Marivaux (à la). — Filets de bécasse rôtie escalopés. Sup- 
primer les os d'estomac, garnir la carcasse d'une mousse de 
bécasse et foie gras en lui donnant la forme de l'oiseau, et chaud- 
froiter seulement cuisses et train de derrière. Dresser sur couche 
de gelée prise en fond de plat ; rapporter les filets sur la bécasse 
en les dressant en sens inverse, et en les intercalant d'une escalope 
de foie gras un peu plus petite que celles des filets, combler le 
vide avec gelée hachée poussée au cornet. Placer au milieu, entre 
les filets, une rangée de lames de truffes chevalées, et entourer à 
moitié la bécasse de gelée mi-prise. 

Mousse (de). — Mode et proportions des autres Mousses. 

Nfousselines (de). 	Mode et proportions des autres Mous- 
selines. 

Pain (de). — Mode et traitement des autres Pains. 

Sarah-Bernhardt (Côtelettes de). — Rôtir 3 bécasses, et les. 
désosser aussitôt froides. Tailler en dés 4 des filets; en mélanger 
la moitié avec même poids de langue, et lier ce salpicon avec 
quelques cuillerées de sauce chaud-froid; ajouter à l'autre 
moitié le double de foie gras en dés, et lier de même. — Vider 
la cuillère 10 moyennes truffes bien rondes, et les farcir avec le 
salpicon au foie gras. — Apprêter un appareil avec le reste 
de chair des bécasses, la chair de truffe retirée et même poids 
de foies gras, pilés et passés au tamis. Travailler sur glace et 
additionner cette purée de I demi-décilitre de glace de gibier, 
1 décilitre et demi de sauce chaud-froid tiède, et 75 grammes 
de beurre lin. Avec cet appareil tapisser des moules à côte- 
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GALANTINES PATÉS TERRINES 

Assaisonnement et Liaison des Farces. 

Le farces à Galantines, Pàtés et Terrines, s'assaisonnent à 
raison de 	à 30 grammes de sel épicé au kilo; et 1 décilitre et 
demi de cognac. 

La liaison se refile à raison de boeuf entier par 500 grammes. 
Le sel épicé s'obtient en mélangek-knt 100 grammes de sel fin, 
'Arh?.P0 grammes de poivre et 20 grammes d'épices Cieux, qui sont à 
recommander particulièrement. 

Ces farces relèvent des Lrois types ci-dessous, qui se différen- 
dent totalement des farces fines et farces gratins, dont l'apprêt 
a été exposé dans les chapitres précédents. 

Farce L 

Se compose par parties égales de chair maigre de porc et de 
lard gras, hachés, pilés ensemble et assaisonnés selon les propor- 
tions ci-dessus. S'emploie pour les pidés et terrines ordinaires. 

Passée au tamis, elle constitue la chair à saucisses lin e. 

Farce II. 

M.tepwitions: 250 grammes de rouelle de veau en des, 230 gram 
mes de chair maigre de porc, 500 grammes de lard gras frais, 

wufs, I décilitre et demi de cognac flambé, et, assaisonnement 
— Piler et. passer au tamis. — Est principalement. pour 

les galantines, mais sert aussi pour terrines et Imités. 

Farce III. ( 	ou Gileifki..) 

Les proportions sont réglik,ls par le poids net de chair de ta 
vo1aille ou du gibier employé. Le poids de chair net fourni 
par une volaille du poids do I 1 il.500, déduction faite des 
filets qui sont généralemeni réservés pour garnitures , étant de 
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S50 	600 grammes, les proportions des autres éléments sont ainsi 
êtablies veau, 200 grammes; viande maigre de porc, 200 gram- 
mes; lard gras frais, 950 grammesi œufs entiers, ; sel épicé, 
50 à GO grammes (selon la température); cog,nac, 3 décilitres. 
Hacher le tout ensemble, piler, et passer au tamis. 

Les farces de gibier se font d'après les mêmes principes. Dans 
certains cas prévus Plus loin, les farces H et III s'additionnent 
de parures de roi e gras (frais autant que possible) passées au 
tamis, ou de truffe hachée. Les farces fines de gibier s'addition- 
nent de farce gratin B, ou de fumet de gibier très réduit. 

Fumets pour Pâtés et Terrines. 

S'obtiennent avec les os et débris des volailles ou gibier en trai- 
tement, et sont additionnés d'une quantité relative de gelée. Ces 
fumets doivent toujours être d'une grande finesse et très corst:ws. 

Pâtes pour Pâtés moulés. 

Ces piles sont de deux sortes. 	1' La pile ordinaire dont ks 
proportions sont. les suivantes I kilo de farine,0 grammes do 
beurre, 9. -1-qifs. entiers ; 30 grammes de sel et. 4 décilitres d'eau. 
Détremper, fraiser deux fois pour unifier et lisser la masse rouler 
en piton, et tenir au frais jusqu'au moment de l'empini. 

" I kilo de farine 250 grammes de saindoux fondu tit*I. 
42 oeufs et décilitres d'eau tiède. Traiter comme ci-dessus. 

Les piltes 	Filés doivent, autant que possible, (*Are ai ri. 
'21 heures à l'avance, pour ne plus avoir aucune élasticité. Loup 
manipulation est. infiniment plus facile, et elles prennent. r la 
cuisson une couleur plus claire que les Oies frifichemenI tite:-;. 

.ii.LNTINE TYPE 

Les volailles 	gibiers destinés a cet usage peu- 
vt`nt sans inconvénient, être un ptiu fermes. i 	une ou les autres 
sur ! désos:st's, t étaiéS SUU 1111 linge., pour :'ii lever les chairs 
iraprus la p. au. Détailler filets et blets rnifi rions en lardons 
assais _muer d( 	.1 f•picé, 	meitrd_i 	marintâr 	cognac avec 
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100 grammes (le lard gras frais, 60 grammes de jambon, 
autant de langue écarlate également taillés en lardons, et 
100 grammes de truffes en quartiers. Avec la chair des cuisses 
et le reste des parures, apprêter la farce et l'additionner faculta- 
tivement de 50 grammes de truffe hachée. Étendre la peau sur 
serviette ; étaler dessus- farce et lardons entremêlés, en alternant 
les couches; rapprocher les extrémités de la peau, la, recoudre, 
envelopper de bardes de lard, et rouler dans la serviette. Ficeler 
les deux bouts de celle-ci ,ei serrer fortement. 

Ou bien : Détailler les lardons en gros dés et les mélanger ;'1 la farce 
avec 150 grammes de pistaches émincées. 11 en résulte une simplifi- 
cation de travail, et l'effet n'est guère différent au découpage. 

Cuisson Se fait en fonds blanc marqué. avec os de veau blan- 
chis, carcasses de volailles et aromates, salé à raison de 
6 grammes au litre de mouillement. Temps de cuisson 35 mi- 
nutes au kilo de galantine. 

Mise en presse Étant cuite, égoutter la galantine ; la déballer et 
la resserrer dans le linge, ou dans un autre linge propre, en la 
ficelant très fortement. Couvrir d'une planchette et faire refroidir 
sous presse pas trop forte. Cette pression n'a pour but que d'as- 
surer la cohésion„ 	liaison des différents éléments. Si elle est 
trop pressée, le jus sort et la galantine est sèche. 

Dressage : Quand elle est froide et déballée, la galantine est 
épongée, nappée à la gelée, et dressée avec entourage de gelée ha- 
chée et de croûtons de gelée. 

PÂTÉS DE POISSON 

Ces pàtés nécessitent l'emploi d'une farce spéciale qui se fait 
dans ces proportions I kilo de chair de brochet (poids net); 
100 grammes de panade de riz (ou de frangipane), 500 grammes de 
beurre, blancs d'oeufs, 30 grammes de sel, 5 grammes de poivre, 
pointe de cayenne et. de muscade; 3 décilitres de crème double. 
Traitement ordinaire des farces. 

Anguille (Pâtétl.'). -- L'anguille étant dépouillée, lever les 
filets ; les détailler en aiguillettes et les raidir au beurre avec 
champignons hachés, échalotes et persil. Foncer le pâté (moule 
rectangulaire) en Oie ordinaire: tapisser l'intérieur de farce, et 



LE GUIDE CHANAIII[': 

linir d'emplir en allernant 	rai ce+ eL, les aiguillettes, dressèes par 
couches.. Former avec uue abaisse de p de, qui sera soudée sur ht 
crac] ; la pincer, tit finir le couv,urele g. n. feuilles de pûte allongées. 
Dorer, et cuire à bon four moyen à raison d 30 minutes au kilo. 

mifion OU de truite i.1);11.(1.. de
.
. 	Parer it -vif filets d saumon 

Ï L 	1l cidé de la queue 421 les assaisonner. Foncer un moule rec- 
tangulaire 	à ce genre, de pA té); garnir les parois et le fond 
de farce de broche[ additionnée de 17,:i0 grammes de trutiPs hachées 
au kilogramme, et ranger sur cotte couche 2, dus filets de saumon. 
Recouvrir d une couche le farce, et ranger sur le milieu de celle 

ung..- 	de trufres. Couvrir cncOre de farce et, sur cette. 

t....ouche disposer les 	autres filets de saumon en opposant les 

fl. ouis, pointus 	eux des deux autres. Finir de (i. omplét.er  

; former romme l pillé 	 cuire de méme. Quand 

froid, couler dedans de la geke de poisson. 

ile Soéks. 

Soles ),à1À! 	riCiigurger a I cau fraichu ptqlidant 1 houri', 
lilets do soles. Los éponger, aphttir et ranger par 1; 1 on à 

(10 	a11 .15u+ 	rocouvrir d'une 	t ouche glc farce 
linntecter 1 t surfact-J. rie bl 	41"wu7 • i)Ido.or sur II bout piPinhl 

crwqui. tilot 	ninoi, d 	truire lovC. 	Id colon w. 
I 1,.>,e Fli lini 	ro 	p li t I 	g` irt_b 	01 en 

	
tOliclut2:11 . ÎU)1111.011 4!0:-; 

G hiuts d'un . 	° Elle l Pl 	11 	fil l'On 	 --;f)rte 	boudin, 
Yi proc.:11 	inti.ine pour les ;intrus, ce qui (boille 1 bmi tlï fer. 

arnir 
	

ronui. 	 (1 nui. (' +~ ) u+.' I f f 	t ftui 	di'L 

br(11"11.01 :(11.1i4 
	 cor:iii cru di' humai. ig 1_11. 	 InVI. 

par 	 stip 	 dg 
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PA11S DE 'VIANDES 

PÛ(é de Jambon. — Moule ovale cannelé, foncé en pille or- 
dinaire. Tapisser de minces bardes de lard et garnir de Farce I 
passée au tamis, additionnée de 150 grammes de jambon maigre 
haché, et 125 grammes de jambon en gros dés au kilo. 
'Fouir compte du sel détenu par le jambon pour l'assaisonnement 
de la farce. Couvrir d'une barde de lard, ajouter I feuille (le Inn- 
rior 'et fermer comme de coutume. Cuire à four moyen it raison de, 
3:) minutes au kilo, et couler de la gelée au madère fondue dans 
le pitié, quand il est bien froid. 

Piité Veau et Jambon. - Foncer comme ci-dessus, barder et 
garnir, en alternant couches de farce et lardons de veau et do jam- 
bon assaisonnas et, marinés au cognac à l'avance. Terminer et 
cuire comme le Filé de jambon. 

PATÉS DE VOLAILLE 

Pillé de Poulet. — Désosser '2 poulets moyens; piquer le 
Mots (passés un instant à l'eau botrillante pour les raidir, avec 
langue écarlaie et truites et, avec les chairs qui restent, apprider 
unP farce numéro :L Foncer un moule rond en pile ordinaire, et le 
garnir en alternant par couches : farce, tranches de langue écar- 
latu, larges el, épaisses lames de truffes, filets de volaille piqués. 
Gwvrir la dernière couche de farce d'une mince barde, et ajouter 
I fouille de laurier. Finir et cuire le p;ité comme ci-dessus. Quand 

est froid, couler dedans une gelée tirée des carcasses. 
Piité de Caneton. - Procéder comme d-dessus lune l'apprêt 

de la farce, et la compléter par une addition de farce gratin 
Étaler la peau du caneton c1 la garnir comme une gablidino avec: 
farce, tilets du caneton escalopes, morceaux de foie gras et (l ar. 
tiers de truffes. Reformer la pièce et, la déposer dans un moule 
ovale Foncé et bardé. Couvrir, cuire comme de coutume, et couler 

.1(.qians,. quand il est froid, de la gelée au fumet de caneton. 
Pâté de Pigeons. - Procéder de n.“line, en remplacant 

caneton par des pigeons désossés et reformés. 

Piiti; de Pintades. - Opérer comme pour l « Pitié de 
Poulet. 



LE CLIDE CULINAIRE 

PATIS DE GIF3IER 

Alouettes 	n — Les alouettes désossées, farcies d'une 
farce gratin B, reformées, et enveloppées chacune d'une très mince 
barde de lard. Abaisser en ovale un morceau de pide ordinaire 
(poids réglé par le nombre d'aloueUes, soit 600 gr. par 12 alouet- 
Les). Placer sur le milieu une barde taillée en carré, étaler dessus 
une couche de Farce I, passée au tamis, et ranger les alouettes 
farcies dessus. Recouvrir celles-ci de farce, el étaler sur celte cou- 
che une barde mince, assez longue pour envelopper le tout. Fermer 
le Filé en soudant les extrémités de la pitte ramenées sur le 
centre pour donner une forme carrée, el le dresser sur plaque en 
le retournant. Pincer dessus et tout autour, et cuire à bon four. 

Bécasses (Pzité de«). — Procéder comme il est, expliqué. au 
Pâté de Caneton, en remplacant celui-ci par des bécasses et en 

additionnant la farce des intestins hach sr Finir le pâté, quand il 
est froid, avec une gelée au fumet de bécasses. 

Faisan (Pâté de). — La farce additionnée d'un tiers de gratin de 
gibier. Pour le reste, procéder comme pour le « Piité, de Volaille. 
et finir avec gelée au fumet, de faisan. 

Grives (Pillé de). — Les grives désosst':bes et farcies tomme il 
est dit au peé de mauviettes », en ayant soin de condimenter Ça 
farce de genièvre écrasé. Quelques baies également dans la farce 
du pàté, et procéder, quant, au reste, comme pour les autres vil gis. 
— Finir avec gelée au fumet de grives. 

Lièvre (Pitté, de). - Les filets, lif t mignons, et ks tneilieuros 
parties des cuisses, dénervés, finement piqués de lard, assai- 
sonnés et marinés au cognac, avec milne poids de lardons do j'alti- 

bon et lard gras. La farce x .  ratée avec k reste des chairs scion la 
fi îrniute III. Moule ovale foncé npille ordinaire, tapissé do barglos 
de lard, et, garni en alternant farce, lardons et. films de 
I erm n er comme de t.outume, et couler de la gelée au funiet 
lièvre dans le pitté, quand il est froid. 

Perdreau (Pisté l #— Opérer en tous points connue pour k 
Pfttl'i de Faisan. fié  

PATÉ DE FOIE Unis L-20 personnes. 

lard 
.71in grammes.  de chair de porr maigre, 9:i0 grammes de 

gras frais ; 	grammes pdruros de foie gras: 50 grzin"Imes 
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sel épicé. Piler, passer au tamis, eL compléter avec la marinade des 
foies. 

Garniture 2 foies du poids de 730 grammes, cloutés de quar- 
tiers de truffes, assaisonnés de sel épicé, et marinés 3 heures 

F avance avec 2 décilitres de cognac et madère mélangés. 
Opération : Foncer un moule rond, pincé autour avec I kilo 

400 grammes de Ote au saindoux : tapisser le tour et le fond avec 
une partie de la farce, garnir l'intérieur avec les foies, et couvrir 
avecie reste de la farce. Compléter par une barde de lard, pincée 
d1 6pices, feuille de laurier, et terminer le pâté par un couvercle 
en feuilles rapportées. M(:,knager une cheminée au milieu, et cuire 
à bon four en comptant 30 minutes au kilogramme. 

Dressage du Nié. — 	Retirer le couvercle et la graisse 
figée à la surface. Lever le foie à la cuillère trempée à Peau chaude, 
de tacon à obtenir des coquilles qui sont au fur et à mesure dépo- 
sées sur un plat. Quand le nombre de coquilles nécessaire au 
service est obtenu, poser sur le pilté le couvercle renversé, 
combler le vide avec de la gelée hachée, et dresser les coquilles 
dedans en pyramide. — Ou bien :32G Détacher d'après la croûte la 
garniture entière du pâté ou seulement une partie, en passant la 
lame d'un couteau mince trempée à l'eau tiède, entre celle- ei et la 
crotite, à. l'endroit où est jugée la quan 	nécessaire pour le service. 
Placer la partie retirée sur une serviette; la couper en deux hori 
zontalement, et diviser ensuite chaque partie en rectangles rêgu- 
bers. Remplir le vide de gelée hachée, poser dessus le couvercle 
renversé, et dresser ces rectangles en turban dedans, avec gelée 
hachée au milieu. 

TERRINES (formule type). 

Les terrines ne sont rien autre chose que des pâtés sans croûte 
et, à part les détails qui les différencient dans l'exécution, tous 
les pillés décrits peuvent être transposés en terrines. 

Opération Quelle qu'elle soit, la terrine est d'abord bardée et 
garnie comme il est indiqué aux pzi.Lés. Pour les volailles et gi- 
biers à plume, la garniture peut être enfermée dans la peau, 
comme il est dit au Pitté, de Caneton o. 

Le dessus est toujours bardé, puis on finit avec pincée d'épices, 
feuille de laurier, et, finalement, la terrine est fermée avec son 
couvercle. 
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SALADES ET MAYONNAISES 

Les salades, qui sontle complément obligatoire du froid, se ser 
vent seules, ou en garnitures, ou comme accompagnement des 
Rôtis froids. Les mayonnaises peuvent être assimilées aux Entrées 
froides, et ne sont, qu'une variété des salades compo3ées. 

Salades simples. 

Salades vertes. — Comprennent les salades de : laitue, ro- 
maine, chicorée, escarole, endive, céleri, mâche, pissenlit, pour- 

ier, cresson alénois, raiponce, pousses de salsifis, barbe de ca- 
pucin, etc. 

Assaisonnemeni des salades simpl s 

1" A l'huile : s'appliquo tontes les salades, et se règle à raison 
de 3 parties d'huile pour I de vinaigre. Sel et poivre. 

la crème : convient principalement aux salades de laitue 
et de romaine, et se règle à raison de 3 parties de crème el l de 
vinaigre ou de citron, Sel et poivre. 

3u Aux œufs mayonnaiseclaire avec blancs d'oeufs durs en 
filets dans la salade. Ou jaunes broyés, montés dans le saladiur 
avec moutarde, assaisonnement, huile et vinaigre, et blancs 
d'il ufs comme ci-dessus. 

il) Au lard : convient surtout aux pissenlits. Dans cet assaison- 
nement, l'huile est remplacée par la graisse de dés de lard de 
poitrine un peu gras, fondus et risses à la poide. iîraisse el lar- 
dons sont versés dans la salade placée dans un saladier chaud, el 
préalablement assaisonnée de sel, poivre et vinaigre. 

Betterave. — Est plut.4)1 un élément auxiliaire, et se sert 
rarement seule. Dans ce cas, elle se détaille en julienne ou en 
fines rondelles et, s'assaisonne à l'huile avec herbes hachées. 

Céleri. — Comme salade simple, on n'emploie que le céleri 
sans fibres el blanc, dit, céleri anglais. Se cisèle très lin et profon- 
dément sans être détaché de la base, el, est laissé pendant quel- 
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pies heures à Peau froide pour le faire friser. S'assaisonne 
moutarde montée avec de la crème et se relève au citron. 

Céleri-rave. — Se détaille en julienne ou en pi”sanne, 
saisonne à la mayonnaise claire fortement moutardée. 

Choux-Fleur. — Dresser en petits bouquets bien parés. Assai- 
:,ionnernent à l'huile et, vinaigre, et semis de cerfeuil h ache. 

Choux rouges. 	Se détaillent en julienne après avoir retiré les 
grosses ut s, et s'assaisonnent à l'huile et au vinaigre H heures à 
l'avance, soit à cru, soit après avoir été blanchis. 

Concombre. 	Pelés, éminctls, et dégorgt:is pendant 2, heures 
au sel fin. Eponger, et assaisonner it l'huile avec cerfeuil haché 
en abondance. 

Légumes secs. — Bien égouttés, a is nu t r. l'huile avec 
persil haché. Oignon h cii r part facultativement. 

Pommes de Terre. — Tournées en bouchons, émincées tiiides, 
et !assaisonnées à. l'huile avec herbes hachées. 

Pommes de Terre à la Parisienne. — De prffirence avec. 
une espèce qui ne s'écrase pas, comme la Vitelotte. Luire à l'eau 
salée, tourner en bouclions, les émincer tièdes, et les mariner au 
vin blanc sec pendant I quart d'heure (3 décilitres vin blanc au 
kilo.) Ensuite., assaisonner à l'huile, avec cerfeuil et pet 1111;_iteliés, 
et en remuant avec précaution. 

Tomates. —Ecliaudc,';es, pilées, vidées, et détaillées en 
minces lames. Assaisonnement, à rhuile avec persil et estragon. 

Salades composées. 

A moins qu'elles ne doivent iktre linîes tin cuisine., les salddes 
compose'es sont, dressées sans en mélangur les éléments. Ceux- 
( sont assaisonnés séparément à l'avance. et dressés par hou- 
quuts alLernés. Ce dressag( peut Mre cou-10MA par des 
dont la betterave, les cornichons, les œufs, les I nitres, les poulines 
de terre, fournissent les éléments. Le décor- ne s'indique pas, rl 
est inspiré par ridée et le goftt. 

Le procédê de mouler les sapides composées n- fist pas con- 
seiller, parce que ri-en n v gagne pas grand chose, ci. k palais y 
perd considérablement. Le dressage le plus simple chst céclui r~ iii 

doit ètre préféré, et tout au plus doit-on admottre 1 dressage en 
pyramide au milieud'unu bordure de 

bordurl.s., 
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Allemande (à 1'). — Pommes de terre, pommes douces, corni. 
chions au sel, filets de harengs ; le tout taillé en dés. Persil et 
oignon hachés. — Assaisonnement aux oeufs durs et moutarde. 
Décor à la betterave. 

Américaine çà 1'). — Tomates pelées, détaillées en tranches 
minces, pommes de terre en liards, céleri en julienne, oignons en 
anneaux minces, œufs durs en disques. — Assaisonnement l'huile. 

Andalouse (à 1'). - Tomates en quartiers, piments doux en 
juliebne, rîz cuit nature et, bien en grains, pointe d'ail, oignons et 
persil hachés. — Assaisonnement à, l'huile. 

Beaucaire (à la). - Céleri en branches, céleri rave, et endives 
en julienne, assaisonnés d'huile, vinaigre, et moutarde 1 heure à 
l'avance. Ajouier maigre de jambon cuit, pommes acides, et cham- 
pignons cuits, moitié des autres éléments. Mélanger, lier avec 
quelques cuillerées de mayonnaidresser en saladier. Sau- 
poudrer de persil, cerfeuil et estragon hachés, et entourer d'une 
bordure de betterave et pommes de terre. 

Bagration (à la). - Céleri en branches, coupé en julienne, fonds 
d'artichauts escalopés marinés avec vin blanc, huile et vinaigre. 
Mélanger avec blanc de volaille en julienne (même quantité que le 
céleri), macaroni fin cuit un peu ferme détaîllé en troncons de 
5 centimètres et encore tiède (le double des autres éléments). 
Assaisonner à la mayonnaise légèrement tornatêe. Dresser en 
saladier, et décorer avec une étoile dont les branches seront 
composées de : truffe, jambon ou langue blanc et jaune d'oeuf, 
persil, hachés finement. 

Cressonnière. - Salade de pommes à la parisienne avec 
mème quantité de feuilles de cresson. Œuf dur haché mélangé au 
pesilr . 

Daniebeff. 	Céleri rave blanchi, pommes de terre, fonds 
d'artichauts, champignons crus en lames, et pointes d'asperges. 
Assaisonnement, à la mayonnaise. Décor avec queues d'écrevisses, 
':œuf 	t trulles. 

Demi-Deuil. - Parties égales de pommes de terre et truffes en 
julienne. Assaisonnement moutarde à la crème. Décor : anneaux 
de truffes avec ronds de pommes, et anneaux de pommes avec 
ronds de truffes alternés. 

Estrées 	Parties égales de céleri blanc frisé et truffes 

40 
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Marianne (à ia'. 	Parties égales de céleri-raTe blanchi, 
poivrons, truffes, pommes de terre, langue, betterave en julienme. 
Décor à la tomate el lames de truffes. — Sauce mayonnaise. 

Mignon. — Parties égales de queues de crevettes et fonds 
d'artichauts en dés, petits pois, truffes en lames minces disposées 
en bordure. — Sauce mayonnaise à la crème relevée. 

Monte-Cristo. 	Parties égaies de homard en dés, truffes 
cuites, pommes de terre et oeufs durs coupes de même. Estragon 
haché, coeur de laitue au milieu, et assaisonnement à la mayonnaise 
moutardée. 

Moscovite (à 	Farianie de la sal Ide russe, moulée ea 
moule à Parfait_ Entourer de toutes petites bile:lettes garnies, les 
unes de caviar, ai les autres& purée de Sigui bien reievée, en les 
al tern» [. 

Négresse. • Salade à la parisienne avec pommes de. lit va- 
riété dire 	nég -esse. » Bordure de rondelles de blanc d oeuf 1. 
betterave. 

Nkoiser 	Parties é-gales de haricots verts et pomml s 
Lorre en des, tomates en quartiers. .liécor aux cilpres, olives et. 
filets d'anchois. — Assaisonnement à l'huile. 

No mi. — Poussin ri ii, découpé 4.`ncore tiède avec peau et. os; 
queues d'écrelbisses cuites au court-bouillon et tièdes, rœurs 

de laitues, Piler lus carcasses d'écire‘-iss(-_,Is aveti (Peilitre 	crème 
et I jus de citron. Passer à la mousseline en pressant. Saler, 
assaisonner de poivre du moulin, et verser sur la salade au dernier 
moment. Pluches de. cerfeuil. 

Opéra. — Parties egales .de blanc de volaille, lan.gue bien 
rouge, céleri en branches et, truites en julienne. Bouquet de 
pointes d'asperges au milieu. Bordure de rognons .de coq 'quincés 
alternés avec rondelles de cornichons. 

Parisienne. 	Salade de légumes additionnée d'un quart de 
daris 'le homard ou langouste en dis. Eu woulP chemisé à la 
ge lée, foncé avec minces escalopes de langouste doublées d'une 
laine de truffe. 	sa . l ad e ;assaisonnée à la mayonnaise collée. Dé- 
nouler sur servietie. 

Parmentier 	1a_ ■ 	Pommes d terre it l cuilli:Te ovale o.1,1 



.628 	 LE GUIDE CULINAIRE 

ronde, cuites à l'eau salée et assaisonnées encore tièdes avec 
sauce mayonnaise. Cerfeuil haché. 

Poissons Ide). 	Salade de laitue recouverte d'escalopes de 
filets du poisson annoncé (soie, saumon, turbot, etc.). Décor aux 
filets d'anchois, copras et olives ; bordure de quartiers de cœurs 
de laitue et quartiers d'oeufs,  durs. — Assaisonnement il 

Polonaise la). — Parties égales de carotte›, navets, bette- 
rave, concombres, cornichons et pommes de terre en dés. (Cas 
durs et filets de harengs en dés également. Entre chaque bouquet 
de légumes, un quart d'œuf rempli de mayonnaise collée. Persil 
et estragon hachés. 

Proveinede 	la). 	Parties égales de fonds d'artichauts et 
tomates émincés, fleurs de courge en julienne (les pétales seule- 
ment), pointe d'ail, basilic, olives noires, purée d'anchois. 
Assaisonnement à l'huile et au vinaigre. 

Rachel. — Parties égaies de céleri en branches, truffes, fonds 
d artichauts, pommes de terre et pointes d'asperges. Saure Ma yon- 
naise à part. 

Régence (à la). 	Parties égales de rognons de coq émincés, 
truffes crues en copeaux minces, pointes d'asperges et céleri bill/ 
sur la longueur et excessivement mince. — Assaisonnement très 
relevé à l'huile, avec citron et filet de fine-champagne. 

Russe 	lai. 	En parties égales carottes. navets, pommes 
de terre, haricots verts, petits pois, truffes, ciipres,, cornichons, 
,ohampignons, langue écarlate, homard, jambon maigre, saucis- 
son, anchois. Le tout lié d'une sauce mayonnaise. Décor varié 
.;ivec les éléments de la salade, beiterave et caviar. 

Sicilienne 	— Parties t gales de pommes reinettes, 
cderi-rave blanchi, tomates et fonds d'artichauts en dés.— Assai- 
sonnement, sel, poivre, huile et jus de citron. 

TourangelleN r]a. — Haricots verts et ilageoleis ; pornmcs 
«de terre en julienne. mayonnaise claire ii la crème, estragon. 

Trédern. 	2 duuzaines de queues d'écrevisses .0upées en 
deux sur la longueur 	douzaines d'huitres pochées au citron 
et ébarbées, truffe crue en copyaux bien milices, 3 cuillerées 
pointes d asperges Ii  it iircs, queues et pointes it peine refroidies:, 
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Assaisonnement : mayonnaise relevée additionnée d'une purée 
tirée des carcasses d'écrevisses pilées avec 2 cuillerées . de crème 
claire et très fraiche. 

Trophy. Se fait avec la tomate de ce nom et condimen- 
tation d'herbes., tout comme la salade Mikado et autres genres 
dont l'espèce de tomate détermine le nom. 

Truffes (aux). — Truffes crues pelées en copeaux très minces. 
Assaisonnement : jaunes d'oeufs durs broyés montés avec sel et 
poivre du moulin, jus de citron, filet d'huile et d'Armagnac. 

Truffes blanches (aux). — Truffes du Piémont crues détail- 
lées en copeaux minces. Assaisonnement aux jaunes durs broyés 
montés avec moutarde, sel, poivre, filet d'huile et vinaigre. 

Victoria (à. la). — Parties égaies de parures de langouste en 
dés, pointes d'asperges, truffes et concombres. Assaisonnement 
mayonnaise additionnée des parties crémeuses de la langouste et 
de purée de corail. 

Waldorf. - En parties égales : pommes reinettes et céleri- 
rave en dés, lobes de noix fraîches épluchées (dans la saison). 

Assaisonnement la mayonnaise. 

Volaille. -Salade de laitue avec escalopes de filets de 
volaille. Bordure de petits quartiers de coeurs de laitues et quar- 
tiers d'oeufs durs. —Sauce mayonnaise à part. 

Windsor (à la). — Parties égaies de : céleri, truffes crues, 
blanc de volaille, langue écarlate, champignons en julienne et 
Piccalilis, liée à la mayonnaise relevée au Worcestershire-sauce. 
Monter en darne et entourer d'une couronne de raiponces à demi-. 
enfoncée dans la salade. 

Les Mayonnaises. 

Se différencient des salades en ce que leurs éléments sont in- 
variablement dissimulés sous la sauce. 

Homard et Langouste. - L'un ou l'autre sont escalopés et 
dressés, sur fond de laitue ciselée et assaisonnée. Couvrir de 
mayonnaise et décorer aux filets d'anchois, olives, câpres, quar- 
tiers d'oeufs durs, et petits coeurs de laitue. 
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Poissons divers 	PrgpcMer comme . , 
	

on remplit- 
eant, homard ou langouste par sa.umon, Lruite.& solo ou autre 
poisson froid esralorbé et bien dé1:arras:41:. des araos. 

Volaille. - Mètrie opération, en remplaçant par des esvalopws 
de volaille taillées aussi régulières que possible. Pour lit Mavi n- 
uaise di  vola i llo la garniture de Ill ils d anrliois l k st faCill[aLiVe. 
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ROTIS 

orisERFATioN SUR L,\ coNDHTE DES 111)11S 

En émeltant son aphorisme (.{ On devient cuisinier mais on 
nuit. ri)tisseur, Brillai-Savarin a sans doute voulu exprimer sous 
une forme concise et frappante cette Orité indéniable, qu une 
longue pratique et rètude la plus attentive de ref.te partie ne suf- 
fisent pas toujours r 	re un bon rôtisseur, S 	ouvrier n'a pas 
pour re genre de travail une vocation re.belle. EL jai pu m'en con- 
vaincre souvent au cours de ma carrière culinaire. 

En raison de sa préparation très simple, un rôti doit i.dre irré- 
prochable, parce que rien ne peut en masquer ni en atténuer les 
défauts, s'il en a. Une bonne sauce, si on en croit le proverbe, 
pcut faire passer un poisson douteux ; mais un jus, si soigné soit-- 
il, n'a Jamais pu faire accepter un rôti incop -: di.__dernent cuit, ou 
dcisséché. Toute la théorie des Rôtis pourrait donc st résumer en 
ceci cq De l'expérience, des Burns... et un peu d vocation. » 

lest presque impossible de fixer d'une fat :on mathématique le 
tomps de cuisson des rôtis, parce qu'il y a lieu de tenir compte 
de la nature de, la pîèce, de son volume et d sa qualité.: tolites 
choses que, seule, peut, indiquer Fe:9érience. 

En ce qui concerne particulièrement les viandes de boucherie, 
tlogré de fraielieur inrlie énormément. sur la dur (le $i ta cuis- 

son, et surtoul. sur la fai:on dont., elle do;. 1, ère. t 	 L'épai s- 
seur lie h pkoci. joue aussi 	rdile essentioi dans l'appréciation du 
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temps de cuisson, et il est facile de comprendre que deux pièces 
de même poids, dont l'une aura le double itfépaisseur de l'autre, 
ne, pourront pas être traitées semblablement. C'est donc l'expé- 
rienee de l'ouvrier qui doit régler l'intensiké: calorique qui peut 
convenir à chaque pièce, en fixer le temps de cuisson, el en déter- 
miner Ut-point. 

Il s'explique par conséquent que les temps de cuisson donnés 
ci-dessous, ne sont que des approximations dont il peut i$Lre tenu 
compte, mais auxquelles Fon ne doit pas se fier d'une fa on ab- 
soiue. 

NI;r 1k. — il est entendu que nous n'indiquons les rôtis alunir: la broche. est 
seulement à défaut de celle-ci flue l'on doit recourir au four; lequel ne 
peut jamais donner les nomes résultats. Pour obtenir un bon ridi au four, 
quelle qu'en soit la nature, il ne faut pas que la pièce touche la graisse de 
cuisson. Pour éviter cet inconvénient., on piace souvent les rôtis sur (1e,  tran- 
ches de carottes, d'oignons, de pommes de terre, qui rempliss'ent mal le bul, 
et communiquent au fonds de cuisson une saveur qui dénature celle du n'Ili. 
11 est bien préférable de placer le rôti sur une grille basse en fer étalet;, on 
de le fixer sur une broche reposant sur les bords de la plaque à n'II ir. 

Jus des Rôtis. 

Un bon jus a pour base essenlielle le déglaçage de la Pilai- 
frite, et, celui-ci, fùt-il 	Peau, le jus sera meilleur qu'un autre, 
si bien clarifié et corsé soit-il, qui n'a pas été n rapport avec la 
pièce qu'il accompagne. Mais d faut, pour obtenir ce résuilat. 
que la lèchefrite n'ait pas graillonné et que la graisse, d' HO 
une partie doit être conservée n'ait, pas Imité. Dans les maisons 

de commerce, le détail des rôtis rend plus grande la diftictilh; 
d'obtenir de bon jus, parce qu'il en faut, plus pour t'accom- 
pagnement. On remédie à cet inconvénient en préparant ft 
lSavance un fonds rnarqué avec os et débris de mème nature que 
la pièce. Ces parures et os sont, mis en plaque avec un peu de 
graisse, et rôtis littéraloment. 

Ces os et l'Iris rôtis sont ensuite mis en (iasserole, mtwiliés 
d'eau tiède à couvert, salés à raison de 3 grammes au litre, et ron 

ajoute le déglacage de la plaque, fait à l'eau. Ce jus est cuit plus 
ou moins longtemps, selon la nature des aérnonis qui k corn - 
Pose ri t Puis il est dégraissé presque totalemont, passé, à la me-ms-- 
sonne, mis en réserve et emplot; pour les déglac:agos. 

cet- effet, le rq`di étant retiré de la broche, verser dans la It 
t`ht`frihi a.ns on retirer toute la graisse, ta quantW. de jus jugq' 
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nécessaire ; réduire de moitié, passer it la mousseline, et dégraisser 
alors presque entièrement. 

C'est une erreur de dégraisser complètement et de clarifier les 
jus de rôtis. Ainsi traités, ils sont plus agréables à l'oeil, mais ils 
perdent considérablement de leur saveur, et il ne faut pas oublier 
qu'un jus de redi n'est pas un consommé. 

Pour les rôtis de gibier à plume, le jus doit are tiré du même 
gibier et, à défaut, la plaque doit être simplement déglacée avec 
un filet de cognac et de l'eau. Ou bien (procédé très recomman- 
dable), avec du fonds de veau qui est de saveur neutre et ne peut, en 
conséquence, altérer la saveur de gibier qui provient du déglaçage. 

Dressage des Rôtis. 

Ils doivent être dressés très chauds, sur plats brûlants., en se 
bornant à lustrer la surface avec un peu de graisse de cuisson, et 
à les entourer facultativement de touffes de cresson. En toute 
occasion les jus sont servis à part. 

Les n'Ais de Boucherie et de Volaille se dressent le plus simple- 
ment possible. Ceux de gibier se dressent sur canapés en pain de 
mie frits au beurre, masqués de farce gratin C. 

Les citrons qui accompagnent les rôtis doivent toujours se ser- 
vir à part. Lorsque le citron est servi comme décoration, il ne doit 
pas ere servi au client, à cause de la graisse dont. il s'imprègne 
toujours sur le plat. 

L'usage de parer les gibiers de leur plumage s'abandonne tous 
11.› jours, et ne lardera pas à être tombé en désuétude,. 

Les Rôtis de gibiers à plume à l'anglaise se servent toujours 
avec des Pommes Chip à part ou autour, et trois accompagne- 
ments qui sont Jus, Breads-Cramps (mie de pain grillée), et 
Bread-sauce. 

En Belgique et les pays du Nord, ces rôtis sont toujours ac- 
compagnés d'une marmelade de pommes peu sucrée, et, parfois, 
d'une compote de cerises ou d'abricots. 

Bardes pour Rôtis. 

L'élément principal employé pour les bardes est surtout le lard 
pour les volailles et gibiers. On le remplace quelquefois par des 
lames de graisse de bœuf ou de veau pour les n' Ais de viande de 
boucherie. 
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Pour lus volaillf%s ot gibiers, 	rôk' des bardes est, non seule- 
rib nt de protéger los filets contre l'action du calorique, mais en- 

. 	, 	 , 	, 	. 
r ore. de les 1 mpcciter de deys 'c1 	pend int que si acneve la culs- 
si-in des (- illisses. Elles doivent donc i_itre assez épaisses lot couvrir 
sein lernen t restc,mac• 

Sauces et Appareils pour Rôtis à l'anglaise. 

Sauces. 	_IppLEs sm- crisd, RBEAD 	BREAD cHAMPS7 11(dts 

[ L 	Sm- cE. Voir S races. 
Cl,rtInwlierries sauce 	qui accompagnu spécialernont !es 

Dindes.. Canards sauvages et Ridis de Porc, est une puré4~ d';1+1- 
rellos rouges à peine sucrée. 

Sauge iyaree il hi'. Tour Dindes, Canards et Oies.) 
au four ave.q... leur reluire 4. gros oignons. Les peler et bs hadit r 
finement les passer au 	urre, avec 5 grammes de sauge verte on 
sèche hachée, ajouter k Inèrno poids de mie de pain trei pél. 
lait et eNprinléo ainsi que Tnoitii; 

	
lotir poi(ls dP 	" 

voau haché. 

Veal 1 llfting. F, Pour Veau oit Porc. 	compos( par parties 
it ,gaios de: graisse 
	

bi. eur bacit(be., mio de pain, persil Inch'', 
(%[ 	r`lI F 	ii 	irapparoil. Assalsonnemtint 	poivro 	mus- 

%-ci un pou rorrée) 
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Rôtis de Boeuf. 

.‘loyau 	Raron de Rivur. 	 l'IF ii iloHr 

•rl 	I ;Ir in (il , I') L'I') qui 
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chaude et additionnée (Fun quart de graisse de boeuf hachée et 
saiée. Quand la pièce est jugée atteinte, cette cuirasse est retirée 
pour donner la coloration.. Temps moyen de cuisson 10 à 12 mi- 
nutes au kilo à feu sourd et régulier. 

Côte de Bœuf. — Se rôtit, sans être désossée, et simplement 
raccourcie. Si elle'est rôtie au four, il vaut, mieux employer pour 
la cuire une braisière qui est tenue découverte. Temps moyen de 
cuisson 15 à 18 minutes au kilo. 

Traitée par la broche, le temps de cuisson de la ei.rte est d 
15 minutes' au kilo, mais elle doit être tenue ensuite à rétine 
pendant I demi-heure ou 11Xeuze, pour la concentration ibiérieure 
des jus qui achève la cuisson. 

NoTA. — Moyen recommandable pour rôtir fa C4 te au four L envelopper 
sur le dos et les ridés crune couche de 2 à ceniiinêtres trépaisseur de gros 
sel humecté d'eau. Dès que l'eau est, évaporée«  le sel se trouve pris en croûte, 
qui constitue une protection pour la ccde, et qu'il n'y a qu'il retirer après 
lori l esi sortie du four. 

Contrefilet. 	Se rôtit avec os ou désossé, piqué, ou bardé. 
Temps de cuisson, s'il est. désossé 10 à 1-2 minutes au kilo; 

el 4 minutes en plus par kilo s'il est avec os. 

Filet. — Est bardé ou piqué, mais plut L piqué. Temps de 
cuisson. au cour 1-2 à ri minutes au kilo, et 18 minutes ida broche. 

Rôtis de boeuf ( 	l l t-- Sont tenus un peu cuits t 

saccompagnent de « Yorkshire pudding. » 

Rôtis de Veau. 

Carré. — Se rMit à feu modéré en arrosantsouvent. Temps 
de cuisson : 30 minute au kilo. 

Longe. 	Se rôtit en braisière couverte, en l'arrosant au 
beurre. Temps de cuisson 35 minutes au kilo. 

Longe rôtie 	 — On 1141Lit surtout la longe et 
l'épaule après les avoir farcis de Veal Stuffing. Ces rôti s s'accom- 
pagnent de lard ou de jambon bouilli saupoudré d'un peu de cha- 
pelure. 

Noix. 	Se traite comme la l longe et exige le même temps de 
cuisson. 

ôtis de Mouton et d'Agneau. 

Carrés. 	Parés des os d'échine et rôtis à four chaud oraison 
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de 	minutes au kilo. Le jus d'accompa;.,nement tenu un peu gras 
ot servi irès chaud. 

Baron. - Comprend les .2 gigots et la selle et se rôtit à raison 
de I ; minutes au kilo environ. 

Selle. - C'est une erreur de désosser et piquer la selle La 
graisse est simplement ciselée sur les filets, avec la pointe d'un 
couteau, puis la selle est ficelée, et rlikdie à raison do t'2à 1:; 
minutes au kilo. 

Gigot. 	Temps de cuisson 	minutes au kilo environ. 

Épaules. -- Ne se désossent pas. Temps de cuisson 18 mi- 
nutes au kilo. Le temps pour l'agneau est à peu près le milme, 
elui-i devant être bien cuit. 

Rôtis de Porc. 

Carré et Filet. -Doivent être raccourcis et débarrassés d •, 

os de l'échine. Temps de cuisson au four 211 minutes au kilo. 

Rôtis (de;: à l'Anglaise. - La couenne est laissée adhérente 
aux carrés et filets ; mais ces rôtis ne sont fournis que par de jeunes 
porcs. Celte couenne, et le lard sous-jacent, sont ciselés profondé- 
ment en losanges, et le temps de cuisson se compte à raison de 

minutes a la livre anglaise, soit 1 	i0 minutes au kilo. 
Le rôti de porc s'accompagne LOUjours de Sfilp fiiid fin ifios sime 

d'A 	/or saure, ou de Cranw berrioés sLe 

Rôtis de Venaison. 

Chevreuil. - Ces rMis sont principalement fournis par les 
gigots et selles, pt se traitent ou non par la marinade, à l'avance. 
! a selle comprend souvent les 42 carrés adhérents. Temps do cuis- 
sg.)n au four :12 ft 14 minutes au kilo. 

Venaison fi t'Anglaise. - En Angleterre, la venaison ne se 
marine pas. Dans son excellent livre 	CHist. /Pfr 

NI. Suzanne conseille, p4-lur la conserver pendant qu'elk rassit. et 
pour en éloigner l'humidité, do fro

•
tter la pièce de farine addi- 

tionnée d poivre, qui Moigne les mouches. Pour la nitir, elle est 
Pare et onveloppée 	pile comme celle indiquée an Baron de 
Btriuf, et cette pftte est ello-Miufle enveloppée d'un papier main 
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tenu par une ficelle. Temps de cuisson pour une hanche moyenne: 
4 heures, en arrosant souvent. Déballer au dernier moment, 
arroser, saupoudrer de sel et de farine, et arroser de beurre 
fondu pour faire prendre couleur. Tout ridi de venaison s'accom- 
pagne d'une gelée de groseilles. 

Marcassin. - Les carrés et la selle sont pris de préférence, 
traités comme ceux de porc. Comme accompagnement : un jus 
corsé aromatisé au romarin. 

Rôtis de Gibiers poil et à plume. 

Bécasse. -Elle doit être bien faite et, pour ce, être conservée 
en plumes. Se trousse en traversant les cuisses avec le bec. 
Barder et cuire 1.5 à 18 minutes à bon feu. Dressage sur canapé et 
déglaçage avec filet de cognac. Les gibiers de celte nature : Bé- 
casse, Bécassine et Bécot, ne se vident pas ; la noisette ou 
gésier seulement est enlevé. 

Bécassine. 	Même observation que pour la Bécasse. Cuis 
son : 9 minutes. 

Bec-Figues et Béguinettes. - Se rôtissent en brochettes de 
six. Saisir à feu vir, et donner 8 minutes de cuisson. 

Caille. - Doit être enveloppée d'une feuille de vigne (tant qu'il 
est possible de le faire) et d'une mince barde. Temps de cuisson 
moyen : 10 12, minutes. — Dressage sur canapé farci, avec 
1 demi-citron et bouquet de cresson. Jus très court â parti 

Canard sauvage Ne se barde pas. — Cuisson à feu vif: 
30 minutes, pour l'avoir saignant. Entourer de citrons et cresson. 

Canard sauvage rôti (à 	 - Rôti comme ci- 
dessus et Apple-sauce » à part. 

Canard sauvage Bigarrade. Rôti, entouré de quartiers 
d'oranges parés vif, et sauce Bigarrade à part. Ou, selon le mode 
anglais, l'entourer de tranches d'oranges parées à vif. 

Canard Cranwberries-Sauce. 	Avec accompagnement 
d'une purée de ce fruit. 

Canard au Porto.- S'accompagne d'un lin jus lié aromatisé 
au Porto. 

Chevalier. 	Ce gibier se vide entièrement et peut, pour la 
cuisson 5 être assimilé au Vanneau. 
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Coq de Bruyère ou Tétras 	Est tin ri:di peu es 'nié 	se 
traite IpiuUd à la rilSSe. 

Faisan. 	Doit idre bardé. 'romps de ciuiss -m moyen 
minni us suif ni la grosseur. 1)rossur sur canapé avec demi-rilron 

el cresson. 

Faisait I rutré. 	Pour fopératilln du trutrage, procéder 
11-..unrim. pour le Di 	neau. Proportions (Plénum ts 600 grami-no.:-; 

patino 	. ):i0 grammes de trufFt.-s. Temps de cuisson - Vie 

winules. 

gielinolte.— Doit t'tre Implovée frai ho. Bien la bard 
	

et la 
ridir pend und 1 i it 18 minutes. 

 

Se bardent. 	Temps de ruisson t 10 à 12 minultpS. 
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Crouses. 	Doî it l'inverse du faisan, Mn?. effirdovép triis 

rraiciliek i.L 	tcinue rosétc. Le. temps dl cuisson varie sel 

plisseur. 
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It;itdo, qui („oLig)renil la jntrtie rhurtand de la tiltissance des 
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sucr 	d 	di' groseilles. 	Par 	mut! 
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Perdreau rôti. — L'envelopper d'une feuille de vigne beurre'le 
et d'une barde mince. — Temps de cuisson 	minutes. Drosser 
sur croûton farci, avec cresson et, demi-cnrons autour. 

Perdreau truffé. 	roc 1k' ordinaire. Proportions 

1M grammes de panne et 80 grammes de truffes. Temps de 
cuisson 35 minutes. 

- Apprêts du canard sauvage, Temps de cuisson : 
1 -  minuties. 

d 

'. 	"le 

Pluvier. 	Gibier maigre. Temps de cuisson 1C-2 à. I tuinulos. 

Sarcelle. — Apprêts du canard sauvage. Temps d cuisson 
1-2 à 15 minutes. 

Vanneau. — Même traitement, que le Pluvier. 

Rôtis de Volaille. 

Poularde. -- Barder, et assaisonner in térieurt ment et exté- 
rieuremont, Temps de cuisson d'une poularde de 1 i i I. 540 
;(1 minutes. — Constater hi-point on faisant tomber sur une a 
siette quelques gouites du jus de l'intérieur, qui doit être absolu- 
ment blanc. — Lustrer la surface avec de la graisse de cuisson, 

onvoyer p trt jus el, cresson. 

Poularde rôtie à l'Anglaise. 	comme ci iossus 
acLompagnée de liread-sauce. Il est aussi d'usage d'entourer la 
Pièce de saucisses ou de tranches de Bacon grillées. 

Poularde truffée. — Pour procédé, vol r Din dem 	) 
Pruji. : 	grammes de panne et 1.00 grammes de truffes. ----Temps 
11b eu isson I heure el demie. 

Poulet Reine. — Temps de cuisson 3:i. à 0 minutes. 

Poulet de Grain. 	Temps de cuisson .),-; à 30 minutes. 

Poussin. - Erg cocotte ou sur p al: 1 it laminutos de cuisson, 

iljndonneau rôti. - Procéder comme pour la Poularde. Pour 
14. temps do cuisson compieu I heure 3 quarts Imm. une pièce  i.le 

Dindonneau rôti à l'Anglaise. 	Farci de farce à la sauge. 
Munie observation que pour la Poularde rôtie 
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Dindonneau truffé. — Prop.: I k 250 de panne, 800 grammes 
de truffes. Facultativement,0 grammes de foie gras, eL mibme 
poids de panne en moins. — 0  Piler la panne et le foie gras .(si 
ce dernier est usité), ramollir, ajouter les épluchures de truites ot. 
passer au gros tamis. Assaisonnement : sel, poivre, muscade 

Fondre 500 grammes de celte panne, y joindre les truffes coup('..es 
en quartiers, les laisser pocher doucement pendant 10 minutes, et 
les mélanger ensuite au reste de la panne. Emplir ta hèle, dhont 
l'estomac sera désossé, et glisser sous la peau une douzaine de 
belles lames de truffes. 30 Brider, barder et envelopper de papior 
beurré. Temps de cuisson moyen au four, et en braisii_bre ouverte 
-20 minutes au kilo, et 24 minutes à. la broche. — Accompagno- 
ment, : Le jus de la pièce dégraissé et sauce Périgueux claire. 
(Celle-ci est absolument facultative.) 

Pigeon rôti. 	A la casserole : 	minutes de cuisson, et 
'25 minutes à la broche. 

Pintade. — Doit être prise bien tendre. La piquer tinemen( 
lard, et. l'arroser fréquen-iment. Temps de cuisson : 30 minutes. 

Caneton _Nantais. — Temps de cuisson pour une pièce u 
poids  de  1,200 grammes : 3:`; à 10 minutes. 

Caneton Rouennais. 	Pour une pièce pesant. Lruto 
kil. 'LOO et kil. 1:50 vidée et bridée : 425 mine esfr feu vif. 

Caneton Rouennais au Porto. — 1 yir y procédé. que pour 
le. Canard sauvage au Porto. - Dresser facultativement en terrine. 

Caneton d Aylesbury 	r , I i 	— Est l'équivalent du 
Canard Nantais. Se farcit à la sauge et s'accompagne de gelée 
de groseilles, d'Appies-sauce, ou de Cranwberries-sauce. 

Oie. — Doit être tendre et, partant, jeune. Temps de cuisson 
p (u E' une pièce moyenne 	laure. 

Oie rôtie à l'Anglaise. — Farcie ;à a sauge, et servie nye(' 
l'accompagnement indiqué au Caneton ir l'anglaise. Est, en An- 
gleterre,. k 	obligt'l de la Saini-Michel. 

w 
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XIII 

LÉGUMES ET FARINAGES 

SERIE DES LÉGUMES 

Observations sur les Opérations préliminaires. 

Blanchissage. 	Celle opération répond à deux buts diffé- 
rents Dans l'un de ses emplois, par exemple pour le traitement 
des épinards, petits pois, haricots verts, et légumes verts en géné- 
rai, ce blanchissage est, en réalit, une cuisson conduite rapide- 
ment, et grande eau, pour conserver à ces légumes le chloro 
phylle ou principe de la couleur verte. Dans l'autre, ce traitement 
a pour but de faire disparaître Pticreté. naturelle des légumes 
comme choux, céleri, chicorée, etc. — En principe, les légumes 
nouveaux ne se blanchissent pas. Pour ceux dont le blanchissage 
assure la cuisson, Peau se sale à raison de 7 grammes au litre. 

Rafiwichissage. i On ne devrait rafratchir, après blanchis- 
sage, que les légumes destinés à Mre braiss, et ceux que les exi- 
gences du travail obligent à blanchir à l'avance. Mais un légume 
destins à être lié de suite, ne peut que perdre de sa saveur en 
étant rafraîchi. 

Cuisson des légumes à l'anglaise. - Sont traités simplement 
à l'eau bouillante. lis sont ensuite égouttés, séchés, dressés en 
timbale, et servis accompagnés de coquilles de beurre. L'as ai- 
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égoutier à fond el les mettre en casserole avec assez de crème 
fraiche bouillante pour les baigner sans cependant les couvrir. 
Laisser finir de cuire en vannant de temps en temps. La crème 
étant presque entièrement, réduite, compPter avec beurre, et filet 
de jus de citron. — La liaison peut être légèrement augmentée au 
besoin par une addition de sauce ci enn.t. 

C.,(rÉes e Purf;es de 	unies. 	Les purées de légumes secs 
et de farineux s'obtiennent en passant ces légumes au tamis; en 
les desséchant ensuite sur le feu avec un morceau de heu' e et en 
les mettant à peint avec sait ou crème. 

Les purées de légumes aqueux, comme haricots verts, choux-- 
'leurs, etc., doivent s'additionner dune certaine quantité de purée 
de pommes (le tiers ou le quart. pour la liaison. 

Les crèmes de légumes s'obtiennent en remplar:ant, pour la liai- 
s 	la purée de pommes par une béchamel succulente et. serrée. 

Artichauts. 

Barigoule. - Paru: les artichauts, et rogner correctement 
les Feuilles extérieures. Retirer soigneusement le foin du milieu; 
assaisonner l'intérieur et les farcir d'un appareil de duxelles 
contenant le quart de son poids de lard nipé et autant de beurre 
frais. Barder les artichauts; les ficeler, puis les marquer en cuisson 
sur un fonds de braise au vin blanc. Les braiser en les tenanl bien 
cuits. Dégraisser et passer le fonds, et le lier d'un peu de bonne 
derni-glace. Ranger les artichauts sur un plat avec la sauce dessus 
et au fond du plat. 

lloulaffere. 	Choisir des articha.uts moyens bien tendres ; 
les vider de leur foin et les farcir avec une chair r saucisses bien 

; les envelopper ensuite dans une abaisse de pàie à pain 
ou de Oie pàté, et les cuire au four pendant environ I I aoure. 

avour. - Tourner de forme ovoïde des peti is  artichauts de 
Provence, bien tendres. Les cuire au bouillon blanc ; les égoutter 
et les presser pour en exprimer toute l'humidité ; les rouler dans 
du beurre fondu puis dans du Fromage rzipé gruyère et parme- 
an ; les ranger tin couronne sur un plat à ,t2,- ratin et les colorer 

four chaud. Sau Ler au bourre 1 cenf dur haché par 1. artir,..hauts 
quand 	beurre est bien mousseux, ajffilLer un peu iressence 
d«nchois et de persil haché, et verscr sur les artichauts. 
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Clamart (Coeurs d'artichauts à la). — Les choisir très tendres, 
)es tourner les marquer dans une 	oLie beurrée avec petits pois 
frais écossés, carottes nouvelles tournées, et un fort bouquet 
garni. Mouiller d'un verre d'eau, saler légèrement., el cuire à 
rékuviée. Retirer le bouquet, lier au besoin avec un peu de beurre 
manié, et servir tels quels. 

Maraîchère Peurs d'artichauts ft 	artichauts trins 
tendres. Les tourner et, les blanchir à l'eau acidulée. Passer légère- 
ment à l'ui h le, dans une cocotte en terre, 60 grammes d'oignon 
haché, un blanc de poireau émincé, tomates pelées, épépinées, 
concassées et 1 pointe d'ail. Ranger les artichauts sur ces am- 
mates en les intercalant avec des petites pommes nouvellos d'  la 
grosseur et de la forme des artichauts ; assaisonner avec sel d 
poivre, mouiller d'un verre de vin blanc; couvrir avec des feuilles 
d'oseille et. d'épinard cis •elées, en quantités égales. Cuire, it 	\ei, 
la cocotte hermétiquement fermée. Servir tel que. 

Sauces diverses. — (Hollandaise, Mousseline, etc.) 	Pour 
ces préparations les artichauts sont simplement parés, ticePs et 
cuits à l'eau salée. Les artichauts cuits ainsi el refroidis, privés 
de leur foin, se servent l'huile, à la vinaigrette, etc. 

Stanley. — Tourner 20 petits artichauts bien tendres ou autant. 
de fonds ; les marquer dans une sauteuse grassement bourri,o, 
sur un lit co posé de 	gros oignons émincés et blanchis. , .1 
150 grammes de jambon cru en tranches. Couvrir la sauteuse, faire. 
suer un instant, mouiller d'un verre de vin blanc le na.dnire, 
puis mouiller ft hauteur avec une béchamel claire. Cuire ks arti- 
chauts; les dresser en légumier ; ri'iduire la sauce et. la mettre 't 
point avec LL) décilitres et demi de crème ; la passer à rétamindi avec 
pression, el la beurrer grassement. En saucer les artichauk 

`un  salpicon de jambon cuit. saupoudrer la surrace de ceux-ci d 

Cromesquis et Croquet( es. — 	emploie seulement Ips 
fonds pour ces préparations en procéldanI comme-  pour les autres 
Cromesquis el C'4roquet tes Voir au chapilre des iiinrs-111 (Eniy, , ,) 

Beigneis d Artichauts la Colbert. Farcir petit fonds 
d'artichaul d'égale grosseur avec une farce r gratin additionno;e 

du elles sèche : los ass. orriblur 2, par ',72, farce contre farco et Jus 
maintenir ainsi soudés avec une Lrochette 	hnis, Les irempor it 
pite à frire ot les frire de h( He couleur. Retirer' la bripchetie dresser 
sur serviette avec citron et persil frit, tà1 sauce Colbert à part. 
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Croûte aux Fonds d'Artichauts. — Émincer les fonds 
cru, les cuire à moitié dans un blanc, puis terminer la cuisson en 
les étuvant avec de la crème dans un sautoir bien beurré ; assai- 
sonner de sel, poivre et pointe de muscade. Après cuisson, réduire 
la crème, la monter au beurre, et dresser comme i est. indiqué aux 
tit Croùies aux Champignons. » 

Cussy (Fonds d'artichauts à,1 	- Cuire selon la règle 1-2. pe- 
tits fonds d'artichaut tournés ; les égoutter, les farcir en dôme 
d'une purée serrée composée de moitié foie gras et moitié truffes. 
L1bs tremper dans une sauce Iiilleroy, les refroidir, parer l'excès 
de sauce; puis paner les fonds à l'anglaise et les frire. Dresser sur 
serviette avec persil frit. - Sauce madère corsée it part. 

Farcis (Fonds d'artichaut). — Les fonds sont tournés, cuits un 
peu fermes, égouttés, puis farcis de rune ou l'autre des duxelles 
indiquées au chapitre des Appareils et Garnitures. Pochés ou gra- 

, 	tinés ensuite, et saucés dune sauce madère. 

Florentine (Fonds d'artichauts à laf;. — Faire revenir à l'huile 
avec oignon haché, des épinards blanchis et hachés. Ajouter 
pointe d'ail, un peu de purée d'anchois, poivre et sel, une cuillerée 
de velouté ; cuire 10 minutes et, avec cet appareil, farcir des fonds 
d>artichauts. Les ranger sur plats, saucer Mornay, saupoudrer de 
gruyère en petits dés, et glacer. Arroser en les envoyant avec 
beurre d'anchois fondu. 

Sautés Tonds d'artichauts). 	Les fonds tournés et parés sont 
émincés et sautés au beurre à cru, assaisonnés de sel et poivre et 
saupoudrés de fines herbes. 

Métrich .:Quartiers d'artichauts à 1a,.. 	Tourner et parer 
1 	artichauts blancs de Provence; les couper en 4 et retirer le foin 
au besoin. Les blanchir sobrement ; les égoutter, puis les faire re- 
venir au beurre avec I oignon haché. Mouiller à hauteur avec ve- 
louté lég,er, cuisson de champignons, et cuire doucement. Dres- 
ser les artichauts au centre dune bordure de rizotto aux truffes du 
Piémont réduire la sauce, la mettreà point avec un peu de crème, 
la passer l'étamine, et saucer sur les artichauts. 

italienne .Quartiers d'artichauts à 1'). — Tourner etparer 
12 artichauts; les couper en 4; retirer le foin etparer les quartiers 
en les frottant de citron ; les blanchir puis les marquer sur un 
fonds de braise. Les faire suer, mouiller au 'vin blanc, réduire puis 
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ment de servir, arroser la partie fromagée avec un abondant 
beurre noisette. 

Mornay (à 	— Procéder comme ci-dessus pour le dressage 
en remplaçant le fromage par de la sauce Mornay. Envelopper le 
bottillon d'asperges aux deux tiers avec bande de papier beurré. 
Couvrir la partie laissée à nu (pointes) avec de la Mornay ; sau 
poudrer de parmesan ripé, et glacer vivement à la salamandre. 
Enlever le papier, et servir aussitôt. 

Polonaise (it 	- Égouttées 	rond, et dressées sur  at 
lonl,iit;. Saupoudrer les tètes de jaune d'couf dur et persil hachés mé- 
langés. Couvrir, juste au moment, de beurre noisette additionné 
de -20 grammes de mie de pain fine et fraiche par 100 grammes 
de beurre. 

Pointes (dl — Sont principalement usitées comme garniture, 
mais se servent aussi comme le ,unies. Les sommités sont réunies 
en bouillns, et le reste de la partie tendre est. divisé en petits 
tronitons grosseur d'un pois. Cuisson 	l'eau salée. Egouner, lier 
au beurre, et dresser en timbale avec petits croissants en feuille- 
tage à blanc. Se dressent plus communément en croittes de hou- 
c1Hes, tartelettes, etc., avec, sur chacune, un petit bouquet de 

mi 

Pointes (d' ft la Crème. — Leur liaison se lait. comme il 
est ndigiu aux opérations préliminaires. 

Sauces diverses. 	IltiLLANDAISE, HEU' DEE F1. NI_ MALTAIsE, etc. 

Aubergines. 

Crème (it, lai, — Aubergines très fermes, pg 	éminccres 
liondel les d+ un demi-centi mare d'4:bpaisseur, et, dégorgées an sel pe n - 
dard l heure. r:ponger à fond, cuire doucement au beurre et à 
couvert, et lier d'une sauce crème. 

Égyptienne (a 	Fendues en deux sur la longueur, cer 
no:bes, ciselées et frites. Retirer ]a chair d «l'intérieur, 1;1 h1u 	et 
l' tddil iiiiiner d'un Peu d'oignon haché passifiii rh u lie. Wlanger à cet 
appareil mème quantité de viande maigre crue de mouLon hachée 
qu'il y a de chair d'aubergino, yt. en remplir les écorces rangées 
sur plat sir gratin. Arroser d'huile, el cuire au four imidant 1 à 	mi- 
nutes. Au moment de servir, dresser sur les aubergines des Iran- 
chus de tomates sautées à L'huile et sauf oudrer de persil harhé. 
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Frites. — Se détaillent en rondelles minces qui sont assai-- 
sonnées, farinées, et se font frire à l'huile très chaude. Dressor 
sur serviette, et servir immédiatement pour éviter le ra,mollis- 
sement. On peut également les fariner et les paner à t'anglaise 
ptur les frire. 

Gratin(au). 	Apprêter les aubergines comme il est dit « 
l'Égyptienne en remplaçant la viande de mouton par mème 
quantité de duxeiles sèche. Saupoudrer de chapelure, arroser 
d'huile, et gratiner. Cordon de demi-glace autour. 

Provençale (à. 	— Procéder comme pour Gratin, en rem- 
plaçant la duxelles par de la tomate sautée avec pointe d'ail 
broyé. Gratiner de mème, et cordon de sauce tomates autour. 

Soufflià (€1'). 	Partag,ées en deux, frites et. vidées. Ajouter la 
chair, hachée finement, à même quantité de béchamel serrée addi- 
tionnée de parmesan rzipé, et compléter avec blancs d'oeufs en 
neige bien ferme. Garnir avec cet appareil les écorces rangiws sur 
plat beurré, et cuire à four doux comme un soufflé ordinaire. 

Turque 	la). — Pelées et divisées en 	tranches sur la lon- 
gueur, Fariner et frire ces tranches à l'huile. Les réunir par deux 
en les soudant avec un appareil bien ferme composé de jaunes 
d'oeufs et fromage frais 	Tremper en pid e it frire 	; rriro 

it l'huile bien chaude, et dresser sur serviette avec persil frit. Ces 
aubergines peuvent. (_Pgalen-lent Mie panées à l'anglaise. 

Cardons. 

Ti.aiteine)0 : Supprimer les feuilles du tour, délacher les 
blanches, et les diviser en troncons de 6 à 8 centimètres de long. 
Peler ces tronçons, les frotter de citron, et les jeter au fur et N. 

mesure dans de Feint acidulée. Trailer de Incliritl le. rouir 
avoir enlevi.«. les parties ligneuses, Cuire le tout dans un /M'Inf . , 
avec :ion grammes de graisse de veau hae.Ve répandlio à la sur 
face pour empibelier la pénétration de fair. et pendant 1 heure et 
demie  envirn. 

Jus ; au 	- Dressés en tinhaie, 	ueé,;. 	succ.ulont fonds 
d veau lié à farrow-root. 

Moelle à ta . 	res:né:-. en pvramule sur pl il rond, ot api 's 
d'une sauce moelle. Entourer de toutes lJeti titi  bouclic'es f euilieb'es 
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garnies de moelle pochée en dés. - Ou bien: dresser en timbale, 
avec le cœur divisé en rondelles et, lames de moelle pochée, dis- 
poser dessus en couronne, et couvrir avec la sauce. 

Sauces diverses. 	DEMI-GLACE, CRÈME, HOLLANDAISE, ITA- 
LIENNE, MOUSSELINE, etc. 

Carottes. 

Crème (à la). 	Carottes glacées, couvertes de crème bouil- 
lante. Réduire celle ci, beurrer et dresser en timbale. 

Glacées. — Les carottes nouvelles ne se blanchissent pas. 
Elles sont tournées entières ou fractionnées selon leur grosseur, 
marquées en cuisson avec eau (à couvert) ; 16 grammes de sel, 
25 grammes de sucre et 50 grammes de beurre au litre de mouil- 
lement. Cuire jusqu'à évaporation presque complète, pour obtenir 
une réduction sirupeuse, dans laquelle sont sautées les carottes, 
de façon à les enrober d'une couche brillante. Quelle que soit la 
destination des carottes, elles doivent étre d'abord apprêtées par 
ce procédé. Les vieilles carottes doivent étre blanchies à fond, 
après avoir été tournées en olives. 

Jus (au). — L'apprét ci-dessus, additionné de us succulent, 
provenant d'un braisé de veau. 

Marianne (à la). — Carottes nouvelles en grosse julienne, 
cuites au beurre, additionnées de moitié de leur poids de mous- 
serons sautés au beurre. Rouler le tout dans un beurre maitre- 
d>hôtel additionné de glace de viande, et dresser en timbale. 

Purée d.—( 	Émincées et cuites à l'eau légèrement salée 
avec sucre, beurre et le quart de leur poids de riz. Égoutter, 
passer au tamis fin, dessécher la purée à feu vif avec un morceau 
de beurre. Mettre ensuite la purée à consistance voulue en y ajou- 
tant lait ou consommé. Dresser en timbale avec croûtons en dents 
de loup frits. Est usitée souvent comme garniture de pièces de veau 
braisées. 

Vichy (à la). 	Émincées, et fortement blanchies si elles sont 
vieilles. Traiter comme les carottes glacées, en ajoutant 12 grammes 
de sel de 'Vichy, ou faire le mouillement à l'eau de Vichy. Dresser 
en timbale avec persil haché. 
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Céleri. 

1.c.s coli.àuis pour braiscr doivent iibtre sans filandres, blancs, 

bien tendros. Les rogner de far:on à leur laisser 4.0 ceuritnètros„ 

long. Enlox•or les 	yertos, parer la racine, hiver, hl trichir 
peudani 	quillt (1 1eurt.7. 	rarran▪  iinr. — Les braisor eI sui[o 

▪ 1 • 	 • 	 • 	 I • 	 • 

P r1  } C4  é 	II : 	I n II (11,1 	 1, 1 I rd  ( 	 ) 1.11  I 'a I, IO II 	Pl i él 11 111 n 1.I I i' 	 I}  (..1 1 V S 	 Chi'.1r1111' 

i)ied on tien 	trois ai ris cuisson 	et r(1)li(..i1' chi tiiiP p - triio 
dellX • j 	S1.21"%i14 . 

 

. 	. 
Rranohes de céleri brais entier, divisCps cl] tr()t w 

 

ciontimètres do b_ur. Tremper on pfitu 	friro 
Wire MI 11101110111., 	 droSSer SUP SCI'V 	 10 

%I( Bide VerSeS. - 	 avoc sauces 
trALIENNE, _\11,  Jr,.,s 	SAUcE :\14)E1=LE.. 

Parmesan au . 	Dresser les 	brai'ziés en plat carr.P. 
. 

fond d 
_ Mraisa.!4; , saupoudrer 	pannesan 	ajuuter quic.glquus p 
!nureedux de bourru, I. glaver il la isainin Indr 

1('u \Tir d'um_i dotai-glace stLrri.e 	n'Ail itO 	Vt_1 1! 

Puree i 1.! 
blanc 

pgont[ur, 

Parer, laVC`r i, 	0111111( b or la 1111111rib 171(J00-,Sai1'o 

Los blanehir pondant ipelquos 
, 

an four MYC'd! 1111(Mitil." 0.0 n'Ur 	 loo 

s4`rT4'e. Pa7 4.ir a 1 	 assttr r I assaisHnni 	'lit 1.[ 
beurriA. grirssonuit-if 

— on peur 	 i-s 	à 	cnitne (it 	h 	 1 1. 0 .11p.. 

Itqui 	 I 11. r 	PiCitilint":4 	(1.'nn t' 	 :t 	 u t_ 

Céleri-Rave. 

Italienne à, 
ouniimiitro o[ 	41.  

!rois iltuiri ;:t 
sil 	ri 	 1)t. 

IL:11111'. 

fort 	; 	divi lr 	Irancito,-; 

pnis.-(..ur 01 par r 	 au\ 

10 or' mioni 	41, 	 dans uno 

k-sPr 	 1 /4...;in14lu1lror 	1IIor:-,i1 

Îtall1 1 1111.0 	1111 	I. 	141 

pur il. 

Plirégl 

a il 	. 	I 	bnIA'd 10 l u 	I'd 

iJ 	 )1.1ï" 	Vollipc; 

11H1.1. 	 1"111pia '01," 	'.-:4U1Cf.' 

On 	L'HW, 11 	g'i 	Fr Vir ir'1, 
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en quartiers. Passer au tamis avec le tiers de son poids de 
pommes de terre cuites à part. Dessécher la purée avec un mor- 
ceau de beurre, et la ramener à consistance normale en y ajoutant 
du lait. Beurrer grassement. 

Cèpes. 

Les cèpes qui ne sont pas ouverts, ou à, peine, ne se blanchis- 
seLT!, pas. Ceux qui sont complètement ouverts doivent être lavés, 
épongés, et ensuite grillés ou étuvés au beurre. 

Bordelaise (à 10.). 	Escalopés, assaisonnés et rissolés 
l'huile très chaude. Ajouter,presque au dernier moment, la valeur 
de 25 grammes  de queues réservées hachées, 1 cuillerée à café 
d'échalote hachée par :250 grammes de cèpes, et sauter le tout 
ensemble. Dresser en Limbale avec filet de jus de citron et persil 
haché. 

Crème (it la). 	rLuvés au beurre, égouttés, mouillés de crème 
bouillante, el, étuvés de nouveau jusqu'à complète réduction de 
celle-ci. Compléter avec un peu de crème claire au moment de 
ser 

Provençale (à 	— Opérer comme pour (-,q7,-Tlis à la borde- 
laise t) en remplacant, l'échalote par de l'oignon haché, et pointe 
d'ail broyé. En timbale avec filet de jus de citron, et persil haché. 

Cerfeuil tubéreux. 

Excellent légume auquel conviennent les différents apprit s de 
la carotte. Sa purée, traitée avec de la semoule au lieu de riz, se 
dénomme PuRÉE A LA CUEVREUSE. 

Champignons. 

On ne désigne sous ce nom, en cuisine, que le chan-ipignon dit 
de voui he », eL le champignon de prairie dont il est fait un très 

grand usage en Angleterre. Les autres sont indiqués sous leurs 
noms propres. 

Crème (it 	-- Lavés, (iminrCts Li cru, et cuits à couvert pen- 
dant 3 à 4 minutes avec beurre, iilet de Jus de rit:L.0n, sel et 
poivre. Lier au momont avec quelques cuillerées de sauce crème 
et dresser en timbale, 
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Croiite (aux). 	Garniiure de petits champignons (1.1.1vés au 
beurre avec: filet de jus de citron, ajoutés à. une sauce allemande 
fine additionnée de leur cuisson réduite. Dresser en croûtes 
prises sur pain rond coupé sur 1:épaisseur, enduites intérieu- 
Fenice de beurre et séchées au four. Pour service de IO per- 
sonnes la garniture dressée en croustade à blanc cuite dans 
un cercle à flan, avec couronne de petits croissants en feuilletage 
cuits r bl roc, disposée dessus. 

Farcis. — Champignons moyens, débarrassés des pédoncules, 
assaisonnés de sel fin, arroses d'un filet d'huile, et passés au four 
pendant 5 minutes. Garnir la cavité d'une duxelles serrée, addi- 
tionnée facultativement d'un quart de mie de pain fraiche, el, en la 
dressant en dt'll-ne. Chapelurer la surface, arroser d'un filet d'huile 
ou de beurre fondu, et faire gratiner. 

Fines Herbes (aux). — Laver, émincer, assaisonner, et sauter 
les champignons au beurre, à la poide et, à feu vif. Saupoudrer de 
persil haché au moment de dresser. 

Garnitures (pour). — Tournés ou cannelés. 	Cuisson pour 
I kilo 	1 décilitre d eau, 	grammes tic sel, 1;0 grammes de 
beurre, le jus d'un citron et demi. Mettre en ébullition, jeter les 
champignons dedans, couvrir et donner 3 minutes de cuisson. 

— Gros champignons de couche ou de prairie. Les laver,  
vivernen1, éponger, assaisonner, et les griller après les avoir bien 

enduits d'huile. Dresser et. garnir la cavité de beurre ma iI r 	Lii t el . 

Grillés à la Bourguignonne. — Apprèter comme ci -dessus 
et griller aux trois quarts. Ranger sur plat, garnir de beurri d'es- 
cargots, et. passer au four pendant. 5 niînutes. 

Purée (de). - I kilo de champignons lavés, 'pongés, él 

'Cru au [amis tin. hi unir la pur1-he dans un sautoir aver 
3 décilitres du hCbchan-tel serriPîe et 1 déciiiiro de vribrno. Assaison- 
mir, réduire en plein feu et monter avilie DO grammes de lieur ro 

Chayottes. 

Ct. legnme, dont Fusage co 	a n n-mce ii se répandre, arr ive ma 
turitt' après los concombres et ;Avant les courgettes. Indt;pendana- 
ment de 	emplois en garnihnies. 	pout rucevoir les dilkirents 
aPPrte8  S U 10 5  concombres et des cour' lies. 

fr 
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Chicorée. 

11 y a deux sortes de chicorées à cuire la frisée et la flamande, 
appelée « Endive » en Belgique, tandis que l'Endive y est appe- 
lée « Chicorée de Bruxelles. » 

Crème (il la). 	La chicorée blanchie à grande eau pendant 
10 minutes, est rafraichie, pressée et hachée. Lier avec 150 grammes 
de roux au kilo, mouiller de trois quarts de litre de consommé, as- 
saisonner de sel et pointe de sucre, et braiser pendant I  heure et 
demie à rouvert. — Changer de casserole en sortant du four, et la 
monter à la crème et au beurre en la travaillant. 

Flamande (à 1a). — Coupée de 4 à, 5 centimètres de longueur. 
Blanchir, braiser, et finir Ù la crème et au beurre. 

Pain (de). 	Braisée comme il est indiqué à « Crème, » et liée 
à raison de 8 oeufs au kilo de chicorée. Verser en moule uni beurré, 
et pocher au bain. — Masquer d'une sauce crème 

Purée (de). — La chicorée braisée passée au tamis, et finie 
avec beurre, et. un tiers de son volume de purée de pommes à la 
crème. 

Choux. 

Choucroute. 	Se fait avec le chou blanc. Tremper quelques 
heures si elle est vieille ; égouiter, bien démèler, et assai- 
sonner. Déposer en braisière foncée de bardes ; garnir de 3 ca- 
rottes en quartiers, 3 oignons piqués, bouquet garni, 100 grammes 
de baies de genièvre en sachet, pour Lilos de choucroute. A jouter 
500 grammes de lard de poitrine, 200 grammes de graisse d'oie ou 
de saindoux, et 2 décilitres de vin blanc au kilo. Finir de mouiller 
avec bouillon blanc, juste à hauteur de la choucroute. Couvrir de 
bardes, papier beurré, couvercle, et cuire au four pendant, 
5 heures. Retirer le lard aussitôt qu'il est cuit. 

Choucroute garnie.- En timbale, avec minces lames de jam- 
bon chaud, saucisses de Francfort ou de Strasbourg et rectangles de 
lard. 
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Choux de Bruxelles. 

Anglaise 1,d_ 

nanne Femme ÿ à. la 

M lle 	ionS 

  

„ 
Blanchis aux trois quarts, egoutiés 

  

f nd sans i:Ltre rarraichis ci in 	en sauteuse avec boum\ 
(:.2. 7,30 gra inini it la h r r Brai se r` au four pendant IO minutes, el, 
dresser en tintbalt.. 

Purée 	1.1juvés comme prlur « Bonne Femme, » passés au 
tamis Iin, d la purée addi Lion née d'u n tiers de purée de pommes dg} 

r r 

autés. 	it-dés it la poèleail beurre chaud, el sautés t 
rissolage. En timbale avec persil haché. 

Choux-Fleurs et Brocolis. 

Sont UllitS 	at11. -41,1éit 1l 	01111(ierSI  SOit divisés en petir-, 	ou- 
quuts. Ifappri_q tut la Milanaise est celui qui convient 1.0 miottx 
L:roci dis, Le (11.11u-fleur t ranglaise se sert ontier. avec ses feu illos 
vortus conser‘ées autour. 

Cri laie 
	

Cui t aux trois quarts et fini en sali 
1 ro ,  iir tin iiinbttle. 

Fritot ((le . 	huuquel. bien i'goutté 
	

assaisonnés, :situpdbinirr.s.  
do per-;,11_ bachy et marinés -20 rtiinutes avur huile el_ jus clu 	r4 )I11  
Troltwor on pzite à frire ; frire au moment, et L[ros 	s 
avec porsil frit_ — 	tomates in piri. 

1 Crailla au). 	Le fond du Ida! masqu de sauct. Morn 
1)1.44.--,siii. dessus IL cliou-114_.ur 	1e I1 égoidté 11Vi:..' ;t 	i ail belliTo P 

[nid 	 i i n ns 	 cc' 
1111111'0V 
	 qui-Ipohs ruillf vous 	sallco. 	.1.ddivrir 

PrIFir‘Toln 'lit (10 	 E. f_` rrt)111.10 

.141.110 	 biqrpri. 

i lai' *Ise 	briL*“!.1` 	phl.1 légqirro 	- (LHP.i '110 FPI Fi t);1,2:0 

lJ 
	

S;11]114 111(11".r`r oga1011it'llf, 	 fri)1ElnIZE ajoliter 

11)4 1 11,rr1i, 	il 

britt!ire 	 - 	tt 1 

Polonaise ; 	I t' 1 • 11,01Jr11.J. 
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égoutté. Saupoudrer la surface de jaunes d'oeufs durs et persil 
hachés. Arroser au moment de beurre noisette dans lequel on a 
fait frire de la mie de pain ,.'20 grammes par 100 grammes beurre). 

Purée (de) à la Dubarry. i I kilo de chou-fleur uii, et 
passé au tamis, additionné d'un quai L de purée de pommes de 
terre à la crème, tenue ferme, et de CIO grammus de beurre. 

Sauces diverses. — BEUBIE 	NDU CRÈME, 1110 LL A N DA iszi. 

riflOEUSSELINE. 

Chou Marin (Seakale) et Chou de Mai. 

Le chou marin, qui est, plutôt. une variété de céleri qu'un chou, 
peut s'apprêter comme les asperges. Après avoir été nettoyé et 
paré, il est rassemblé, ficeli,1  par 4 pieds, et cuit à l'eau salée 

demi-heure environ). 
Le chou de mai, qui est très employé en Belgique, se traite 

comme les choux verts. 

Choux rouges. 

Flamande (it la). — Divisés en quartiers, et détaillés en ju- 
lienne fine. Assaisonner de sel, poivre, muscade; asperger de 'vi- 
naigre, et placer en casserole ou en cocotte en terre bien beurrée. 
Couvrir et cuire à feu doux. — Aux trois quarts de la cuisson, ajou- 
ter des pommes de reinette peiées, et coupées en quartiers (4 par 
chou moyen), et I cuillerée de cassonade ou de sucre en poudre. 

Cuisson très lente du commencement à la fin, et sans mouille- 
ment. 

Limousine (à la). 	Chou rouge en, julienne, assaisonné, cuit 
avec bouillon (très peu), graisse de rki de porc, et marrons éplu- 
chés cru el fragmentés (2.0 marrons pour un chou moyen). 

Marinés pour Ilors-d'OEuvre.— Détaillés en j ulienne fine. 
Saupoudrer de sel tin, et laisser macérer jours, eu remuant sou- 
vent. Égoutier, 	meitre en pot, avec goussès 	poivre en 
grains et feuilles de laurier ; couvrir de vinaigre cru ou bouilli, el 
laisser mariner un jour ou deux. 	Accompagne aussi le Bœuf 
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Choux verts. 

Anglaise (à 1). 	Cuits à Peau, ou au stem; pressés entre 
deux assiettes plates, pour extraire l'eau et détaillés en tran- 
ches. Se servent comme légume et, garniture. 

Divisés 	quartiers, blanchis, r draichis, hi  en Braisés. 
égouttés et pat (1->ks. Assaisonner, et marquer en casserole bardée 
avec 300 grammes de lard maigre, I carotte en quartiers, 1 oignon 
piqut_1:, bouquet garni, 4 décilitres de bouillon, et. 3 cuillerées de dé- 
graissis de marmite par kilo de chou. Couvrir d'un papier henni, 
(kt braiser doucement pendant heures. 

Farci entier. — Chou moyen pommé, blanchi. Enkvor 
cour, soulever les feuilles, et garnir d'un hachis de viande quel- 
conque, cru ou cuit, condimenté d'oignon et de persil. Envelopper 
de bardes, ficeler, et braiser pendant 3 heures avec bouillon (1, 
dégraîssis. 

Pour servir retirer les bardes, égoutter, masquer de quelques 
cuillerées de jus de braisage dégraisse, réduit etlié it la demi -g-1 'coi. 

Le reste du la sauce à part. 
Ern. — Le hachis qui sert, 	farcir le chou gagne à it'lre 	litiifmtu 

quart de son volume de riz pilaw. 

Fassum. V. cuis. prip) — Le chou blanchi comme ci-dessus, 
égoutté et rarraichi. Enlever les feuilles du tour et les rangdir sur 
un filet ; hacher, celles de Fintérkur avec '250 grammes de rcuillus 
de roirêo blanchies. Apprèter 800 grammes de chair à, sauris. es, 
1)) grammes do Jard maigre en dés rissolé, I oignon haché re- 

venu au beurre, -2. tomates concassées, pointe d'ail ; 100 grammus 
de riz blanchi et 1:2:-; grau-unes de petits poi›. frais dans la sai;-gon 
Rassembler 	Iout sur los feuilles réservées, ramener lt 

de celles-ci de fa(:on à reformer k chou, fermer le filet, 
cuire dans un pot-au-fou au mulon •'ou dans un pÔt-au feu 
nain .  Pendant 3 heures et demie à 11 heures. 

Garniture A. — Les chou I Tandiis. rafraîchis ot 
Réserver autant de grandes feuilles qu'il faut d'unités pour cons- 
ffillur Ferivulnippi des thglux, ou faire oeile-ri en rapprochant pin- 
-14eurs feuilles ensemble. Assais(wner le reste. en mettre une par 
c dc sur chaque onvelet fermer celle-rihoule. Traiter ornmc 
le.1.1nu Ipraké. 

•- 

f 
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Garniture B. - Les mêmes que ci-dessus, avec gros comme 
un oeuf de pigeon de hachis tin au milieu. 

Garniture C. - Les feuilles de choux blanchies comme ci- 
dessus, et, étalées pour enveloppe. Garnir le centre de chacune 
de I cuillerée de riz pilaw, lié it la purée de foie gras. Fermer en 
petits paquets et braisér comme ci-dessus. 

Concombres et Courgettes. 

Crème (à. 	— Tournés en olives, blanchis et étuvés aux 
trois quarts. Nlouiller de crème bouillanie, compléter la cuisson en 
réduisant la crème, et lier en dernier lieu avec un peu de bé- 
chamel. 

Farcis. 	Détaillés en tronit..ons 	'i centimètres d'épaîsseur, 
pelés, blanchis, creusés en caisses, assaisonnés et étuvés au 
beurre aux trois quarts. Garnir le vide dnune farce crue de vo- 
laille, en la dressant légèrement en Ume. Finir la cuisson en 
pochant. la farce. 

Fermière 1à la). 	Apprêtés comme ci-dessus et farcis, cru, 
d une farce de porc addilionnée d'oignons et de champignons crus 
hachés et. pressés. Braiser en sautoir sur fonds d'aromates. 

Glacés. — Tournés en gousses b blanchis et traités comme le› 
carottes glacées. 

No-r. 	Les courgettes pour farcir se coupent en deux g ans le . cns de la 
lunizuour. 

Crosnes ou Stachys. 

13( ignets de) . - Nettoyer, passer au sel, et cuire à 11  au salifbe 
en les tenant un peu fermes. Bien égoutter, et les mélanger à une 
quantité relative de sauce allemande Lrics réduite. Étaler sur plat 
el refroidir. 

Prendre par cuillerées, tremper à la pàle it frire, e t frire au mo- 
mi_mL, Dresser sur servielie avec persil frit. 

Crème it la 

 

Cuits aux Crois qu'arts, et. finis comme les 

 

au ires légumes traités par co mode. 

Croquettes 1, de). 	L'appareil à beignets ci-dessus divisé en 
parties du.. poids de GO grammes et panées à ranglaise. 

Trater comme toutes autres Croquettes. 
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Italienne (à 	Tenus lin pciu fermes de cuisson et Ii nis 
dans 111W .sauce. italienne. Dresser r timbale. avec persil haché.. 

Purée (de". 	Cuits un peu fermes avec  l H) grammes t tic 
pomme.-; de Ion e au kilo. Passer au tamis, dessécher la purée, et 
la ramener à consistance voulue avec du lait.. Beurrer loirs du 
feu. 

Velouté (au). — Cuits à point, bien (mg- 	el. liés (fun ve- 
ion ti  à 1- essence de ch Impi gnons. 

Endives. 

Parer l'extrémiLé des feuilles et. faire trom- 
per IO minutes it l'eau froide. Égoutier et mettre en .euisson 
bouillante:. (2ruisson identique à celle des champigncins:i, composue, 
pour I kilo d'endives, de 	décilî Ires d'eau, rit) grammes de .I..peurre, 

4 grammes de sel el un jus de citron. Temps de cui›son : 30 it 
'ql; minutes. 

oTA.— Les endives r.linsi préparées sont, très blanches. 1>ans weu u cas cu 
légume no doit idre blanchi. 

Ardennaise ià r). — Les endives parC.cs t marqui;os 
sau[oir grassement 1 Jeurré,, avec euh et beurre dans les 

SSU 	

propcbr- 
-. 

ti0117-; Ci-deS (Ï 1S do citron A mi-cuisson, ajlbuter I ...a ,1",,Ammtis 
de lard ck pi-pitrine en petits dt..s blanchi, et 1no de 
maigre d jambon 	Compléter la cuisson, dresser en .Cm- 

zdo 	t in ir la cuisson avec une 	1 X  

Crème 	la 	Cuites `omm ïl esL indigiu' au commonvu- 
rnuut, tenues un peu fermes, et finies von-llne bis ;intrus illigunws 
it la criqne. 

Jus ii.atC. 	Cuites, hi 	égollitéi-4, 	(In timbaki un ig.s 

rupliant, et zoT,Isées 
vudn 

lhos nay à.  

(l' un excellent jus provenant d'un 

'des, 1.gouneos 	rangees sur plat l -ing 
dont le tond 	1 napp' 

	
alproi10rnaV,, 	 niunle 

i-quiputuirer (le rromage, miro-or de beurre. 11. giaour. 

Épinards. 

	

Si ad I larichis it I eau 	 rarriaichis, 	r . sos, et 
1);ISSi• ;iii tattitS. 	 r 	 'nr1101.- 
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ter sans les presser. Les épinards doivent, autanL que possible, 
être apprêtés au moment. 

Anglaise (à 11 ). — Blanchis en feuilles, égouttés et dressés 
sans être rafraîchis. 

Beurre (au). — Hachés ou passés au tamis, et passés pendant 
7 à 8 minutes dans 100 grammes de beurre noisette par 500 gram- 
mes (l'épinards. — Assaisonnement de sel, poivre et muscade. 

Crème (à la.- Desséchés au beurre et additionnés d'un quart 
de leur volume de sauce crème. Dresser en timbale et arroser la 
surface de crème chaude. 

Gratin (au). — Épinards au beurre additionnés de 1:i0 grammes 
de fromage ril.pé au kilo. Dresser, et saupoudrer la surface de fro- 
mage râpa ; arroser de beurre fondu et gratiner. 

Subries(d'). —500 grammes d'épinards desséchés au beurre 
additionnés, hors du feu, de décilitre de béchamel serrée, demi - 
dCbcditre de crème épaisse, 1 oeuf entier, 3 jaunes, assaisonnement. 
Dresser l'appareil par cuillerées dans une poèle con[enant, du 
beurre épuré, tris chaud, et sans trop les serrer. Retourner à la 
palette ou à la fourchette au bout d'une minute, et assurer la 
coloration de Fautre éôté. Dresser sur plat ou en timbale, et 
sauce crème part. 

Viroflay (à la). -- Étaler sur serviette de grandes fouilles 
d'épinards blanchies, et. garnir le centre de subr'ics dont. l'appa- 
reil sera additionné de croûtons de pain en dés frits au beurre. 
Enfermer les subries en repliant les feuilles, ranger sur plat beurré, 
couvrir de sauce Mornay, saupoudrer de fromage eL glacer.  

Fenouil tubéreux (Itsenticciti). 

S'appri.hte à la crème, au gratin, Mornay, etc., après avoir (dé 
cuit, à l'eau salée. 

Fèves. 

Enlever la peau des fèves, et les cuire à 1 eau houiiiante salée 
additionnéc. d'un bouquet de sarriette. Après cuisson, les rouilles 
de la sarriette sont hachées et mélangées aux fèves. 

S'appraent au beurre, à la crème, au velouté, en purée, eb. 
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Gombos, 

Cui légume, qui est d'un emphli usuel dans les pz-tvs américains 
et orïentaux, nest encore que peu usité en Europe où, cepndant, 
sa vulgarisation est. certaine pl, prochaine. Ii V en a deux 
le Gombo long, et le rond qui se dénomme aussi Helmut lin 

Les f fo ru  les données ci-desso us conviennent aux deux genr( s. 

Crème 'à la 
• . Parer les tetunbo6; 	blanchir a I plu - il; 

el. los égoutLer à rond. Les étuver ensuite an beurpe pondant 
10 minutes, et. les lier au moment avec une sauce crimnc. 

14:tuvCbs. 	Whanchir 	 ]e goinbos eL les marquer eu 

casserole a fond epais, avec oignon hache passe au beurre 	p I  .ano 
rectangles de lard maigre fortement blanchi, assaisonnement ut 
très peu d'eau. Cuire doucement_ — Dresser les rectangles de lard 
en couronne sur le plat et, les gol nlm ps 	milieu. 

Garniture :,pour' 	Blanchir ks gombos aux d 1. I I î ors, ut 
cuire. dans le jus du lirai-i' 	doivent. accompagner, 

S'Us sue pour garniture de poulet sauti; les finir dans un jip,, de 
veau logr. 

Jlianhia . à la'. 	L'espece (..inpovue i c i 0. 5 1 hé i,effmifir 11111 (bol 

trempé -2Hieures 	t'avance s'il 	sec. • Quand il esl I .11H rH 
Mal, lie hamia, 1111 est do la grosseur (lun 	(2-4 euh [Cr 

(2S 111111.11112s. I Pour I 	btunias 	Idundir .125 

ti.floignl 	 dans ib I 	grai.,-;se 	quoties do ind Hill 01, ajg 
toniai es pelées, pres(..es 	IlachdA!s, 	grainnws (le chair 

II.1011( 4 qi 011 dC:IS, (.1 passer le !oui enseinile ponifiint d à 	 I I1 

fl 1 FlIi(11' 
	

bien 	 Iniumilor d 
	

I "0 S. p i n l vat' 
enIrp dionionaint. 	 1 . (> 1. 	 'OH I 

finit. de les 

1111`l11t> U-ipi`CU rille 

■ venu. a 1 huilo nio-uion cn (lés 1.i oiLrnons Iii1ns le 
itou que plifir .lanina 	'joui ir lus l'armas 

Turque (a 

  

1[1C 111 t 

1111  g.1 i 1111 tit 	i 	pot' 1112w1 it cuir(' dElurenuotit. 

;lu 	 ch` survir. 

\ 4:1 	11 I 	I .  11 .111 1. 11 

Houblon tio.h r 

Lartit. coniu S 	I"kr 	 I1;11FI io 	11 	(..h 
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sant les jets comme des pointes d'asperges. Les laver plusieurs 
eaux, et les blanchir à l'eau salée avec jus de citron. 

Se servent au beurre, à la crème, au velouté, etc. Lorsque les 
jets de houblon sont servis comme légume, ils sont invariable- 
ment. accompagnés d'oeufs pochés, dressés dessus, en couronne, 
et alternés de croûtons en crêtes frits au beurre. 

Haricots blancs. 

Beurre (au). 	Cuits selon le procédé indiqué aux Observa- 
tions préliminaires. Bien égouttés, assaisonnés, et liés avec 
80 grammes de beurre au litre (cuits). Persil haché. 

Bretonne (à, la). =Bien égouttés et, liés d'une sauce Bretonne 
(voir Petites Sauces brunes.) 

Gratin (au). — Liés au jus de mouton gras; versés en plat 
beurré, et saupoudrés de chapelure. Ajouter parcelles de beurre, 
ou arroser de beurre fondu et gratiner. 

Lyonnaise (à, la). — Haricots au beurre additionnés de 
125 grammes d'oignons finement émincés, et rissolés au beurre. 
Persil haché. 

Purée (de) Soissonnaise. —La purée desséchée avec beurre 
et ramenée à consistance normale par addition de lait. 

Haricots flageolets. 

Verts ou secs, se traitent selon les modes indiqués. 	Se pré- 
parent au beurre, à. la crème, à la Bretonne, à, la Lyonnaise et 
en purée dite Purée Musard. » 

• Haricots rouges. 

Cuits à Peau salée avec 130 grammes de lard maigre, demi- 
litre vin rouge, i carotte, I oignon piqué, et 1 bouquet garni par 
litre de haricots. Retirer le lard aussitôt cuit, le détailler en dés 
et, le faire rissoler au beurre pour le remettre avec les haricots. 

Liaison au beurre manié. 

Haricots verts. 

Crème et Lyonnaise. Comme il est indiqué. 
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Maitre d'Hôtel (à la) 	- Bianehis, égouttés échés, et l'u,ifs au 
bc_qirre avec. persil bacht:,, . 

Panachés. — Augmentes de nième quantiV. de Flageole 
gm'itent la Crème ; Maitre d'IiMel Tourangelle, etc. 

fli 	— Ilarico[s princesse légèrement blan- 
chis, finis de cuire dans une quantité relative do béchamel. Beur-- 
ro-q. au dernier moment, et dresser en timbale avec persil h;-tcht'i. 

Laitues. 

Braisi...,esi, au jus. — rilauchies, rafraîchies, press(....lis, all.achl es 
r H' -2 ou 3, et traitées comme rl est ex .pliqué it 	P)raisage 

des. 1.(bgurnes 	Couper ensuite les. laitues en deux, replier l'ex trl'- 
n'ib..' de chacune, et dresser sur plat en alternant de eroCitons en 
(l.-,"tirs frits ( 	 em ou dresser simplent. en timbale'''. Saucer avec, le 
fonds réduit additionné de jus de veau 

No 1 T — Les laitues peuvont également se farcir, dfarei: 

aux chinix pOnr garn itUr & (4: 1:0 rjrn 11 

f: 	Cà (il la). 	La cuisson faite aux tr(is quarts par le biln- 
(.111-,›age. 	droutler rafraichir presser et oimiqiur PuStilik} ir'i~.il iii 

aux diverses 	rmuks de 	Logumes la 1+1''111 4 
 

I arrie*.i. 	Ld inehies. rafraichius, 	ss preées et. olive i( par Io 
toucher le trognon. (iarnir Lure 	additionn;i0 

de 	_hiNelles sèche ; refornig r 	et, braisur rownift los 

Laitues au Jus. 

Les laitues braisi'qk›, rra :°sHiU' (il lurban, 

los: Jr1"L`ndlni du croulons en ruuurs. Dispu:.4or dessus 1,ine courcinny 
de larges hunes (10 moelle pochée, et saurur d'un ju 

	Lei 11 ,1 — 

in nt b .urré. 

Lentilles. 

issun m ()ine pour tout P m 	 gurnt2 sg.c. — 
AI 	I Au  D, A L 	I.) uNNAI:-T. A LA 1-;ffi--..1' 

s4ims- int 	Er _ow 

EN Pi 11.-,E i f1 [I 	1 ék- 

wonnid'o 

Maïs 

1 .4 1 ;i11 	 (-)11 
	

Lit vapeur Ln 	ini-4ilni 	hiuillos 

..ulhoro 	 cuis:r(ln, 	i'i`llrih 	sont rilléattues dt tacon it 
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dégager l'épi et tordues en Liges. Dans ce cas, le maïs est consi- 
déré comme accompagnement. 

Slit doit être servi comme légume, soit au beurre, à la crème, 
ou à ia grecque, Pépi est égrené au couteau. 

'il est grillé, l'épi est mis au four sur une grille et, quand les 
grains sont bien renflés et dorés, ils sont détachés et dressés sur 
serviette. 

Marrons. 

Inciser l'écorce sur le côté bombé, et les mettre an four pendant, 
8 minutes dans une plaque contenant un peu d'eau. Ou bien 

les tremper pendant quelques minutes dans une friture bien 
chaude et les décortiquer pendant qu'ils sont brCtlants. 

Étuvés. — Aussitôt décortiqués les marquer en cuisson avec 
consommé blanc et branche de céleri. S'ils sont apprêtés pour 
oies ou dindes farcies, les tenir un peu fermes. 

Glacés. — Les choisir très gros et les décortiquer de praé 
rence à la friture. Les ranger en sautoir beurré, et les cuire avec 
fonds de veau corsé. Aux trois quarts de la cuisson, réduire le 
mouillement et les rouler dans la glace qui en résulte, pour les 
enrober d'une enveloppe brillante. :Servent principalement pour 
garnitures. 

Purée (de). 	Cuire les marrons avec consommé blanc et 
branche de céleri. Passer au tamîs et traiter la purée comme 
e..elles indiquées ci-dessus. 

Morilles. 

Le champignon du Renouveau est celui que, entre tous, pré 
fi_yent les amateurs. H y a deux espèces de morilles 	blonde et 
la brune, et. le débat qui s'est élevé au sujet de leur velu]. 
peclive n'est pas 'nvol*° tranché. Il pourrait l'idre en convenant 
que les deux genres sont excellents. 

Prèpiiratiem Sans nous soucies de l'opinion des arriaLeurs qui 
déclarent. que c'est une hérésio de laver les morilles, nous Con- 
sentons de le l'aire, et très attentivmaent, en ayant soin de bien 



luk, 	 LE (WIDE ITI.INAIP 

coarter ifis alvéoles pour que rt au en chasse loris grains de s le. 
esL !Hème pmdent de faire ce lavage ft plusiours aux. 
Cll isso 	ri:goutuer les morilles, los fractionner si 11 u r grossrb.ur 

l'exige, el_ les mettre en cassende avec :i() grammes de beurre. Un 

JUS UO12111▪  '011, 
. 

Ilrt.l e ne sel et prisc de poivre à la livro de morillebs. 
Faire partir, el étuver ensuite 1-M dan D) à 1 -2 minutes. 	Ne 
ipublier que l'eau de végétalilln qu'elles i'enden t. doit, tuujilurs 
rt._..duite et, ajf.pulu'e à, leur s ince d'îltorompagnenient. 

pas 

    

.1111(1 a1 tus 	la 1 

 

L os morilles laves à plusieurs eaux et 

 

coupées en 1%2 ou 4 selon grosseu r. Pour 500 grammes de morilles, 
faire revenir à lhuile 150 grammes de jambon eru 	dl.'s; 
égou Lit ri, faire revenir les morilles à la place. etn ajouter°-.2. cuil- 
lerées d'oignun haché. Retirer l'huile, MOUiller th -3 I décilitrP de 
-Xérès, réduire de moitié, et compléter avec 1 décilitre de jus de 
veau, I demi-décilitre de cuisson de champignons et 1 cuillerl'o 
d'espagnnie. Laisser mijoter pendant 2:7) minutes, finir avec un 
tout petit piment coupé en julienne fine; et dresser en hinhalo are 

en croûte frite à l' Ir 

Crème 

   

Procédé indiqué it Fart. Champignons. 

Proce". dé indiqué à Fart,, Chan/m:10,0ns. 

   

u 

   

   

Farci e i la Forestière, —Iiirosses morillos bien 
Supprimer les queues et en faire une duxelles, 	era addi- 
tionnée de moitié chair it saucisses fine. Fondre le ch tpeau des 
morilles et les remplir de celle farce ; ranger sur pl Ut 	Hug'+ rg', 10 
ouvert en dessous; saupoudrer de chapelure, arroser (1 1. irro 

fondu et passer au four pendant 12,0 minules. 

Omelette „aux 	(Voir (ha 'LW,- 

Poulette (it 	Les morilles traittPq conunt. il est 
it'kes dans une saure puuletto additionnée de la cuisson rédui 
Dresser en timbale avec pincée de persil lia Nie} dessus. 

S'au t êes. 	 1aves, ipongees 	fond sit frartionn4;0';., 
Assaisonni r do sel et pl ivre, et les sauter au bourre 	îot 
à feu assez vif. Drrssor n iimba li ver jus do ritymi 
sus., ut pincl'io de 

Timbale le ii la 	el 	 1 kilo de morille_ Ir 
serves 	des plus grosses pour farcir et 100 gr tifirnes de queues 
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pour &Ixelles. Cuire le reste comme des champignons et bien les 
égoutter pour les ajouter à 4 décilitres de béchamel rduite. 
Beurrer un moule uni à bords bas, décorer aux truffes et le ta- 
pisser dans le fond et sur les parois d'une couche assez épaisse de 
godiveau à. la crème additionnée de champignons et truffes hachés. 
Garnir avec le ragotli de morilles, recouvrir de godiveau et pocher 
au bain-marie pendant, 50 à 55 minutes. Dresser, et entourer avec 
les morilles réservées, coupées en deux, farcies avec la duxelles 
aplprétée additionnée de persil, de jaunes d' oeufs durs hachés, et 
gratinées. 

Villeneuve (à la). 	Cuire les morilles comme il est indiqué à 
la Notice, et les égoutter. Réduire la cuisson aux trois quarts, 
l'a 	i. tionner de deux cuillerées de crème très épaisse et 9.5 grammes 
de beurre à la livre de morilles. Chauffer Ÿsauter celles-ici dans la 
crème, et dresser au milieu d'une bande de feuilletage cuite 
blanc (bande de tourte), et posée sur le plat. Ou, dresser en légu- 
mier, et entourer de croissants dentelés en feuilletage, cuits à 
blanc. 

Mousserons. 

Il y en a deux espèces :celui de printemps et celui d'automne. 
Leur apprêt est le même que celui des autres champignons. 

Navets. 

Se glacent comme les carottes, ou se sautent à la poêle à cru, en 
les saupoudrant d'un peu de sucre, s'ils sont pour garniture de 
caneton ou de mouton. Comme légume, les navets se servent 
glacés ; à la crème, ou en purée qui est dénommée Purée Fre- 
neuse. 

Oignons. 

Farcis. — Oignons moyens coupés aux trois quarts de la hau- 
teur du côté de la pousse. Blanoiliir fortement à l'eau salée; les 
vider en laissant une épaisseur de 1 centimètre et mélanger la 
chair retirée et hachée 	même quantité de duxelies à gratin. 
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1 a.rcir, biaiser, et gratint r au dernier nlotnent. 
demi-glace aulour. 

 

Cordon 

 

Frits. 	ir:mino(74s en rondelles de 1 demi-centimètre d'épais- 
Détacher les anneaux, fariner et frire, t ni ude de pré- 

férence. Égoutter el saler. 	Soni, pfutôt usités comme accifinpa 
gnement. 

Glacée,. 	Pour préparations à blanc tout pctits oignons 
marqués en cuisson avec consommé et> beurre, et roulés dans la 
cuisson réduite à glace. 

Pour pr(Tarations à brun F cuits très doucement au beurr 
avec pincée de sucre en poudre, de fal:on à ce que la cuisson et In 
c: dloratilln marchent de pair. 

Pure 	- Ou Purée Sout•isP.. 	fil. chapitre des iSirtur... m.) 
ti 

Oseille. 

Lé '° ` i11(' t'e l 	 Ut 	 eSt f' on Iue a\ ec 1 demi-hire d'eau 

'mur 1 	i_goutIer sur un tamis ; l
.
ajnr_I Laer r un roux compsi. 

de 60 grammes du beurre el 30 gTainmes e fnrine. Uien un'ilangur 
et ;.iiirnilor trois quark (hl litre de consommé, sel et pointe de suer o 
iirtisur au four pendant ) heures. Passer au taink, 

jamobs 	uds clli :; leurs intiors hailus 	passiis É Il ihin ,Hs. of 

ajouter I d Hifire de 4..rti crie ot 1:11) grammes ile beurre. Drossor iiIw 

timhzde 't a rroser 	us do VOMI COrSt_P'. 

Oxalis. 

rur:-.tint it l'eau h 	Claniii ›alée ( 	s'appnteut 	- LA ( 

11 	 EN P1:1H.J.: 	'Ili iiirriue 

Petits Pois. 

.tilittl;list% il I 	Rianch 	vi\-1.111 rI 1 - 	t'au 1.11builiard 
	

t›gt-mt[4:-, 

turf,' -'0.'d 	tUn I~;1 1 . 	 1 1 111. 

iii-ute an . 	I lanolii-4. 	 Lu vil. pion* r 

(Utliry rhumidilt;, 	;iii 	 fun. 
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Bonne Femme (à la). — 1. litre de pois frais, 12 petits oignons 
nouveaux,1.25 grammes de lard de poitrine en dés.— Faire rissoler 
au beurre oignons et lard blanchi, égoutter ; ajouter 15 grammes 
de farine, cuire un instant, mouiller de 3 décilitres de bouillon et 
mettre en ébullition. Ajouter pois, oignons et lard, bouquet de 
persil et cerfeuil, et cuire en réduisant de moitié. 

flamande (à la). — Marquer en cuisson, comme pour glacer, 
250 grammes de carottes nouvelles. Ajouter il mi-cuisson 9.50 gr. 
de pois fraîchement écoses: finir de cuire, et beurrer hors 
du feu. 

Française (à la). 	I Ltre de pois fraichement écossés, bou- 
quet comprenant une demi-laitue, persil et cerfeuil, 1 petits oi- 
gnons, 100 grammes de beurre, 8 grammes de sel, et `CO grammes 
de sucre. Manier le (oui ensemble el tenir au frais jusqu'au mo- 
ment de la mise en marche. Ajouter 1. demi-décilitre d'eau, cuire 
doucement, et lier au beurre au moment de servir. 

— La laitue peut être ajoutée ciseléei cru. mais COMMC il y a tenir 
emllpte des goûts, mieux vaut l'ajouter entière. et la inélanger ensuite aux 
petits pois si elle est demandée. 

Laitues (aux). 	Les petits pois apprêtés au beurre ou à la 
Française. Dresser dessus, eu croix ou en couronne, des demi- 
laitues braisées à part et parées. 

Princesse ou Mange-tout. — Fragmentés en 2 oit 3 et traités 
comme les autres petits pois. 

Menthe (à la). — Cuits à l'eau salée aveo bouquet de menthe 
verte fraiche. Se servent à l'anglaise ou au beurre, avec quelques 
feuilles de menthe détachées du bouquet, disposées dessus. 

Paysanne (à la). — Gros pois très frais marqués comme ceux 
à la Française », avec la laitue ciselée dedans et les oignons 

coupés en quatre. Lier au moment avec beurre manié. composé de 
30 grammes de beurre et 10 grammes de farine par litre de 
pois. 

Purée (de) Saint-Germain. — Les pois cuits il la Française 
sans oignons ni laitue. Passer au tamis et beurrer fortement. 
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piments. 

Les piments doux, ou pinwntos, sont_ généralement omplo:!,.és 
coinme élémenis ati X il in ires de cortaines préparations. 

S'ils sont survis seuls, ils peu veni are grillés à feu doux pour 
pouvoir en retirer ln peau. Ils sont ensuile vie .s et farcis du die- 
renies façons. On en full, aussi une pureo en les pilant avec la 
moitié de leur poids de béchamel. Cette purée. est. passlie au 
tamis, chauffée, beurrée au moment, et accompagne principa- 
lement les piècps 

Pommes de Terre. 

Anglaise 	— Dans la pratique courante, ces pommes 
sont. tournées en grosses gousses, cuites 	Peau salée ou 	la 
vapeur, et accompagnent. surtout les poissons bouillis. Selon le. 
mode anglais, elles sont cuites sans sel. 

LnIincues en lia•
rds, laves et opongees. Les ranger au 

fond do l'ustensile spécial il ces pommes Ou en sauteuse tipaisse 
grassernen[ beurréo i  Par rang‘:›es circulairos. , vii les chevalanI. et 
en disposant les ra_ni,,rées en sens inverse. Assaisonner chaque Iit 
interposer une couche di' bourre entre chaque, et on superposor 
gr.) un fi. Couvrir : cuire pc.Inchni. une demi-heure à. hou four 
retourner le pain s'il est né(essaire pour en assurer la Coloration 
égale; &mouler sur couvercle de casserole pour l'hgot.Oterle beurre, 
et glisser sur plati 

Anna pour garniture. 	Pommes i'quincl'es 1,1!_ g .and 
déh 	née par le diamilrP 4I os moules ornploys (moules a baba 
assaisonnéos 	inoillé(à.,is en pain dans 	moules 1n_Lurr's. 
Pliwer ceux-ci dans u Iii. plaque, 	graisse -:friture.) très rliaudL 

Illoiti(' hauteur., d cuiro au four pendani_ '72.7; minutes. 

Berrichonne 	la . mg 

grau-linos.  d oignons Itacli(e...-; par kiio lb' poulines. 
Mouilloir.  di. bouillon justo j '()uivori, adjoindro bouquet garn ot i, 

, 

cuir ,  eu ri.dui‘-...ant do Indait', .. 	fiachd;# 

Berny it 	Apparuilà pommo Croquer tos additionnl" dtk 

"l'ourtwes on pommes Cl 	jout.or 
graminc_, s de lardde pi-ii trine on 	blanchi, rovonu 

heurrP avee 100 



LÉGUMES ET FARINAGES 	 669 

100 grammes de truffes hachées au kilo. Passées à l'wur battu, 
ruukies dans des amandes effilées très finement, et moulées en 
forme d'abricot. Frire au moment. 

Boulangère (ii 1 i — (Voir Garniiure de ce nom.) 

Byron.— Pomme Macaire cuite en petite poêle, dressée sur 
plat de service, et, arrosée largement de crème. Saupoudrer de 
fromage ràpé et glacer. 

"Chûteau. — Tournées en forme de grosses olives. Cuites 
doucement au beurre clarifié pour les obtenir dorées et moel- 
leuses, Persil haché, 

Crème la). — Pomme indispensable . la Vitelotte. — Cuire 
l'eau salée, peler de suite, détailler en rondelles un peu épaisses, 

et mouiller à couvert de crème bouillante ou de lait. Réduire en 
plein feu, en remuant à la spatule ; assaisonner, et finir au dernier 
moment avec de la crème crue. 

Croquet tes (de). 	Pommes pelées, coupées en quartiers, 
cuites vivement à reau saiée, et tenues un peu fermes. Egout- 
ter, sécher a l'entrée du four, et passer au tamis. Dessécber 
la purée avec 100 grammes de beurre, assaïsonner et ajouter, 
hors du feu, I oeuf entier et le jaunes au kilo de purée. Forme 
f tvuliative, soit bouchon, poire. abricot, etc, 	Paner à Fan- 
glaise, et plonger r friture chaude au moment. 

Dauphine 1,it l 	— L'appareil ci-dessus, additionné, au Lilo, 
de 300 grammes de pille it choux commune et ferme, sans sucre. 
Forme bouchon du poids de :30 grammes, et panage l'anglaise. 

Dueliesse. — Appareil Pommes croquenes, moulé en brio- 
ches, pains ou galettes, ou dressé à kt poche. D -wer, el, colorer 
au four au moment. 

Étuviites. — Pommes forme Chianti, cuites au four en sautoir, 
avue beurre, un peu de consommé, a persil concassé. 

°m'antes. — Tournées comme Chitteau, mais du poids de 
grammes au moins. Les cuire doucement avec du sain- 

doux, en les retournant,. Etant cuites, les retirer pour les éponger, 
et Ics aplatir Légèrement. avec une fourchette sans les briser. 
iWttrer SaindOUN I  remplacor par 100 grammes de beurre au 

de pou-urnes, ajouter 	et tenir à couvert jusqu'Ù ce 
qu'elles aient aly;sorbé k beurre. 



Rtnit: 	1-11 puntinti th? to.rt" 	ri[. 	, 	1 , 
• let.'11L'S 11411111IWS 

ti  

vaut la forine aclopt. 	pour 

lo panier. — Ueoi rait, pilou 

trussor 11_ panier 

›itilt IPS 1.01IN. 

Ir 	poic 	it.s panlors on 	irminmo 	ost 	tacil du va- 
, 

usqll a cl. quo 1 t tranoho soit iplli si'i t i a 	vec licks 

on los fai:-.aut pa.ssur outre les h di.ffinots el en croi - 
. 1 rin s.untino 	 -,,,._.xt•qiute on survit 

LE cuIDE 1 -1.1NAll E 

Frites. — Formules indiquées ci-dessous. 

Nids 1)0111' le dressage des Pommes l'Hies. — Pommes 
lavées 	(.pongées. En tapisser le panier it friture spcicial 

dit (ç 	Li id » n les enchevètrant, et. en avant soin de rog,ner 
ks parties qui dépassent les bords. Fermer ie moule, frire &bene 
couleur 	emouler en sor`ta t ale ia friture...Dresser sur serviene 
et garnir !Tune pomme frne queb.onque.  

Paniers pour le dressage des Pommes frites. — t. 

paniers pptiverit se 1 ire de diiiéren tes formes, avec ou sans anses, 

et sont dun très gracieux 
offeL. Ils ont (1é créiis, par 
NL, Eugène Iloiligesteint 
spur du [Russel-lkdel de Lon- 
dres, qui es[ arrivé à imiier 
en pomme do Lerre les travaux 
de vanne rie les plus winu 
lieux. 

Façonner un pelit, t unpon 
n pain de mie do la grallgi et] 

di.' la fur1111 1 	1 9 011 (11 »',SIIIP 

difillier {Ii] 	 dullt 

tZ111111011 rOrillIkra 	fru'id. Pi- 

fluortien-us, i disianco 
des Ibiitonnets doul l'ensombh ,  

constituo 	o.dricassl du pa- 

niur, 	qui scrolo plus ou 

moins longs ou 

routrissant as à 1 t frituro ; 	t 	Ln tranches do 1 
irt'pai-:-;iour, puis sur Pti lotir le cii.s tranrilus (1L'hirhori 	' titi 

I "I r01  ke all d'office, un ruban rnince et d'ibpaissour r 

rio!' la 1 trgollrià11- 01CUS-.0111' ru' ;In 	ponii.ni tlF 	I OtTirbi iil") polit 

11111tor I 	1'1.0111 	 U'liVal-1\ il 	Varl11i-iril-4. 
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Quand il s'agit d'un panier bas de forme, on peut Je frire en 
friture neuve dans une poêle ordinaire, mais pour ceux à anse 
haute, la friture doit kre chauffée dans une marmite pour que le 
panier soit entièrement, immergé. 

Quand le panier est frit de belle couleur, il est égoulté et„ les 
bâtonnets sont retirés avec précaution. 

Ces paniers peuvent se préparer d'avance et avec un peu de 
soin, être conservés longtemps. 

Allumettes (Pommes frites en', . 	l'ailler de grosseur 	:r r- 

m médiaire entre la pomme paille et la pomme Pont-Neuf. Frire et 
tenir ces pommes bien sèches. 

Chatouillard. - Tourner les pommes, parées, de la pointe 
d'un petit couteau, pour obtenir des rubans réguliers de 3 milli- 
mètres d'épaisseur. Traiter comme les pommes souillées. 

Chips - Pommes en liards taillées au rabot spêcial, dégorgées 
a l'eau froide, égouttées, épongées, et frites très sèches. Se ser- 
vent chaudes ou froides, et accompagnent les gibiers r6tis à Fan- 
glaise. 

Collerette. 	Pommes tournes en bouchon, cannelées 
&taillées au rabot. Traiter comme les pommes Chip. 

Copeaux. - Lever sur de belles pommes des rubans de forme 
irrégulière, en faisant tourner celles-ci entre les doigts, ci en 
suivant de la pointe du couteau. Faire frire bien sec, et dresser en 
buisson. 

Fraise. - Se lève à l'aide d'un outil spécial, compose d'une 
lame tournant en hélice autour d'un axe qui est enfoncé au centre 
d'une pomme de terre iournée en cylindre. Fixer les deux extré 
mités de la pomme de terre en les accrochant l'une ;à l'autre ei 
traiter comme Pommes soufflées. 

Liards. 	La « Pomme Collerette » sans être cannelée. 

Pailles. 	Taillées en julienne longue et line. Lavées, bien 
épongées, et frites à friture laen chaude au moment.. 

Pnot-Neufs - Détaillées le plus longues possible et de forme 
carrée do I coutimetre de côté. C'est le type des pommes frites. 

Soufflées. - Pommes équarries sur les côtés, détaillées en 
tranches de 3 millimètres d'épaisseur lavées et épongées. Plonger 
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fri Lure de chaleur modérée el_ chauffer progressivement. en 
remuant doucemi2nL la. 	Quand les pommes Sfilbnagent a que 
leur euiss.tin est assurée, les égoutier dans k panier à tiviinve l  et 
los plong.ou ;.1.0 	clans une autre friture plus neuve e! bien 
chaude, Cette 	usque 	 provoque le gonflement, lequel 
est. surioul. dt.1erming.' par lo changement It.Y Lernptlq.ature. I lis :ter 
bien secher, égoutter, 01 dresser. 

Georgette.. Voir Ho lis-rf fefi, ti cru' ciffiuds 
Sw 

Ciudin [D i1j)1ii noi 	il de, pommes Hollande tir .en 
émincées it cru et. méiangées en terrine t 1 	grammes de gruy,fre 
frais rà_ruf', sel, poivre blanc et muscade. erser rapparen 	p]ats 
en terre lieurns et• frottes d'ail ; saupoudrer largement de iro- 
mage, ( t disposer ur celui-ci du beurre en parcelles. Luire au four 
do bonne chaleur m 	 n n 

	

oyenne per 	 a minutes 	u mn ini nIUM. 

Gratinées. 	bLux lions 	puree 1 pommes fine drussèdl 
en plat ii gralin. saupoudrée de from tge el, chapelure, arrosii;e de 
beurre fondu et gratinée à four vif .  -2' huiles ponnnos 

cuttos au four coupées en doux ,-ttly la longueur el videes do leur 
pulpe qui 	t pass(lbe au i uffis et finie on purée. Emplir IP vrorri  
avec 	t 	purée et Iraiter comme ri-dessus pour le gratin. 

1 101prroise 
	

100 gt uninu d.  1: gnons 	rov thnH 

beurre avec 	cuilicr('0 it café do paprika ; aioub r -2 lornatoz; 
ptneos, 	elé t. et (7, 111incees ; . kilo c .lc 	u iliiio- 	rLintiolies lin pou 

inomikir 	hi-111111ml Juste a urolviiii 	Luirti 	rudiu- 
sant 1 rcuisson, et s'itupoudi i r de persil 

Lard (au 	graffiti-tes dc. lard de poitrine n ckis blanchi, 
petik o gllons rovenus au beurre. 'Singer de 	grimilmo 

firinéb 	un inslant, et mouiller de irois qunris do litre 411'  

	

cuillb. pn. Ajwittir I 	 dd. po I II I 	(1 	t e rre c' I I cf Will"' iv 

al 	ismi t'oit ion I g.I 	hi'm il 14 	 II'Ili.  
Lorette. 	App 	nit puillino 	 sanis 

	

poid_ 	il) gruninws, friis sa n. 	paniCs a Inanglai:-, 

lyt)ituu:tis 	 mumws 	 quart 

	

t# lotir piii4,1,7,  i.];1 Mit 	t'IniniIP,  ,HIllii; 	i 	how 	1...[ iiigan d )1•4.. PO 'Sil 

harlit;. 

e à la . 

 

fiqlr. 

 

s"tolor J i pinpo 	la travailler à 1a fi lurch db. ;Ivoi. ion 	les 
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de beurre au kilo. L'étaler en galette dans le fonds d'une poêle con- 
tenant du beurre clarifié bien chaud, et faire colorer des deux côtés. 

Maire. — Est exactement la Pomme it la Crème. 

Maître d'Hôtel (à. la). — Pommes cuites à l'eau, pelées 
chaudes, émincées, et mouillées au lait bouillant. Assaisonner et 
réduire. Dresser en timbale avec persil haché. 

Marquise (à la). — Appareil duchesse fortement tomaté. Cou- 
cher sur plaque beurrée, à, la douille cannelée et en forme de me- 
ringue. Cuire au four au moment. 

'Ménagère (à 	— 150 grammes de jambon cru en dés et 
60 grammes d'oignon haché revenus au beurre. Ajouter la pulpe 
de I kilo de pommes cuites au four et lier comme les Pommes 
maître d'hôtel. Garnir les écorces avec cet appareil, lisser la sur- 
face, saupoudrer de chapelure, arroser de beurre et gratiner. 

Menthe (à la). — Pommes nouvelles cuites à l'anglaise avec 
bouquet de menthe. Feuille de menthe sur chaque pomme en 
servant. 

Mireille (à. la). — Pommes émincées cru en rondelles et 
sautées au beurre. Leur ajouter 250 grammes de fonds d'arti- 
chauts émincés sautés au beurre et 100 grammes de truffes en 
lames au kilo. 

Mirette. — Taillées en dés, cuites au beurre et tenues moel- 
leuses. Leur ajouter une julienne de truffes et de la glace de viande 
dissoute. Dresser en timbale, saupoudrer de parmesan, arroser 
de beurre fondu et glacer. 

Monselet. Émincées à cru en rondelles de 2 centimètre s 
d'épaisseur, assaisonnées et sautées au beurre. Dresser en cou- 
ronne dans une timbale ;garnir le milieu de champignons émincés 
sautés Li cru, et semer sur ceux.ci une julienne de truffes cuites 
au madère. 

Mousseline. -Palpe de pommes de terre cuites au four 
passée au tamis, assaisonnée, travaillée sur le feu avec le quart 
de son poids de beurre et 4 jaunes d'oeufs au kilo. Ajouter 2 déci- 
litres de crème fouettée, dresser en dôme dans une croûte à flan 
cuite il blanc. Décorer à la poche avec la même purée, arroser de 
beurre fondu, et glacer vivement. 

4-3 
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-Noisettes. 	Levi.es il l eu iller~ ronde, grosseur l'une noi- 
s qte, cuites au beurre et tenues très moelleuses. 

Normande (it 	— 100 grammes de blanc de poireaux 0! 
gri'unnws d'oignon émincés revenus au beurre et. 

Singer «une cuillerée de farine, mouiller de trois quarts do lifte 
~ 	ilbouillant, aiimiter assaisonnement, bouquet garni et 1 kilo 

110 pomrnes 'rue s émincées en liards. Laisser cuire, dresser on 111;11 
rroux 	faire gratint.àr la surfacti. 

Parisienne 	la i . 	'foutes petiLes pommes noiï eites, roub4.es 
dans de la glace de viande dissoute, et persillées. 

Paysanne. à Li). 	Émincées épaisses et étuvées au beurre avec 
consoinull' et pointe d'ail. Additionner, au kilo, de 100 grammes 
d oseilic ciselée ei passfle ;,in beurre avec poignée de cerfeuil. 

— Pommes 	l'anglaise égouttées, r uléc i.lans 
11 beurre fondu et persil haché. 

Quenelles 	— Appareil duchesse (inffiporta 	lues e n- 
[lors 	kilo et rio grarrinnis de rupine. Conolp.r es quoneili s a la 

ptu.1) ou à la cuillère en sautoir beurrê. Pocher it ruau sak 1%goul- 
ti r, drosser sur plat. boum; :saupoudré do rr/onage, saupoildrpr 
ugalcup id le dessus, trrost-ir de beurre fondu el raire gralint..r. 
Cuuvrir ch_ beurre néPisette en sortant du four. 

App 	P ooImml1Yt 	l tcaire, 	 d 

[ i 	rainine- ft Cil OUleib' 	 au kilo. Tr iiicr à la 
col imo hi Pomme ItL 

Itoxelhtne !,/it lal. 	La pulpe de t hat's 	bilai de 
four trasaiikp X11.1 touell avuo I.7in grammes le beurre el 	i jautIrs. 
Ramullir il la l 'qqn • fraillio, ajouler 	bl ancs rouoth's hiim &ruif.7-, 

Isiippar tin crhillu 	 VI 

lais:-:.ant une miuve 	ur. S wpoudror 	IrulCie 
Four 1111.--)ux, 	un 

tvoyarde 	lit). 

 

Trailomuffi illi!..inridiu0 ;lu n 	I) lii 	1 - 

 

I 	1' 1111 tiÎt. 	1 Ili 	li 	i 	1 i 	il;! 	111 	lir oU 1 I I 	. 

Libuil, 	L- 

(.11117-;(11Lirill' 	 111;11 	rg. 
1 Epiii.1 dil finir 

Sucette. •Mi= 
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cuites au four sur plaque. Ouvrir comme un œuf à la coque, H 
server les couvercles, vider la pulpe, l'assaisonner el la travailler 
avec 513 grammes de beurre, 2. jaunes d'oeufs, crème épaisse, petit 
salpicon de blanc de volaille, langue, truffes et champignons. 
Remplir les coquilles, couvrir, passer au four pendant 10 minutes, 
et lustrer au beurre fondu en les en sortant. 

Voisin. 	Pomme Anna traitée selon k mode indiqué, en in- 
tercalant chaque couche de pommes de fromage rzipé. 

Yvette (dite Nana ou Ninette). — Pomme eu Julienne dont le 
traitement est absolument semblable it celui de la Pomme Anna. 

Riz. 

Pour les pr par ti n 	r le riz doit, rester en grains bien entiers, 
les riz glacés comme le Perla. ou le Caroline sont à employer de 
préférence. 

Riz au Blanc (pour volaille et, oeufs) . 	2.‘jiLl grammes de riz. 
Caroline lavé, blanchi à grande eau froide salée pendant 
ti minutes ; puis, égoutté et mis en saloir avec 80 grammes 
de beurre en petits morceaux. Mélanger à la fourchette, couvrir, 

tenk it four doux pendant un quart, d'heure. 

Riz ait Gras. —250 grammes de riz Caroline blanchi, égoutté, 
passe au beurre, et mouillé de :3 litres de consommé blanc un 
peu gras. Faire partir en ébullition, ci cuire au four pendant 
30 minutes en v.iron. 

Riz à la Grecque. 	lliz pilaw, additionné, pour 1 kilo de 
riz, de la garniture suivante passer au beurre un oignon moyen 
haché ,ive c, 100 grammes de chair à saucisses grasse divisée en 
petites parcelles ; ajouter lin) grammes de iitiLue ciseiée e L faire 
fondre le tut ; additionner ensuite de un quart de lifte 1.  pelits 
pois cuits i l r tranl:ais et égouttés, et de 100 gratnmes poivrons 
rouges en dés. :\klanger celte garniture au riz 7 à_ 8 minutes 
d'avance et en prenant garde de le briser. 

Riz ii  l'Indienne. —250 grammes de riz Patna blanchi r l'eau 
salée pendant un quart d'heure, en remuant de temps en temps. 
Égoulter, laver plusieurs eaux froides, déposer dans une ser- 
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viette, et déposer sur plaque ou tamis. Sécher pendant un quart 
d'heure à four très doux ou à l'étuve. 

Riz Pilaw. 	50 grammes d oignon haché, passé au beurre 
avec 250 grammes de riz Patna ou Caroline. Remuer j use- fit ce 
que le riz soit bien atteint partout ; mouiller d'un litre de con- 
sommé blanc, couvrir et cuire pendant 18 minutes ft four doux. 
Aussitôt cuit., le changer de casserole et. y mélanger 50 granunes 
de beurre en parcelles. 

Nuuk. 	Ceci est la formule la plus pratique et la meilleure pour obtenir 
un riz qui ne devienne jamais compati, et dont les grains relitent bien 
entiers. 

Rizotto à la Piémontaise. — Faire revenir au beurre 
un oignon moyen haché. — Lui ajouter 9,.::;0 grammes de riz du 
Piémont, le remuer pour qu'il s'imprègne bien également du 
beurre, en le tenant sur le coin du fourneau. Le mouillement 
on-morte quatre fois la hauteur de bon consommé, qui est ajouté 
au riz en 7 ou 8 fois, au fur et à mesure que le riz l'absorbe. lie- 
muer en mouillant, avec une cuillère de bois. La cuisson se 
fait à couvert ; on obtient ainsi un riz crémeux qui est additionné 
finalement de quelques morceaux de beurre frais et de parmesan 
ritpé. Finir, facultativement, avec jambon en dés, ou cola.' aux de 
truffes blanches. 

Rizotto à la Milanaise. 	Ilizotto additionne d'une garni- 
ture Milanaise et de demi-glace fortement tomatée. 

Riz it la. Turque. — Riz pilaw, additionné dr 2 gramme› 
safran et 125 grammes de tomates concassées pour 1-250 grammes 
de riz cru. 

Salsifis. 

Deux sortes i Le salsifis noir ou scorsonère et le salsifis blanc. 
Doivent Cdre ratissés avec soin et cuits dans un Blanc léger. 

Méthodes applicables. Sauces CnÉmE el POULETTE. FRITS 
et SAUTÉS, 
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Tomates. 

Farcies à l'Ancienne. Tomates moyennes. Lever un cou 
vert e du côté opposé à la queue ; les presser sans les déformer, 
assaisonner l'intérieur de sel et poivre, ajouter filet, d'huile dans 
chaque, et les passer au four pendant 5 à minutes. Les égoutter 
et les farcir comme les champignons d'une duxelles relevée d'une 
poiiite d'ail, additionnée de jambon en dés fins, et dressée en 
cMme. Poser dessus la partie enlevée coupée à l'emporte-pièce, 
arroser d'huile et, cuire au four pendant 12 minutes. Cordon de 
demi-glace fortement tomatée autour. 

Farcies â la Carmélite. - Préparées comme ci-dessus e 
Garnir d'un appareil Mousseline de soies, coloré 	la purée de 
corail et additionné, à la livre, de ih.25 grammes d'oeufs durs 
coupés en dés. Rapporter dessus la partie enlevée taillée à 
l'emporte-pièce, et pocher à four doux pendant un quart d'heure. 
Dresser et entourer d'un cordon de sauce crevettes. 

Farcies au Gratin. T  Tomates moyennes laissées entières 
ou belles demi-grosses, traitées comme ci-dessus. Opérer comme 
pour les champignons. 

Farcies à la Hussarde. - Belles demi-tomates préparées 
comme de coutume. — Garnir en dôme d'un salpicon composé de 
piment, champignons, langue écarlate et cornichons en parties 
égales, lié d'une béchamel réduite. Saupoudrer de chapelure 
fine, arroser de beurre fondu, et glacer au four. 

Farcies à l'italienne. - Farcies à cru de rizotto additionné 
d'un demi-décilitre de glace de viande et de I décilitre de purée de 
tomates réduite au kilo. Ranger sur plaque et cuire au four. 
Dresser et napper sobrement d'une sauce tomates claire. Pincée de 
persil haché sur chacune. 

Farcies :à la Provençale. 	Apprêter les tomates comme il 
est, indiqué à « Sautées à la Provençale », moins le persil et mie 
de pain, et les garnir de cet appareil : Faire revenir à l'huile 
9. cuillerées 	bouche d'oignon haché, ajouter 4 tomates pelées, 
épépinées, concassées, persil haché avec pointe d'ail, et cuire 
pendant 12 minutes à couvert. Ajouter 4 cuillerées de mie de pain 
ordinaire trempée au bouillon et passée ensuite; anchois passés 
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au tamis, et linir avec du jus de 1Huur en daube un peu gras. Les 
tomaies farcies de cil appareil sont ensuite saup wdrées de mie 
de pain additionnée de fromage ritpé, arrosées d'huile. et grati- 
nées. 	Ces tomates se servent chaudes ou froides, à volonié. 

Frites. — Tomales un peu fermes, échaudées, pelées et divi- 
sées en tranches de 1 centimètre d'épaisseur. Assaisonner de sel et 

Poivre, tremper en p1 te i r frire légierei 	'eter à. grande friture 
chaude -- Servir immédiatement. 

Grillées. 	Tomates entières autant que possible. 
sonner, huiler largement, et faire griller très doucement. 

Purée (du). 	\ -iir au chapitre des Saurcs. )  Procéder de 
mr i! en supprimant la farine et en réduisant le mouillemont de 

moitié.  
î 

Coupées en deux, épépinées., 
assaisonnées, et placées du cMé couin', dans une poêle contenant 
de l'huile très chaude. Les retourner quand elles sont cuilts 
moi 	les assaisonner de sel el: poivre, persil haché avec une poi 
diai1 et. additionné d'un peu de rnit._ d pain. Mei Ire au rour doux 
pour terminer la cuisson, al. s  glisser sur k pl t de service. 

Topinambours (ou ilicithfuls dri;iirtS(li in) 

Anglaise 	F). — Tournés en fora o de petites pomme- s (qui- 
teau, et, cuits aveu m i ta lait et. eau. Saler 	1iiri 	Assurer 

linalement la liaison par une addition de béch 	 r an-101, ou liri 	I. 

cuisson au roux blanc. 

Frit s. 	Pelés:, cuits comme i Pan  glaise ut dé.hill(i's tri ron- 

delles (`pals es. Tremper en pif e à frire ei frire au mornont, 

Purée (de". 	Cuits romme pour Anglaise.' avec• addition de 
':200 gran-imes tie pomme de I.orre ;tu kilo. Passer' au tamis, dos- 
sécher alb-0C 100 grammos ti beurre_4 au kilo do runr}e, 	rellb [ 1-P` 
à consistance en ajoutant l r (1(11111lb. voulue du cuisson. 

Truffes. 

ilion qu'elles soient surtout usitées comme erà1(.ment 	ganii tut 0, 
elles sont également servies it titre de légume ou de hors-erPuvre. 

,autiPps à la Provençale. 
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Dans ce cas, elles doivent toujours are préparées de façon très 
simple, n'ayant, besoin d'aucun raffinement pour être parfaites. 

Cendre (Truffes sous la). 	Grosses truffe.s bien nettoyées, 
arroses d'un filet de fine champagne, salées ei poivrées ; puis, 
enfermées hermétiquement dans une abaisse de pitte pitié. En 
vekipper encore de papiers beurrés superposés, el les enterrer 
dans la cendre d'une paillasse de. grillade. Compter trois quark 
d'heure de cuisson pour une grosse truffe. — Peuvent aussi se 
cuire sur plaque au four. — Au moment de dresser, enit ver les 
papiers et, servir dans l'enveloppe de pile. 

hampagne (au). -- Belles truffes assaisonnt,es, ajoutées à 
une Mirepoix bordelaise bien fondue, et sautées dans celle-ci. Cou- 
vrir hermétiquement et cuire à four doux pendant '20 minutes. 
Les sortir de la casserole, et verser dessus 3 décilitres de d'am- 
pagne sec pour les débarrasser des parcelles de Mirepoix. Dresser 
en timbale on en petites casseroles en argent. — Ajouter le cham- 
pagne dans la Mirepoix, réduire presque entièrement, et ajouter 
un peu de fonds de veau corsé et. bien clair. Passer à la mousse- 
line, verser sur les truffes, et, tenir celles-ci sur ]e côté du feu pen- 
dant 10 minutes, et sans laisser aucunement bouillir le fonds. 

Crème (à 1a). — f 	rammes de truffes crues, pelées, dé- 
taillées en lames épaisses, assaisonnées et, étuvées très doucement 
avec 60 grammes de beurre et filet de line-champagne flambée. 
'Réduire très serré 3 décilitres de crème avec un demi-décilitre de 
béchamel; rehicher avec la cuisson des truffes et quantité suffi- 
sante de crème. Compléter avec 60 grammes de,  beurre lin, ajouter 
lus truffes, et dresser en timbale, 

Serviette (en). 	On sert sous ce nom les truffes rat cham- 
pagne (1(7.c.rî les ci-dessus, mais en rempWant le champagne par 
du madère. Le dressage se fait en timbale plac(ii!e dans une ser_ 
vielle pliée en artichaut. — 11 est infiniment plus logique de ser- 
vir, sous ce nom, les truffes la cendre, dressées sous serviette 
pliée comme pour Pommes en robe de chambre. 

Timbale (de). — Foncer un mouie à timbale beurré eu pà.te à 
plié ordinaire. Tapisser l'intérieur de bardes, et remplir l'inté- 
rieur de truffes crues, pelées et assaisonnées de sel et poivre. 
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Ajouter I verre de madère, cuillerées de glace t'ion& de vain» 
et veau, une feuille de laurier ; couvrir d'une barde el fermer la 
Timbale comme d'habitude. Dorer cuire 50 minutes à bon 
four, et dresser 	ser sur 	viette. 

SÉR] E DES FARI NAGES 

Fondus au Parmesan. 

Patinage très usité en Belgique, où il est souvent servi comme 
hors-dP(F-kuvre chaud. il n'a rien de commun avec la Fondue au 
fromage de la Suisse et des pays Bressan. 

Faire un roux blanc avec 60 grammes de beurre ci 60 grammes 
de farine ; mouiller d'un demi-litre de lait, bien assaisonner de sel, 
poivre, muscade, et cuire au four, et à découvert, pendant '2.5 mi- 
nutes. Enlever la croûte qui s'est formée dessus, changer l'appa- 
reil de casserole, et lui incorporer t jaunes et, 100 grammes d( 
parmesan rtipé. Étaler sur plaque beurrée, beurrer égalemuni 
dessus et refroidir. Renverser ensuite sur la table 	&- 
tailler r remporte-pièce rond de 3 centimètres de diamètre, parier' 
it l'anglaise, traiter à friture très chaude, et dresser sur serviellt 
avec persil frit. 

Gnokis. 

Gratin (au). — P t à choux dans los propoi lions sui va nies 
5 décilitres de lait, pincée de. sel et muscade, DO grauunos de 
beurre, -2.50 grammes (le farine et 	Riufs. Y ajouter 100 gré mmobs 
de parmesan riipé quand elle est 	- Diviser en Pari 	de in  
grosseur d'une noix et les podier rem' bouillante sait,e. Dés que 
les gnolds montent it l r surface et sont. élastiques sous le doigf 
les égoutter sur un linge. 	Napper de Sauce Mornay Io fond d'un 
plat à gratin, ranger  les  grnkis des:-,us, couvrir de la mim-ne saucg,,k, 
sa Li po u d re r de fromage mipc'i, arroser de beurre fondu et gratiner 
à four moyen pendant r; 2o minutes. 
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Romaine (à la). — c250 grammes de semoule versée en pluie 
dans I litre de lait bouillant. Assaisonner de sel, poivre et mus- 
cade et cuire pendant 20 minutes. Retirer du feu ; lier l'appareil 
avec 9. jaunes d' oeufs, et rétaler sur plaque mouillée, en couche de 
I centimètre d'épaisseur. Détailler bien froid à l'emporte-pièce de 
4 à 5 centimètres de diamètre ; ranger les gnokis en timbales 
basses beurrées ; saupoudrer de gruyère et parmesan ràpés, arro 
ser de beurre fondu, et gratiner. 

Pommes de Terre (de). I kilo de pommes de terre cuites à 
I anglaise et passées au tamis. La purée travaillée brûlante avec 
50 grammes de beurre, oeufs entiers, 2. jaunes, 150 grammes de 
farine, sel, poivre et muscade. Diviser cet appareil en parties de 
la grosseur d'une noix ; rouler en boules, aplatir légèrement avec 
une fourchette pour former grillage, et pocher à l'eau bouillante. 
Égoutter ; dresser en timbale par couches alternées de fromage 
râpé, saupoudrer la surface du même, arroser largement de beurre 
fondu, et, gratiner à four chaud. 

Noques au Parmesan. 250 grammes de beurre, travaillé 
en terrine chauffée avec sel, poivre et, pointe de muscade, en y 
ajoutant petit, à petit, 2, oeufs entiers et '2 jaunes, 150 grammes de 
farine et I blanc en neige. Pocher à l'eau bouillante salée, en par- 
ties de la grosseur d'une noisette. Égoutter, dresser en timbale, 
saupoudrer copieusement de parmesan ripé, et arroser de beurre 
noisette. 

Lazagiles. 

Peuvent recevoir les différents apprêts du macaroni et des 
nouilles. 

Macaronis. 

Sont désignées, sous ce nom, toutes les pâles de forme cylin- 
drique, depuis le spaghetti dont la grosseur est celle d'un gras 
vermicelle, jusqu'au canneloni dont le tube intérieur a I centi- 
mètre de diamètre. Toutes ces Oies sont cuites à l'eau bouillante 
salée it raison de 10 grammes au litre. 
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Cannellonis (rei?.... 	pnrrAi '11) gramnuàs de farce gra- 
tin A un peu grasse, too grammes de panade, .2 jaunes, 
100 grammes, de jamleon, 100 grammes de. pinne gras, 	grammes 

de [runes en dés, et. 1:i.d) 2- rammf...is de purée de cervelle!. Birr" m- 
langer l~. ii«t. Blanchir les cannelonis, les couper en trouvons de 

c'en t itriêtrlbs, Los fendre longitudinalement ot lus garnir de farce. 
, 

Les rouler sur eux-mêmes, et leS rangeir ci d"! a CI ne sur un plat 
boum. saupoudrr. de fromage. Saupoudrer la surface de fromage 
et, mie 11e pain mo• ianges, arroser de beurre, ut graimer t f)ffir 

WicUX pt.1 11Ida1t 	îltiart d heure 
[neuf (mi mirçuyil ni. 

ccci 	procudti typc 	bis rargiii. do dianneidlink pcqi\-Lrit 
étre 	• 	t ciimporlor, 	voiaine, Hi.FN 	cuits, (ib.. 

Graiin (Macaroni au i — Apprêté commne pour Italienne, 
additif-mut' d'un peu de béehampl, et dressé sur, plat. 	gratin 

bliurrel snupoudré dc. fromage. Saupoudror égalementi la surracu 
Fromago riitp(4 	dt_. ch ipelure, arroser de buurre I)}nd 

LL gratiner à ruur 

Italienne Nlaraconi 	1"1. 	Cuit a l'eau bouillante, (goutb', 
t.q.110 en sautûip„ 	tivec [ 1.11) gin Harni-bs (10 grm- iire et parmoSan 

PapcS 	nI0itic', et 11)0 grammes du beurre en morceaux, par 

:;00 grammes de macaroni. ..‘ssaisonner du 	poivre Lit mus- 
. 

. 'ai_ o, 	Sali ter le [mil pour assurer la liaison. 

JUS .1 Miii0:11'401.1 	. 	Inanohi on 	hi tenani 	 ftirino, 

Entourer d'un vordon de jus dt 

mijob' dans titi jus de iliral1 	I L. 1-rUnOU1111(' 

SCH I
1 

UM1 IbreS(p10 4 1 411111)h10 Ch 	 DrOSSi i r 

l'USOP ili! 1.11101tpli'S 	i~l 	 1111.1 	JUS. 

en [1i-t'Unie 

_Milanaise ,itaratscfriii 1t la 

 

Manch'', tironi:nitn1"11, 	 fl*g,- 

 

addilionné (runl 	 nulatt'hic et l' rli 
n'Ouro rl il:ma"Ne. 

chi fiion 	Lier 	 le macaroni à l'il 	 Iro or 

limbd!o 	 ;int. 	crollX 	11111.1011, 	dre:7!Ser 

V 1410 1:1 g,;11111luro milanaise, 	it la dtilni-glacti 	Zli Etiiu 

Nalittla Niaoari-bni à la 	l'iimcht„. 	it ICI !l'yin( 	I ticrovi*-4.es 

chap. IloiS ,%(loi.co's 1 
	

addilinfinl; (1)1.1 111.101WS (171. 11•0.- 

VI 	11. 	DrOSSOr '11 	 r. ,s 'mi:,i li jniiimne 	truirgi:'3. 

Miirarifili à la 	 in;Acal 	 ( 1 111.1 

ad litiiInndji 
	

1101.1rl'o. 	=M. .Pri.lpfiri.:11 
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Estouffade de bcPur au vin rouge et i la tomate ; ht laisser cuire 
10 ou i heures pour qu'elle soit. réduite en purée, et la passer au 
tamis. —Disposer dans une timbale une couche de fromage ritpé, 
le recouvrir d'une couche de sauce, puis d'un lit de macaroni. 
Alterner ainsi, fromaï.,re, sauce et macaroni, jusqu'à ce que 1;1 tim- 
b de soit pleine, el, servir tel que. 

Sicilienne 1Macaroni à la). — Blanchi ; lié au fromage comme 
pour italienne, et additionné de purée de foies de volaille détchn- 
due au velouté. 

Truffes blanches ou à la Piémontaise ',Macaroni aux". — 
Macaroni à l'iLalienne additionné, à la livre, de 200 grammes de 
truffes blanches du Piémont, en copeaux minces. 	Tentr a cou- 
vert pendant'à minutes avant de sen ir. 

Nouilles. 

S'achi4ent généralement toutes prêtes. Si elles sont, apprêtées 
en cuisine, les proportions de la Fille sont celles-ci SOUgrammes 
de farine, rie grammes de sel, 4 œufs entiers et. 5 jaunes. Dé. 
tremper, fraiser deuK fois pour lisser, et laisser reposer une heure 
ou deux avant de détailler. 

Toutes les formules indiquées au macaroni leur sont appli- 
cables. Pour celles à l'Alsacienne il est d'usage de semer dessus, 
quand elles sont, dressées en timbale, une petite Ti:laité de 
nouilles fraiches sautées au beurre, tenues croustillantes el do- 

Nléthode recommandable. 

Polenta ou Pouleinte. 

Celle usine en cuisine s'apprête ainsi '2:Li0 grammes de farine 
de. maïs versée en remuant dans 	litre d'eau bouillante salée ii 

gramines. Cuire pendant '2.5 minutes, et ajouter t. la pâle 
rbo grammes de beurre et 7:i grammes de parmesan ritpé. 

Si elle est apprètée pour légume ou garniture, elle est étalée en 
couche mince sur plaque mouillée. plant froide, elle est détaillée 
en ronds ou losanges qui sont d'abord colorés au beurre ; puis 
dressés sur plat, saupoudri'S de fromage et arrosés de beurre noi- 
sette. 

Soufflé e Piémontais. — Ajouter 60 grammes de farine 
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de maïs dans I demi-litre de lait, bouillant, sa1 à 	rammes. 
Bien mManger, couvrir, et, cuire pendanL 2,;_i minutes à four doux. 
Changer l'appareil de casserole ; le travailler avec 40 grammes de 
beurre et autant de parmesan râpé ; puis y ajouter 1 œuf entier, 

jaunes et. 3 blancs en neige bien ferme. 
Dresser en timbale beurrée saupou.drée de fromage ritpé, et. 

cuire comme un autre soufflé. 

limbale (de). — Verser la p;ite (indiquée dans la notice) dans 
un moule it timbale beurré. Laisser refroidir et démouler Mar- 

. 
quer I emplacement. du couvercle, paner i l'anglaise et faire 
frire. 

Retirer ensuite le couvercle et, vider avec précaution la timbale, 
qui peut servir pour divers usages. 

Raviolis ou Ravioles. 

Uapprèt est le même pour tous, mais la garniture intérieure 
peut titre très variée. Les farces décrites ci-dessous représenLent 
les types les plus usuels. 

Farce A. 	 grammes de chair de volaille cuift, et 
tio grammes de cervene pochée hachée finement ; 100 grammes 
de fromage blanc pressé, 100 grammes diépinards blanchis, pres- 
sés et hachés, 100 grammes de bourrache verte égaiement blan- 
chie, pincée de basilic vert, 150 grammes de parmesan râpé, 

Ilitas et 2 jaunes ; sel, poivre el muscade. 

Farce B 	300 grammes de bœuf en daube bien cuit vt froid 
haché finement ; 300 grammes d*épinards blanchis et liachis 
25 grammes d'échalotes .1:;0 grammes de purée de cervelle cuite, 

(Pufs entiers, sel, poivre et muscade. 

Faret" G 	crO grammes de fuies de volailles sala lis au 
beim III  avec échabdes„ persil et pointe d'ail 
nards blanchis, ;2 tileLs (l'anchois I(Mgrammes de beurre, 3 (Purs, 
seL luivre, muscade (kt basilie. Le tout pilt% paso 	Larnis. 

ficoHos dois 	
■ 

Pitie à nouille commune abaissée très 
annolu de c) à 7 oentunetres de 

. 	, 

d 	'I I". 	lier lus bords, garnir 10 milieuLrapparuil (e t prier en 
chausson. 	2' Abaisser l pite eu rectangle de 10 centin-ii_dres de 

4:;(1,  grammes d'épi- 
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large; garnir en laissant un intervalle entre chaque partie d'ap- 
pareil ; mouiller, plier, et détailler en demi-lurie avec remporte-pièce 
cannelé. — 3° Abaisse carrée, garnie en lignes de parties d'appa 
reil, en laissant entre chaque un intervalle de 5 centimètres. Mouil- 
ler, couvrir d'une abaisse de mêmes dimensions, et détailler à,. la 
roulette, en carrés de centimètres de ei)té. 

Pochage. — Jeter les raviolis dans une casserole d'eau bouil- 
lante salée à 8 grammes au litre. Tenir en frémissement pendant 
g minutes et égoutter. 

Gratin. — Dresser sur plat beurré saupoudré de fromage râpé, 
arroser de jus de bœuf, saupoudrer encore de fromage, et grati- 
ner. Ou dresser par lits en saupoudrant chaque lit de fromage et 
en arrosant de jus. 

NOTA. - Se servent aussi simplement saupoudrés de fromage et arrosés de 
beurre n 01 sette. 
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cule pour les proportions indiquées. Cette addition permet (t'obtenir une 
liaison Pins absolue et prélp-enir, en tous cas, I. décomposition de la crème. 

Sauce au Chocolat. 	'25 grammes de chocolat retpé dis- 
sous, mouillé de 4 décilitres d'eau. Ajouter -25 grammes de sucre 
vanillé, tourner jusqu'à 	 et laisser cuire doucement 
pendant '25 minutes. Compléter au dernier moment, avec '2. ou 
3 cuillerées de crème e une noix de beurre extra-lin. 

Sabayons. 	5(X) grammes de sucre en poudre ei i jaunes. 
Travailler Pappareil jusqu'à ce qu'il forme le ruban, mouiller de 

écilitres de vin blanc sec, et prendre l'appareil au bain-marie en 
fouettant doucement. Se parfument indifféremment à la vanille, 
au rhum, kummel, kirsch, citron, orange. etc. 

Sauces aux Fruits. — L'abricot et la groseille conviennent 
surtout pour sauces d'entremets. D'autres fruits peuvent être 
aussi employés, mais Pn général, ils ne donnent pas d'aussi bons 
résultats. 

Sauce Abricot. 	Fruits bien mûrs ou marmelade d'abricots 
passés au tamis et relâchés it consistance voulue par addition de 
sirop à 	degrés. Faire bouilliren écumant soigneusement et 
retirer du feu lorsque la sauce nappe la cuillère Parfumer à vo- 
ionLé, mais si on emploie un parfum liquoreux, l'ajouter toujours 
hors du feu. Cette sauce, surtout si elle est destinée à dus croûtes, 
Tel ôtre beurrée légèrement. 

Sauce Groseilles. — Gelée de groseilles dissoute, rehichée au 
sirop et parfumée au kirsch. Liaison facultative à Farrow-root, 
mais très légère. 

Sauces chaudes diverses. — ORA.NtiEs, iNoisETTE. PRUNES., 

CERisEs., etc. 

Sirops liés. 	Ces accompagnements d'entremets, qui sont 
tris usitt'.s 	À11Pmagne, ont le mûri le tisiAre économiques, mais 
leur emploi ne saurait are conseillé qu'avec modération. Le sirop 
empinvé est ii 1 degrés, lié i l'arrow-rooi , coloré selon les con- 

ditions d'emploi. et parfumé au dernier moulent avec liqueurs ou 
essences. Cost. aVoe t_ genre de .sance que, dans le Nord„ son I 
nappls les flans et tartelettes de toutes Sort, Le procédé était 

indiquer à titre documentaire. 
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Appareils divers. 

App. fi Crêpes et Pannequets A. 500 grammes de farine, 
2'00 grammes de sucre en poudre; I gramme de sel; 1 (-n'ils of. 1li- 
tre et demi de lait. Parfum wsucre vanillé, ou sucre d'orange, ci- 
tron, etc., compris dans le poids indiqué; ou I demi-décilitre de 
liqueur : cognac, rhum, etc. compris dans le mouillement. 

App. à Crêpes B. — 500 grammes de farine, 150 grammes de 
sucre en poudre, 1. gramme de sel, 10 œufs; le touttravaillé et re- 
lâché avec 3 décilitres de crème crue. Ajouter 1 demi-décilitre 
de cognac, 80 grammes de beurre fondu et 1 litre de lait. Passer 
au chinois et compléter avec 1 demi-décilitre d'orgeat, et 
100 grammes de macarons finement écrasés. 

App. à Crêpes C. — 500 grammes de farine, 150 grammes 
de sucre, 1 gramme de sel et 10 oeufs. Travailler et rehicher avec 
3 décilitres de crème crue et décilitres de lait. Mettre à point 
avec '2 décilitres et demi de crème fouettée. Parfum it volonté. 

App. 	Cripes D. — :300 grammes de ratine, 150 grammes 
de sucre, sel, 6 oeufs et 4 jaunes, h). décilitres del i l,et i; blancs 
en neige. 

App. à Crème frangipane. — 2:5,0 grammes de farine, 
:50 grammes de sucre, 4 œufs et 8 jaunes travaillés en casserole 

I litre et demi de lait bouillant, une gousse de vanille. — Prend ro 
sur le feu jusqu'à l'ébullition ; compléter hors du feu avec 

5grammes de beurre et réserver. 

pp.  r Soufflé.— En faisant l'appareil ci-dessus avec 3 jaunes 
seuloment à la. livre, et en ajoutant, les 5 autres avec k  beurre 
après cuisson, cet appareil peut servir pour tous soufflés, et il 
est mème recomm Indable pour les grands services, parce. 
Peut s'apprèter E avanve. Au plument de l'emploi, 	n y a qu'à le 
chauffer e y mêlanger les blancs. 

Crème Pidissière. 	500 grammes de sucre, 12. jau- 
nes, I.2:; grammes de farine, I litre de lait. —Pour éclairs et 
usages di vers. 
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App. Crème à Saint-Honoré.— Même appareil que «Crème 
Pedissière » additionné de 1 blancs en neige très ferme. 

NOTA. — Pendant l'été, il doit être additionnè de ek feuilles de gélatine 
pour prévenir la décomposition de la crème. 

Méringue ordinaire.— 10 blancs montés tris fermes, addi- 
tionnés de 500 grammes de sucre en poudre. 

ItiCaringue cuite A. — 500 grammes de sucre cuit au gros 
boulet, versé sur 8 blancs pris en neige très ferme, en travaillant 
vivement au fouet. — I . 500 grammes de sucre et 8 blancs pris 
en bassin placé sur cendres chaudes. Monter en fouettant comme 
une Génoise jusqu'à obtention de la consistance convenable. 

Pralin d'Amandes ou d'Avelines. —500 grammes de sucre 
cuit au caramel blond, additionnê de 500 grammes d'amandes ou 
avelines non émondées, mais bien sèches Verser sur marbre 
huilé, refroidir, et broyer au rouleau ; ou piler et, passer au tamis, 
selon l'usage auquel est destiné le Pralin. — S'il est fait d'avance 
tenir au sec. 

Riz pour Entremets. 	500 grammes de riz Caroline ou, 
Perla, lavé, mis sur le feu à l'eau froide et, égoutté au premier 
bouillon. Laver encore à l'eau tiède, égoutter, et marquer en 
cuisson avec 1 li are de lait bouilli, 350 grammes de sucre, 3 grammes 
de sel, 100 grammes de beurre. Parfum vanille, ou zestes atta- 
chés en fagot. Mettre en ébullition, et cuire au four, à couvert, 
pendant '25 à 30 minuies, et sans le toucher aucunement. Le lier 
aussitôt cuit avec 18 à 9..̀ 0 jaunes, en mélangeant 	la fourchette 
pour ne pas briser le riz qui doit rester absoiument. en grains. 

NoTA. 	Dans certains- cas le lait et le sucre peuvent (litre remplacés, dans 
la cuisson du ri; par I litre un quart de sirop à 12 degrés. 

Pâtes diverses pour Entremets. 

Piite Beignets souffles. — I litre d'eau ; LOO grammes de 
beurre, 10 grammes de sel, 1-20 grammes de sucre. Réunir le tout 
en casserole, faire bouillir, ru Grer du feu pour ajouter 6%25 grammes 
de farine. Mélanger, dessécher à feu très vif, et mouiller hors du 
feu avec oi:1) ()ces mis par deux. Parfum ii voionté. 

Brioche. 	500 grammes de farine, 300 grammes de 
beurre, 1; œufs, 1-2 grammes de levure 15 grammes de sel, e125 gr. 
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(1.(-. sucre. — OrY. : Appriqer 	avec le quart do la farine, 
kvure, ut I ith7Joili tre d'eau tiède. Détremper le reste de la farine avec 
s( 1. suc ro, 	ufs., et le (Inari du beurre. 'frayai lier pour don ner il la. 

pfilt le corps nt'"cessaire, 	et y mélanger fi naiemeu I saris travaillur) 
je beurre ramolli t 	ista 	de la ride iii le levain qui, rat. la 
fermentai ion, toit avoir doubli. de volume. Deposer u ion ine 
rompre tonies los 	i 11( ures. 

it Savarin. 	500 g ram m es de f irii1 -.)0 grammes de 
levure. :;7:i 	mimes de beurre, 8 (ours, i grammus de suelp 
poildro, 1 4:1 grammes de sel, 1 	[ro de lait I if:ide 	Ovio 	: 
poser la farine en sébile, pratiquer une fontaine au milieu, et y (11%- 
laver la levure aveu le lait I 	Ajouter les wurs, travail r Fe t 
main pour donner du corps, et tenir ensuite la p;'ilo au Cils Li I peul' 

furtuentation„ après avoir dispos(' des ,sus 	beurre ) 
	

nianiï,  
Quand la vite a doulikh, la travailler ii nouveau pour la 

lisse. ` r, en y ajoutant. le sel, et ne mettre le sucre qu'il 	Iin. Le 	h 
peut aussi ihtre fondu, et ajouté dans la p4 !..0 quand rellpH i 
tra\-aillée Cotte addititon se faiL par loules poffies partios. 
sprver quo, pour éviter le débordement do la lette apis1;1 For_ 

iwint aliirpn, les irioult-. s 	savarin »e doivout , ire 'garnis do p;i11. 

l'ide à Beignets viennois. — :;00 grammos 

Le 'frayai'. (}st 	mètne que rouir la pi"p I à 1 - 11:110c110, 

Pitte pour Flans el Timbales. — :i1g)g1'1i1r1nir5 de. l'a ri ne, 
1, 1100 g:raira-nos de heurro, :il.) grammes (1(- suoro 1,y I1 pifintro i  l Llinf 
fil i di%cirlirt: 	Dt4nUi1i1)er fraiser 2 fois pour unitica 

ivanit I omplui. 

	

it Frire là- 	['d 'op.: :i }t) :2-raltinit 	farindh, Io gratrirni.-A 
Iin 	(ilmii-déoilirrt_h d'hulk‘. i"I.1(i luo.ro, 	ei 111'11- 

lit rt 	 tiède. 
la cuilli.hry 
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irire L 	Pïrvo 	gratruifiiis 	farinii i  I d mil -411ci- 
lin_ lues 	 do liiiiro 

ck-vilikrth. g_ uau. rat 	pinctq. 41( 	 ]):F ruirye' ri la 

ris 	traVZ1 	 iïqa:w;d1ii`i 
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sans trop la travailler ; tenir pendant quelque temps dans un 
endroit. tiède pour fermentation, et, rompre au moment de rem- 
ploi. 	Convient pour Beignets giacs. 

Beignets. 

Cinq genres : 10  Beignets de fruits; '2" Beignets de crèmes 
3" Beignets viennois; I° Beignets soufflés; 	BeigneLs divers re- 
levant de ces différents genres, sans se rattacher absolument fi. 
aucun d'eux. 

A. - Beignets de fruits frais et de fleurs. 

3 Types: I." De fruits à pulpe con-ipacte, comme : pommes, poires, 
bananes, abricots etc.; '2" de fruits aqueux, tomme F frdises, 
cerises, etc 3') de fleurs, comme acatqa, lys, courge, 

" P  Pipe. Beignets d'Abricots. 	Fruits pas trop miirs. par- 
tagés eu doux, saupoudrés de siwre, et macérés au kirsch pendant 
I heure. 

Éponger, tremper en pâte à frire B. et traiter à friture chaude. 
Egoulter, ranger sur plaque, couvrir de sucre en poudre lin, ot 

glar....er à four vif ou it la salamandre. — Dresser sur servieao 
Le., procédé est le même pour Buignets de pommes, de. poires, 

de bananes, eic. 

(mi). Beignets de Fraises. — Grosses fraises un peu 
termes„ saupoudrées de sucre, arrosées au kirsch cbt macérées sur 
glace pendant, 1 demi-hriure, Éponger, tremper en initc-, 	frire A, 

jeter r friture bien chaude, Égouller, dresser sur papier dell- 
Lene, et saupoudrer do sucre à la iacière. 

èn-le procél:,.1 pour'  Beignets de Framboises, (.11roseillus. 	ises, 
4.4 Mandarines. Pour ces dernières, il est praértbie de 

les traiter en quartiers parés à Vif. 

:P fg/y% Beignets de Fleurs (Fiez-tria. 	Les grappes bien 
pluch ues, saupoudrées d sucre, macurées it 	fine-char )ongno, 

rernpi sen pi'tte à frire 	Traitor à grande friture bien clul ud o , 
égouller, saupoudrpr a l l  sucre et dresser sur sun-if [te. 
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Les beignets de Heurs de lys et de courges se font de méme, 
mais on Wemploie que la corolle qui est divisée en quatre par 
ties. 

B. — Beignets de Crème. 

er  IVe* Crèmes frites. — Telles qu elles sont faites le plus 
souvent. ces crèmes relèvent plutôt des croqueLtes en raison de 
leur traitement à 	qtf et à la mie de pain. Elles s'enrobent aussi 
de pito à frire, el sont, à ce titre, considérées comme Heignets. 

_ipp. t 	(..k) grammes de farine, 	grammes lie sucre, 
100 grammes de beurre, • grammes set lin, t?.-i jaunes et 8 tuas 
entiers, .2 litres de lait. — Cuire comme une crème frangipane. 

Parfum Vanille, citron, pralin, et 1— Cet appareil, étant cuit, 
est iàialé sur plaque beurrée, en couche de I centimètre el demi 
d"épaisseur. refroidi, et détaillé en ronds, carrés ou losanges. Si 
ces détails sont panés à l'anglaise, ils sont, après cuisson à friture 
chaude, simplement saupoudrés de sucre à blanc ; sils sont traités 

pine 	frire, ils doivent, (litre glacés à la salamandre. 

/i pi'.Beignets de Crème One. 	Appareil de crème ren- 
YerSée forcé en œufs pour l'avoir plus ferme ; refroidi, détaillé it 
volonté, 01. trempor:i en hile à frire B. — Traiter it friture chaude, 
saupoudrer de glace de sucre, et. gl tee'. à four vif. 

C. 	Beignets Viennois. 

19po% Beignets Viennois chauds. 	Le paie intliqui;gb 

pluts haut, tenue ferme, abaissée de 1 	mi centimètred`épii. svI1r 
garnie, i inivrvalles, de marmeladeel quconqu 	a e et pr parties de la 
grosseur d'une nniN, ou de fruits pochés au sirop et ègoutlés. 
Mouillork.gi.ren-ient, rouvrir dunit. suconde abaisse, d di'lailler 

einpt-whi-piiioe uni de 	cig•intimares de diamètru. Rangor sur 
plaque couvPrIe d'un linge fari nt..•4 laisser lever pendant- 1 dunii- 
houre. (Lt trailor ii gr ando. friture chaude, — Saupoudrer cid. :-;ucre 

dre.s .r ›nr serviette. 

qd ,  Ileigswis Viennois froid›. 

 

tenu+. plus 

 

rad di 	iilroSStC,  SUI' fouille do papier beurrï. pi)s.....;e. sur plaquo, 

aliais:, 	de G cirqtrirniitre (IO diamittrti. 	Clam-lir r 	-ul ith'.., rooFu- 
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demi-heure. Plonger à grande friture chaude sur la feuille de 
papier même, et retirer celle-ci dès que les beignets en sont déta- . 

chés. Êgoutter aussitôt colorés, plonger immédiatement les Bei- 
nets dans un sirop léger, chaud, parfumé à volonté; les retirer 

dès qu'ils sont légèrement imbibés, et servir froids. 

Novi. — Par Fun de ces deux types diappra, ces Beignets, qui sont prati- 
qués aussi sous le nom de Beignets à ia Dauphine, peuvent se faire avec tous 
fruits, salpicons, et appareils de crèmes. 

D. — Beignets Soufflés. 

f er  ype. Beignets ordinaires. — L'appareil indiqué aux 
(4 Pâtes diverses », mis par p arti es de la grosseur d'une petite noix 
en friture modérément chaude, et dont le calorique est augmenté 
progressivement, pour le développement de la pâte. Égoutter 
quand l'enveloppe est bien sèche, dresser sur serviette et upou. 
tirer de sucre. 

2e  type. Beignets en Surprise. i Les Beignets ci-dessus, 
légèrement ouverts en sortant de la friture, et garnis à la poche 
de marmelade, salpicon lié, confiture, ou crème quelconques. 

E. — Beignets divers. 

Ananas à la Favorite (di). — Tranches d'ananas de 8 milli- 
mètres d'épaisseur, partagées en deux, macérées au kirsch, épon- 
gées et trempées en* crème frangipane serrée additionnée de pis- 
taches hachées. Refroidir, tremper en pAte à frire B., et jeter à 
grande friture chaude. Poudrer de sucre et, glacer à four vif. 

Bourgeoise, (à la). — Tranches de brioche rassise trempées 
dans de la crème fraiche sucrée et parfumée à volonté, égouttées, 
trempées en pôle à frire claire, et traitées à friture bien chaude. 
Poudrer de sucre tin. 

Grand"Illère. — Marmelade de fruits divers desséchée, étalée 
sur plaque, refroidie, et divisée en détails à volonté. Tremper en 
pâte à frire B. et traiter comme les autres beignets. 

Sylvana. — Petites brioches rondes vidées, trempées légère- 
ment à la crème sucrée et parfumée, garnies d'un salpicon de 
fruits au kirsch, recouvertes, et. trempées en lid 	frire. Traiter 
à grande friture chaude, égoutter, et poudrer à blanc. 
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l ion àLa . 	Appareil riz pour -Intromels .iiassê au tamis, a 

4. 1 a 	 }la 11 t'i l  Min Ce Divis tir en abaisses 	centimart's (te 
(nui salpicon de fruits serré, et fermer en 

I t .1_ It-u .:x 	t 1 i1 d Frire 	traiter à. °T an do !rit Luc tr 

saupq wtirer de. glace de su c.Te. 

Charlottes I (M a 	 . 

'trlotte. de Pommes, 	Moule 	ehariotte bien bourn«., 
font 	au fond de crotitons en coeurs taillés sur pain de mie et, 

nu! ou r, d rectangles du nurne les uns el [es autres logureinend 
f.t trempés dans 1t bourre rr uplu. 

, 
ipv.: 1-2 roineilos en quartiers p 	

„
i 101-1-...., orrunc .P.s, cuites en sau. 

14- ii. avril. 30 grararrws ilir. hPurre, 1 demi-zeste de citron bac ht-', 01  
putlito de cannelle. Compkter, (pland celte inmtundade est c tub. 

pais 	p 	: cuillertps 	rnprmelade d'abricots. 
I ion remplir h moule (ouvrir roppareil d'un min('i' r -uul 

n'ah' trIltilio 	lans le _beurre t)uictu. et cuire il. 1 c.)11 rwir intryt 
purldant 10 	35 minutes. D brumer, 	scirvir 

Charlottes dix-erses 
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(35 minutes environ). Démouler sur plat et entourer d'une corne 
potede demi-abricots garnis chacun d'une cerise confite. Napper 
d'un sirop d'abricots, parfumé kirsch et marasquin. 

Villageoise. —150 grammes de biscuits secs imbibés de kirsch 
et anisette, rangés par couches, dans un plat creux. beurré, avec 
4200 grammes de fruits de saison (fruîts à pulpe) en marn-felade. 
Couvrir avec appareil composé de 2,00 grammes de sucre, 8 teurs 
et 4 jaunes, et un litre de lait. Pocher au bain-marie et au four. 

Crêpes. 

Convent (du). — Appareil A, versé en poile chauffée ta 
beurrée, semé de petits dés de poire très fondante. Recouvrir de 
même appareil, sauter la crêpe et dresser sur serviette. 

Georgette.— Les mêmes que ci-dessus, en remplaçant. les dés 
de poires par de fines lamelles d'ananas macérées au marasquin. 

— Les crbèpes apprèLees avec l'appareil C, et tartinées 
de l'appareil suivant : 100 grammes de beurre travaillé en pom- 
made avec 100 grammes de sucre, demi-décilitre de fine-cham- 
pagne, noisette de beurre d'aveline et goutte de jus de citron. 
Plier la cft'ipe en quatre. 

Normande (it la.). — Comme les Crêpes du Couvent, en rem 
plaçant la poire par de fines lamelles de pomme macérés au Cab- 
vados. 

Parisienne (à la). — Se font avec l'appareil B. 

ra:iisanue (à la), — Appareil A, sans crème ni macarons, Par- 
fumé à l'eau de fleur d'oranger. 

Russe (à la', 	Appareil à crêpes C, additionné d'un -  (pari de 
son volume de 1Jisenit émietté., imbibé de kiimmel et line-chara- 
pagne. 

Suzette. 	Appareil C, parfumé au curai:ao e suc de manda- 
rine. Les cdpes tarLinées comme, cri2pes 	» e n employant, 
mèmes parfums que pour rappareil. 

Croquettes. 

Marrons (Ae). 	Décortiqués par k premier des procédés in- 
diqués au chapi Ire 	Le:gimes eL cuits dans un sirop vanillé. 
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server un marron entier par croquette. Fesser le reste au tamis, 
111,'issécher la purée à feu vif, la lier avait :; jaunes et 51) grammes 
de beurre à la livre, et refroidir. Mouler à volonté en enfermant 
un marron dans le centre de chaque croquette ; paner à l'anglaise 
et traiter à friture chaude. — Sauce abricot vanillée à part. 

Riz (de). 	L'appareil indiqué à (4 Riz pour entremets », 
moulé en forme de fruits de préférence, fourré ou non d'un sal- 
picon de fruits. Paner it l'anglaise et frire. — Sauce abrirots, ou 
sabayon vanillés à part. 

Diverses. — Se font également avec appareils au tapioc 
sagou, semoule, vermicelle, nouilles fraiches, etc., préparés 
comme. l'appareil au riz: additionnés ou non de corinthe et de 
smyrne. Accompagnements volonté. 

Croûtes. 

Fruits au x 	Tranches de savarin rassis, en nombre (.1Mer- 
miné par l'importance de la croCile, rangées sur plaque, poudrées 
de sucre el, glacées au four.Dresser en turban autour d'un tam- 
pon en pain de mie frit, collé sur plat, et en alternant avec tranches 
d'ananas de mêmes dimensions. Combler te vide avec salpicon de 
fruits lié à l'abricot ; dresser sur lo turban de croiltes des quar- 
tiers de poires et de pommes n'ils 	compote, et en les aitornnnt. 
Lkcor aulx cerises confites, angélique, chinois, etc., et Poire t1)ur- 
née posfe lebout sur le tampon. Sauce abricots au kirsch. 

yonnaise (à lai. 	Croûtes 	tartinées do purée de 
marrons vanillée. Napper la purée d'abricot CHU au Ille!, Sain- 
poudrer d'amandes finement effilées et. grillesi. el dresser en 
turban. — ciarffituru au 	: marrons cuits au sirop, raisins 
de malaga 1.d.pépim%s, i. rinlii 	et smvrno 	 reau, l i és 

d'une puréo d'abricots détendue à point avec vin de mal ig- a 

Madi re 	Croiltes glac(%es dressées en turban. lii.:Jivor 
aux fruik confits. — Garniture au milieu raisins dc. malaga épé- 
pinés, corinthe et smyrne gontlé.s au sirop tiède 'en parties 
ugaks Saur abricot au madère. 

Nui ‘ ■ 	 kit— iii au ilnia:hdltlin, 
ihangd.ant 	parfum. 
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Maréchale (à 1a). — Croûtes prises sur brioche mousseline, 
détaillées en triangles allongés, glacées au four, et couvertes de 
pralin cru (appareil à, Condé). Saupoudrer de glace de sucre et sé- 
cher au four. Coller sur plat un tampon frit de 10 centimètres de 
haut ; l'entourer d'un salpicon d'ananas, raisins, cerises, écorce 
d'orange, lié à la marmelade de pommes serrée, additionnée d'un 
peu de purée d'abricots. Dresser les croûtes pralinées le long du 
tampon; petite poire cuite rose sur celui-ci, et la base des croûtes 
entourée de petites poires ou de demi-poires cuites nu sirop, 
moitié blanches et moitié roses. Cordon de purée d'abricots légère 
à la vanille, et saucière de la même à part. 

Normande (à la). — Croûtes séchées, masquées de marmelade 
de pommes serrée, dressées en turban. Le milieu garni d'une 
marmelade apprêtée comme pour charlotte, avec quartiers de 
pommes blancs et roses cuits au sirop, et dressés dessus. Saucer 
avec le sirop des pommes réduit, lié avec purée de pommes très 
fine, et parfumé au kirsch. 

Parisienne (à la). — Croûtes pralinées dressées en turban, 
avec tranches d'ananas très minces placées à l'intérieur du tur- 

T. 	et renversées sur le turban de crotittes, de façon à former cor- 
beille,. — Garniture macédoine liée d'une purée d'abricots par- 
fumée au madère. Napper de sirop d'abricots au madère. 

Omelettes. 

Les Omelettes d'Entremets se subdivisent en 4 genres In  Celles 
aux liqueurs ; '2" celles aux marmelades et confitures qui sont 
glacées au fer ; 3° les omelettes soufflées, et 4° les omelettes en 
surprise. 

Type du Ier 9renre Omelette au Rhum. —L'omelette assai- 
sonnée de sel et de sucre, roulée comme toute autre, et dressée 
sur plat long. Saupoudrer de sucre, arroser de rhum chauffé et 
allumer en servant sur table. 

De même pour toute omelette traitée à ta liqueur alcoolisée. 
Type du 2 genre i Omelette aux Confitures. — Assaison- 

née comme ci-dessus, fourrée à la confiture, roulée et dressée sur 
plat long. Saupoudrer de sucre, et quadriller au fer rouge, ou 
glacer à la salamandre. 
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Omelette Ceorg Sand. — Fourreo d'un salpicon de mar- 
rons el fruits conlils 	I. aI k ikiCL l t l.:.aUr`l:.Èr d 	demi-marrons 
11' 	 à 	-tà 

lt-1. 11 	 E dc 	rni Napper l'oirwhitLe 	ftangiwane 
d un di-icorer d une roswiti d angélique, chapelurer de maci'trons 
crasiis et gratiner vivoinent. 

e 	Noël inui;%% 	Les teufs l'anus avec sel ut 
zeste du citron ut, cuillerée de rhum. Fourrée d'ap- 

pareil à Mince-pies pnincP-meill 	Se sert cornrne Forneletio au 
rhum, 

	

110)  del 	té" '.+> : Or eiel te soufflée. 	Se traitai autr lots 

	

I a po to 
	

it la Casserole. Pour ce dermur proct..idé, I appareil 
;lait ifil'uS5é (hilIS Une CISSIr()I0 	et légèrement évasêe, con • 
Hnant un peu de beurre mousstux. 	cuisson se faisait au four, 
et .1 omellitie 	renverst'..e sur 10 plat de --;orviet- 	la porto cit..1 la 
s;d1o. 	Cos procétk.s sont abandonnés aujourdhui pour IO 'tire S 

Sa Pi sur plat. 

: -.):";1) gFin-lutes do -;urie 	avec 8 j 	jusquii 
l‘npparei ra›:,-, h ruban. .\. ]4 	1i 	tncs pris  bien ferweis RI 

doucumi 	Dressur Si1i play long butin." -ILlJH 
Hilcru. lissur au couteau, 	di'irorPr 

	
mur à la poche aver 

pparc I 1>i;servi'i (hue hoc. 

TorilpS dt_h 	 Sdoll 	 •(' I & foUr L[( Hia I .t.111 1110V01111('. 

SalipoliciPT le glace do sucrci 4  ininutes avant de I Isnr[ir tiu rour 

nveiopper (IIIne coucho brtliante. 
Porfurns divurs, rornme 	citron., I Art].r1go, 

irv ioFi 	 ()raclette en Surprise ou :Norvégienne. 

Pla-vi.r sur bi tdat d 1.1. -mnil ititi une ahrti . do gg'inidse, ov:tle do 
, 

r li ouno 	collq 

gl 	 Snr 	 glress kr 
	

p Vted 	1ddi IWO 	 `Ili  

p,;1111.11it 	 ..tc., 

	

;di 'MP:i0S, 	t cd)111\"1:11' iritIPHiroil 	clini:qtk[ii' .--'411H114.`o• Lisser 

LIHIP 411.-m' ç rriip 
	

pibeiho 	 ro m.  tr 
	

Hiitud, d 

eE co 	 cidor;plum 
ins gut:. hi 	 du I Inh'illotli• 

Omelcite Surprise it la C réole. 

 

Inti T ikinr d r 

  

Omelette iSurprise il la Jamaïque. — 

glavo :t11 	 Ntr 	 indillqi 
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Omelette Surprise Élisabeth. 	luté .ieur garni de glace 
vanille et vioiettes pralinéus. Parsemée it la surface de violettes 
cristallisées et recouverte, en servant, d un_ voile de sucre filé. 

Omelette Surprise au Moka. 	int 'rieur garni de Parfait 
au café. 

• 

flinelette a Fistandai40. Ciiiipe d Uomeiutti:. 

Tainp.t 1..11 génoisi... 	il:1  biscuit,— H. Tampon 	 vertieirl, 	 C;Annezlti 
ti• 141a(-c,  c:itelitrarit 1. tanipom 	 ■ Aripari41 
ir 	ï 	pi:. ri eurc 	ll tinripon vt-..rtierd et fu:Antant isolant. 

Omelette Surprise it 	 Tdmpon de g('',inoise 
placé ,sur plat rond avcbc, au milieu. un autre tampon en rouleau, 
collo it Fz-Wriccd cuit sur le t !Tapon rond. Celui-là est creusé en 
haut, en forme de godet, eU cotte eavik.. est tapisstk. d'appareil it 
Cnnil.'„ qui esL séché ft r étuve à Fravance. Entourer 1( tampon cen- 
trai de glace recouvrir d'appareil it Omeletio si. uni 	Ie 
suit lég5_irement déborder le tram ioner(iwué Lissur. ducorer. et  
cuire. comme 1 Umele Lie surprise. Juste , en sorvant‘ verser dans la 
cavité du tampon, un verre de rhum chaulV.. et allumer. 

Pannequets. 

Confitures auN'. 	Cr 'Tes garnies d'une coueho 	connure 

gr ,  

j 

E. Pralin tapissant hi 
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quelconque rouiées, parées en bîais, et divisées en deux losanges. 
Ranger sur plaque, poudrer de glace de sucre, 
dresser sur serviette. 

glacer vivement,. et 

Crème (à la). 	Crêpes masquées de crème frangipane. Sau 
poudrer de macarons écrasés; rouler, détailler et_ glacer comme 
ci-dessus. 

Meringués. — Crêpes masquées de meringue italienne par 
fumée kirsch et marasquin. Rouler et détailler, décorer au cornet 
avec la même meringue. Saupoudrer de glace de sucre, et, colorer 
au four. 

Puddings types. 

Pudding à la crème (Type : Pudding de cabinet). 	Moule 
à cylindre beurré, garni de biscuits à la cuillère, ou de tranches de 
biscuit au beurre, imbibés à la liqueur, montés par couches en 
les alternant de petites parties de contiture d'abricots, salpicon 
de fruits confits, raisins macérês, etc. Finir de remplir k 
moule avec un appareil ordinaire à crème renversée, verse petit à 
petit pour imbiber les biscuits à fond, et les empêcher de remon- 
ter. Pocher au bain-marie. — En sortant le moule de l'eau. laisser 
reposer pendanL it 8 minutes pour assurer le tassement. de 'm ilité 
rieur. 	Démouler au moment, et napper de sauct. an t,laise 

Pudding de fruits. 	Est d une préparation assez déli- 
cate. La crème qui lui sert de base est hi mcme que celle du 
Pudding r la crème, avec celte différenep qu'elle est bée d 1; leurs 
entiers et t jaunes au litre de lait, et, que cet appareil est addi- 
tionné d'un tiers de In purée du fruit adoi Uko Pour le Pudding. 

Beurrer le moule ; le placer au bain-marie, et verser au folld 
quolques cuiiierlflos d'ppareil. Laisser prendre, et rouvrir trunc 
couvhe du fruit adopté, soit frai es, abricots, ute. Verser it Hou 
v 'au de Fappartiii, mais en plus grande quantité ; iaisner prondr 
comme précédemment, et continuer jusqu'à. ciP que le moule soit. 
plyin. Cest en somme, it chaud, le montage d'un aspic froid. Si 

criqno n'était vas siblidiriée par couciws succossives, les fruits 
tomberaien t a u fond et provoqueraient récrûulonwnt au di'mou- 
lage. Compléter la cuisson au bain-indri et laisser reposer avant 
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de démouler. 	Sauce aux fruits de même nature que ceux du 
Pudding. 

Plum-Pudding (Proportions indiquées dans la série des Pud- 
dings). — Ce Pudding est d'une composiLion très complexe et 
d'une exécution facile. — Opér. : Éplucher les raisins de Corinthe et 
de Smyrne, et épépiner les malagas. 	Couper les fruits confits 
en salpicon et les mettre à macérer au rhum ou au cognac. 
Épluicher et couper les pommes en quartiers, hacher la graisse de 
La ruf et la mélanger aux fruits et raisins, ainsi que la farine, 
sucre ou cassonade, œufs, épices, zestes hachés, mie de pain. 
Verser l'appareil en moules spéciaux (bois en faïence blanche 
sans pied et à rebord saillant), le tasser ; recouvrir d'une serviette 
beurrée et farinée au milieu, ei nouer celle-ci dessous. Cuire au 
stem ou en marmite, à l'eau bouillante, pendant 4 heures. — 
Servir avec Sabayon au rhum, ou Beurre au cognac; ou bien arro- 
ser de cognac ou de rhum et servir flambant. 

sauces pour Plum-Pudding. — En Angleterre, il est d'usage de 
servir avec cet entremets : soit un beurre au cognac comme celui 
indiqué aux Crêpes Gil Rias », mais sans sucre; soit un Sabayon 
au rhum, soit une Crème anglaise liée à Farrow-root. 

Pudding. au Pain 1 Allemande et à, la Française. 
Pudding soufflé dans lequel le pain joue le prïncipal rôle 
comme agent de liaison. En France, on emploie le pain blanc 
trempé au lait, tandis que, en Anemagne, on emploie le pain bis 
qui est trempé au vin du Rhin ou de la Moselle, et même à la bière. 

miop. pour le Pudding à la Française : 300 grammes de mie de 
pain trempée au lait vanillé avec '250 grammes de sucre, et passée 
cru ta,mis 4 œufs, 	jaunes et 4 blancs fouettés. Ces Puddings 
soni moutés en moules à bordures hauts, beurrés, saupoudrés de 
mie de pain, et pochés au bain-marie. Leur accompagnement est 
Cri.que anglaise, Sabayon ou Sauce aux fruits. 

Pioop. pour jp  Puddiny (4t l'Allemande 400 grammes de mie de 
pain bis trempée avec 1 litre de l'un des vins indiqués, pointe 
du cannelle et00 grammes de cassonade. Passer au tamis ; lier 
de 	(»Purs et i; jaunes, et ajouter au dernier moment 150 grammes 
de beurre fondu et blancs en neige. -_- Pocher au bain-marie. — 
L'accompagnement est toujours un sirop de fruits. 

Pudding de Tapioca, Sagou, Semoule, Vermicelle, etc. 
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'2:Lio grammes de 1 un ou rautro versé en pluie  da ns  

1 li[ro. g lai L bouillant, 	 ravanc de 	gramme.s, dit 
sucre, I gramme de soi, et 11)0 grammes de beurre. Cuire 	four 
doux-  (:10 ininutos la semoule, 	minutes 1es autres pàles 
ïltanger de casserole, fier avec G jaunes, id grammes do beurre, et 
H nir avec` blanes montiis bien fermes. ibrsPr en moule for emen t 
boum; 	s -tupoucirc';. de semoule crue, s] rappared est de su-- 
moult , 	vermicelle si celui-t-ii 	été oniployi'i,, etc. — 
four Ou au bain-marie, jusqu'à ce que l'appareil soit. élastique au 
I oucher. 	laisser reposer avant de démouler, pour tassom nt 
intériour. — Accompagnements : Cr une anglaise, Salmvon ou 
Sauce aux Iruttis. 

Pudding-  de RU. -Loti  riz cuit, et lié, comme il est: indiqué 
aux 	Appareils 	addilionné de 1.5 bianvS en neige par 500 gram_ 
mes (.1e riz cru. En moules beurrés saupoudrés de chapolure 	culLs 
(Jrnme Puddings de Semoule. — Mèn-ies accompagnements. 

Puddings soufflé. (Type Le Pudding S IKon. 	Am). th•hr Peid- 

,b,rd.r/ 01(' 	peirs. : 100 grammes de beurre travaillé on pgmunnilii 
dans une casserole ; ajouter PM) grammes de sucre et 101i 

11e farine. tamisé 1, Déiaver avec 3 d'il ibtres 	1.aii bouilli. puis 
cuir(' 	 (.-omme une, panadu 	piddo it choux. lielirer 

u 4 lier avoc .; jaunes, et mol Inger avec précaution It 
11Sier r1 nioti1(._, 	 ( i)iFoltor 

;111 hain-marie. 	_%ircomp. 	Crème anglaise ou Saba 
vuluridé. 

!MW je.S 

Puddings divers. 

Amandes. 	 Pudding souriki 	 bffi 

ranidnfig'S. 	En 1/101111,  ho cuir 	tiPr 	 CraIllandOS Uni  

Cuisson au hain-irEirit_. 	Acvomp. : Saba\ on au vil! 
IFH110 parrum( - 

n'elaise I 

 

GO grammes (1 !m 'un. IravailIC. en immnilitlg 

 

• 

	 ,i'iilifir P 	1 e 	.Ii er[' 	polldro. 	 1 -2:; 
tranutnii 	 un, grain cle 	.1. 	ri Jim (le lieur il›(Fringtir. 
I 	 ft. I jailli th. 	 (101.11i - d nY  ' I hit 	crt.into. \ 

	
en !dal 

cuiro au bain-mar -1i. du Émir. 
— 11,1111•111' 1111' '10' 	li;0111'r, 	 111 1- 

r"-. 	1 ..1 [ 	Jt 	11111 
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Américaine (à, 11 ). 	App. 	grammes de mie de pain, 
100 grammes de cassonade, 100 grammes de farine, 7-5 grammes de 
moelle et 7 grammes de graisse de boeuf hachées, I œuf, 3 jaunes, 
100 grammes de fruits confits en dés, pincée de zestes d'orange et 
de citron, pointe de muscade et de cannelle, petit verre de cognac 
ou de rhum.— Opérer comme pour le plum-pudding et cuire au 
bain-marie, en moules ou. en terrines beurrés et farinés. — A- 
camp. Sabayon au rhum. 

Brésilien — Ami. à Pudding Tapioca, cuit en moufle chemisé'h 
au caramel. — Pas d'accompagnement. 

Biscuits (de). — App. 2,50 grammes de biscuits à la cuillére 
émiettés. Arroser de 	décilitres de lait bouillant additîonné de 
150 grammes de sucre. Prendre et travailler sur le feu, et zijouter 
150 grammes de fruits confits en dés et raisins de Corinthe mé- 
langés et macérés au kirsch, 3 jaunes et 115 grammes de beurre 
fondu. Compléter avec 3 blancs montés ; et mouler en moule uni, 
beurré et chapeluré. 	Cuisson au bain-marie.— Accomp.: sauce 
abricots. 

Cabinet (d&. 	(Voir formule 1 Ldding.  

Chevreuse (à, 1a). — App. Pudding à la semoule. — Accomp. 
Sabayon au kirsch. 

Citron (au'i 	App. à Pudding souillé parfumé au zeste de 
citron. — Accomp. crème anglaise au citron. 

Custard Pudding. 	Cuis. any 	A PP • à crème renversée, 
poché en plat anglais à Pudding. 

Se sert chaud ou froid et, se parfume ad libitum. 

Écossais. — Est le Pudding au pain it la fram:aise, avec addi- 
tion de fruits frais de saison, à raison de 150 grammes au litre 
d'appareil. — Accomp. isauce groseilles framboisée. 

Indienne 1'). —Pudding soufflé additionné de 50 grammes 
de gingembre en poudre par ffire de lait, et de 150 grammes de 
gingembre contiL coupé en dés. — Accomp. crème anglaise au gin- 
gembre. 

Marrons 'aux). 	.1 pv. : I kilo de marrons décortiqués, cuits 
en sirop léger vanillé, et passés au tamis. Ajouter à Ja purée 
1:;i) grammes de sucre et 100 grammes de beurre dessérher à feu 
vif, lier avec 8 jaunes et compléter avec 6 blancs en neige. Pocher 
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au bain-marie. 	Accomp. t crème anglaise ou sirop d'abricots  

Moelle (à la). A vp.: ',200 grammes de moel1. t .7)0 grammes de 
graisse de bœuf fondues au bain marie. Refroidir, puis travailler 
en terrine avec 200 grammes de sucre en poudre ; 80 grammes de 
mie de pain trempée au laït et pressée, 2 œufs entiers ei jaunes, 
1 demi-décilitre de rhum, 200 grammes do fruits confits en dE.%s 
80 grammes 'le Smyrne et .4)1) grammes malaga épépinés, — Cuire 
dans un moule à bordure uni, haut de bords beurri_ et. fariné. 
Accomp. Sabayon au rhum. 

Mousseline. — 	2:;0 grammes t.1 .beurre travaillé en 
pommade, '250 grammes de sucre, et. 20 jaunes ajoutés un it un, chu 
travaillant j'appareil. Prendre sur le feu jusqu'à ce que 	e il  

nappe la cuiller; retirer, et mélanger dedans titi blancs en ueigo 
ferme, — Couler en moules il bordures hauts, beurrés, et les garnir 
seulement à moitié. Pocher au bain pendant une demi-heure, ut 
démouler après avoir laissé reposer 10 minutes. --- Accomp. 
Sabayon très léger ou sauce aux fruits. — Les proportions ci- 
dessus suffisent pour 3 services de # ou 	Iris services de IO. 

Pain it rlinglaise (de). — Minces tranches de pain, beur- 

'es, semées de raisins de Smyrne et Corinthe gonJlcs u Inuau 
tiède ci égouttés. Dresser en plat, et recouvrir d'un appareil à 

crème renversée. Cuire au four. 

Plum-Pudding. 	Prnio. 500 grammes de graisse do bieut 
hachégi, ":)00 grammes d mie de pain passée au tamis ; 	il grain ui'' 
du Carine '2;"» grain/1'1(LS de pommes pelées et ilachees; inalaga 

i`P:ipinès, Cori uthl>‘ S11.11011(1 ( -2:;0 grammi_s (lochaquo . Gogrammes 
dïicorces d'or luges, autant (l'écorces de citrons et ed'idrat roipij L 

tailks on dés; rd) grammes de giii{ embr 	-)0 granwois iln 

dus h tylll'hes- 	gym-rimes de eas.-;Imadi ; le suc ei 	zusii d une 
derni-liftaugo ot. d'Un denli-citron, 1 gramme.. d upico", 
1.111.14.!ut'-; Riait cannelle, 	(putbs i  1 11;ciii[re 1 1 (kali de rhum q)u ilc 

4..4)g11;tc; 	ti.écilitips de 	imit. 

Itégreuee a la i . soufflé '1111din g 	 la, 

(.arainit.il.. 
(lu 

Iteine 
bourré :,:iklUp01,1dré  

App. 	Pudding  Fulnl' \-andio 
pistarlies hachi'us uuns 
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L'appareil monté par couches semées des mêmes (pistaches et 
macarons). 	Accomp. crème anglaise pralinée. 

Riz (de). — (Voir la série des Puddings ives.) 

Riz à l'Anglaise (de). — Le riz cuit au lait avec 50 grammes 
de sucre au litre de lait, et 80 grammes de beurre, en tenant le 
grain un peu ferme et l'appareil un peu liquide. Lier de 3 œufs at 
litre d'appareil, parfumer à. volonté, et cuire au four en plat 

— Saupoudrer de sucre en glace en le sortant du four. 

Riz Condé (de). — App. à Pudding riz additionné d'un salpi- 
con de fruits confits. — Accomp. sauce abricots parfumée kirsch 
et marasquin. 

Rouie (11014-Pudding). Cuis. any.— Pâte ferme apprêtée,  avec : 
grammes de .f ri ne, 300 grammes de graisse de rognon de bœuf 

hachée; 7 grammes de sel; 50 grammes sucre, et eau. Abaisser en 
forme de carré long, et d'une épaisseur de 1 demi-centimètre. 
Masquer cette abaisse d'une couche de confiture quelconque et 
la rouler sur elle-méme en gros boudin. 

Emballer en linge beurré et fariné, et cuire au sleam ou à l'eau. 
bouillante pendant. I heure et demie. — Déballer, détailler sur 
l'épaisseur, et desser les tranches en couronne. — Accomp. : 
sauce aux fruits. 

Royale (à. la). — Appareil à Pudding soufflé cuit en moule 
foncé de tranches minces de biscuit roulé, fourré à l'abricot 
Aecomp. sauce abricots au marsala. 

Ruhanné. 	yoir Pudding SaL on 

Sagou (au 

 

Voir Formules de Puddings igpPs 

 

Saxon. — Appareil de Pudding soufflé chocolat, citron et 
orange, dressé en moule beurré, par couches alternées. 
Arcc omp. sauce anglaise au ci tron 

Sans-Souci. 	Appareil à Puddingsouffié, garni de '250 gram- 
mes au kilo de marmelade de po nies pelées, épépinées,coupées 
en dés et fondues au beurre. Moule bien beurré semé de raisins de  
Corinthe, 

Sem ul Ûr in). 	(Voir Formules des Puddin!is types. 

Tapioca, fau. -- (Voir Formules des Piublings / ives. )  
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Tapiocagi t'Anglaise 	 granunes de Ltpioc 
ii pltlie ilanS 	décilitres do lait bouillant additionné do 2:-) gr,arn- 

tnes (10 sruirtb. 	 Ili minutes, lier (11 	qours oniiors, 
pull] ni ir r volonlii, et cuire au four pendant -20 minutes, en plat à 
Pudding it Fangiaiser 

ermicelle au 	'Voir Formules des Puddhiifis fou 

Vésiavienne ?t 	Appareil à Pudding soutlk, addirionnt'i 

de 2i IO gratinnes de confiture do tomaLes par :;00 granitnos d 
ucru,, et autant de. raisins de Malaga épépînés, — Dén-P.buli r ; 

s lucer abricots autour, verser dans le puits 1 décilitre de t hum 
ntiammer en servant. 

Rissoles. 

Slappri..ten[ eNact,ement corome celles indiquous ;.:tu chap.. 
iHyt- chuds, en remplarant les 	11 l)itures di tes, par 

Marmelades, Salpicon de fruits, Fruits Unis, Cr; Mes etc. 
Poudrer de sucre en les ,s(m.tant de la fritiirp, fit di - sur sur 

serviette. 

Soufflés. 

appareils a Souillés sont tic d( ux sortes 1- Ctqlx Kyi la orie ing. 

la rigueur, pûurraiord servir pour totic:, les sourilPs 
° Ceux à base (1( 1: tir 	de fruits qui portneih, nt 	1 I _~11 Ionir 

parium plus frai:, quou les associant, à_ la erim-no. 

it la crique. 

 

110001 / 1' .41Hiriffir" 
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ciiiiro 	lait. 3:; gratntnes file surro -2I) grarnmos do 
Io grammes 	henry 3, fin, -2 janno ot . M X11 	tin iniigu. 

1 	lait av 	k sucre,ajoutor 1;1 fl'oulo delavtio n\ - 1.. `t _ 4 
VU Wollo(' dl' 1 lit froid : cuiro 	trunulos, ol con-1001ov, rapparuil 
h 	 dit fi' 	 C 	 lif 	In l'II 	10 	JAN 	n o lls. 	b7s blancs 	 n 

, 
.,41). :il . :4111.74: Fruits. 	 i  :;11.:1 ,u,,,rattnii 	( f1' sivre 011.11 au 1. a:- 	i, 

;lik1iti4Hingni 110 'MI) g"r unri-oh... do 1;1 idilpc. Hu purii.g. du Fruit un iriti- 
of 	1 i) blinir-4 lut krit 

	
I ii„..11 	rortitiJ 	uiro J{ 	;HI 
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cassé, ajouter le fruit, qui le &cuit, ; le ramener au boulet et, 
quand il est à ce point, le verser sur les blancs. 

Dressage et cuisson. - Les soufflés se dressent en timbales ou 
faux fonds spéciaux beurrés et poudrés de sucre. La cuisson se 
fait à four modéré, et doit être plutôt lente pour que le calorique 
pénètre hi en l'intérieur. Saupoudrer le Soufflé de sucre en glace 

minutes avant de le sortir, pour caraméliser la surface. Le décor 
des Soufflés est facultatif, mais il convient en tous cas de le faire 
sans abus. 

Sou êts divers. 

Amandes (aux). — L'appareil préparé au lait d*amandes, 
additionné de 50 grammes d'amandes hachées légèrement grillées 
par décilitre de lait. 

Avelines (aux). 	Là appareil additionné, par décilitre de 
lait, de GO grammes de pralin d'aveline infusé dans le lait. 

Camargo (à la). — Appareils Soufflé Mandarine et Soufflé 
avelines, dressés par couches alternées de biscuits cuillère imbibés 
de crème curfflos 

Clkoeolat (au). 	App. à Soufflé vanille additionné de 
grammes de chocolat dissous par décilitre de lait. 

Curaçao (au). — App. parfumé avec le zeste d'une orange, el 
petit verre de curaçao par décilitre de lait. 

Élisabeth. 	App. à, Soufflé vanille garni de 50 grammes de 
macarons en petits morceaux imbibés au kirsch et. marasquin, et 
15 grammes de violettes pralinées par décilitre de lait. Voiler de 
sucre filé en servant. 

Javanais. 	App. préparé avec infusion de thé au lieu de lait, 
additionné de 50 grammes de pistaches haché( s par décilitre de 
thé. 

Lérina. 	App. ordinaire parfumé à la liqueur de ce nom. 
,:l Sorte de Chartreuse fabriquée aux lies de Lérins.) 

Liqueurs (aux:). 	Se font indifféremment avec appareils 
crème ou fruits. 

Lucullus. 	App. à soufflé vanille, cuit dans le centre d'un 
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irempi au kirsch. — Pendant. la cuisson du sourIU, 
savarin doit iltre protégé par une bande de papier beurré ficelée.. 

Orléans là la cr). 	App. à soufflé crème, additionné de mor- 
ceaux de biscuits Jeanne d'Arc (genre, biscuits de Reims) imbibés 

	

de. crème de pèche et kirsch - cerises mi-sucre, et angélkluit 	dos 
,•:27.i grammes de chaque). 

Palmyre. — App. soufflé vanille dressé par couches alternes 
de biscuits cuillère imbibés à l'anisette. 

Praliné. 	App. Tanfile additionné de 60 grammes de pralin 
d'amandes infusé dans le lait. Amandes hachées grillées à la sur- 
race ou pralines iierasi2es. 

Rot hschild. 	App. 	soufflé crème garni de 80 granbilf s 
de fruits confits coupés en dés, macérés à l'eau-de-vie de I iant- 
zig très fournie de paillettes d'or. La cuisson étant presque 
achevée, disposer sur le Soufflé une bordure de belles fraisv.s 
ananas dans la saison, ou de cerises mi-sucre hors saison mak 
k principe strict exige l'emploi de fraises en ioute saison. 

Royale 	App. r soufflé vanille dr( sstr-h 	coutil t iis 
ailernéus 	biscuits cuillère imbibés au kirsch et s( niés dc 
con lits coupés en dés .ananas, angiNlique, cerises, raisins; 
an kirsch suer. 

Vanille 	App. soufflé crème avec gousse de vanill- 
in fusée dans ki  

Violeites 	App. it soufflé vanille ad litionné 
lettes pralinél-ks concassées. Bordure des meules, 	;intim r' 
du Stnifill% quand il est dre 

Subries l e riFCr 1 yr' . 

A l i.: .172:i grammes d semoule verse7.0 en pluie dans. un d qui- 
litre h lait bouilli avoc P)I) z7trran 	le unos I 	sucre grain 	s AI 4.1 
'el nj 
	

Ajouter 	grammes de heurrek bien upqatuur 
et cuire doucement au four, a incInvert, pendant. -25 
Lior 	jan nus., 	iitalor on couche de 	roui:11110.1.es d'èpîtis- 

seul. sur plagiu(.à. beurrgriu. Tampontwr 	surf:ire d 	1)0[111.4. 
lai • • rol'unidir. 

: 
	

l'appareil 	;Lifill MIN (11. i; vont intélre-; 
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diamètre (le milieu levé avec emporte-pièce de '2 centimètres et 
demi de diamètre), et colorer à la poêle au beurre clarifié. 
Égoutter avec la palette, dresser en couronne, et garnir le milieu 
de gelée de groseilles. 

Timbales. 

Aremberg (à la d ). 	Moule à Charlotte beurré foncé en pille 
à brioche, garni de quartiers de poires cuits fermes au sirop va- 
nillé, et de marmelade d'abricots. Couvrir avec abaisse de même 
pide et cuire à four moyen. Démouler et masquer d'une sauce 
abricots au marasquin. 

Bourdaloue. — Moule à timbale foncé en pi  te sèche addi- 
tionnée de 125 grammes d'amandes finement hachées au litre. 
Garnir de fruits cuits en compote et tenus fermes, alternés de 
couches de crème frangipane. Couvrir avec abaisse de mèn-ie plie, 
et cuire à four moyen. Démouler et couvrir d'un sirop d'abricots à 
la vanille 

Marie-Louise. — Génoise cuite en moule à, Charlotte haut, 
bien rassise, cernée en timbale et vidée. Partager la partie 
retin%e en tranches, et les masquer de meringue italienne au 
kirsch. Semer dessus un salpicon de pêches, cerises et ananas. 
Masquer et décorer la timbale à la meringue, remettre les tranches 
dans l'intérieur, lesquelles doivent dépasser les bords de la tim- 
bale ; ranger sur le haut de celle-ci une couronne de pêches 
poch(!es avec point de meringue entre chaque, et passer au four 
pour coloration. — Accomp. sauce Pèches au kirsch. 

'Montmorency. — Timbale faite d'une brioche cuite en moule 
à côtes, vidée, abricotée but, autour, et décorée à blanc. Garni 
it le de cerises dénoyautées, cuites au sirop léger, liée, finalement 

rarrow-root et parfumée au kirsch. 

Parisienne (à, la). — Brioche cuite en moule à Charlotte, vidée,  
abricolée, el décorée aux fruits. Garniture de pommes el poires en 
quartiers, pèches et abricots cuits au sirop vanillé, ananas, rai- 
sins, angélique, amandes, etc., liés d'une purée d'abricots au 
kirsch. 
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Abricots. 

Bourdaloue (à hi— Croûtu a Han cunv à ticinc„ 

frangipime Haire aux macarons. Denii-abricoL pooln..bs au 

sirop Van (1' sur la criqrte recouvrir cc nx -el de 	(7rè moi% au- 

poudrer di- nIaca1 cin. k:Lorasd's, arroser de bUiirre fwatu 	glarer. 

101... thmlo 	 ; 	 .b.ri 1 s 	ctlfti_upilit ,  

liq 	 serre 	 .4mph:filent 	 le 	I`thlrit 	i iii 1`4 

riiiic1re-; 	 t 1:1 eunche !;.,;upérif_iuro 	 grittinee 

ilc 	 int 	 iitg'qiie en bordure de, 	 ;Ithri 

Loth( ri ala. 	Derni-abri( ni. en compeo tenLIS 	S rerrnos. 

garnis (h. riz dans la raviti.i., 	ra( 	reformer le fruit 

flirdinairo 	ontromeks 	Paner i l'anglaise aii.irpe mIo d pain 
a 	•• 	

• 

r èrS 	1 1 	 frire au am-Huent, et drosser sur servi( ito os( 	touos 

finit 	n angklique. 	Sirop crahricois ;tu Lirsob ;t riria 

• • 
Condé it 	 PU 111.4 P'S al] SillOp 	dreSic:-; SUr 

riz \anilVi. Di'curer aux trui , coutils, 	nappor 	un 	11 ri- 

Condé :‘1 mal , Variante. 

 

t-abrplds 	dros,..“-A rém- 

 

r 	 I 4 

I 'US sur pHoil k 	ronds (.1(?. genolso 411.,Aposchs t n cuironn(i 

coriso rni-sucre dans chaque abriLor, 
wrrie abricot an 	 Siroi rahricOIS pUVI. 

  

11 141ISSV 	 1) qiii-abricor 	HUIPPLS tfroSS 

rpnvorses garni, dHm. t: ndio 	salpiron (.1.e fruid lit  à ribri 
— 	U quor d( meringuo 	 rang.f.q. :sur plat, ("t. plu* 1. aI il 

ruur poitir séclit I'  la inoringu(y s;In. 1;1 odd.nrer 

 

Grai )1h11(---, lin pou ft rn1(....z.,11.0:----d"":1 
inarn-11.1adi. 	polturio:, prh o nu de senliFulo. 

d'un pi•sd i i t ConiliP.' un pc'il 	 oudrur d 	lare 	stturc 

:tu four 'Flow 4-ohiratHn. 

iimi-dbricots po  clics rhyssu:-; sur Iiitii  dl ru. 

v 	 nivringui. ordinaire, (1 ilresLrvi ,110-ci on ddline 

•.11 Hiarlotto q.n lissant au cdwioaii. bl.`i'»Orir 	t meringuu 

Sun. 
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poudrer de glace de sucre, et passer à four doux pour cuisson et 
coloration de la meringue. A volonté, confiture {le grosedies el 
d'abricots dans tes détails du décor. 

Sultane 	— Bordure de génoise cuite en mouie un peu 
haut, collée à l'abricot sur fond de pâte sèche. Masquer le tour de 
meringue ordinaire, décorer au cornet, t1 colorer à four doux. 
Garnir le milieu d'un appareil riz vanillé, additionné de quelques 
cuilkrées de frangipane et de pistaches effilées. Tenir assez ferme 
'rite monter en dôme, et dresser dessus de beaux demi-abricot--; 
poch(.1s au sirop vanillé. Saupoudrer ceux-ci de pistaches hachc es. 

Accornp. sirop au lait, d'amandes fini avec une noisette de 
beurre fin. 

Ananas. 

Beignets (d+) îi la Favorite. 	(Voir /Pirpids.) 

Condi; (à 1a). — Demi-tranches d'ananas macérées au kirs .11, 
cires ses sur bordure de ri?: à la Condé. » 	Saure abricots 
irsch. 

Créole (à la). 	Ananas cuit au sirop au kirsch, el parifigt 
en 'Lieux sur la hauteur. Détailler en tranches minces et régulières 
et. dans Je sens vertical. l‘vec ces tranches, foncer un moule forme 
(tale, et emplir de riz vanillé, en laissant un vide au milieu.Gzir- 

P 

mr ce vide avec. les débris d ananas coupes en dés, anonos, tba 
Uraitices de mème el cuites au sirop. Démouler sur plat; dé- 

corer le dessus de larges feuilles n angélique; et ernourer la base 
de bananes pochées au sirop kirsch. — Sirop 	1,, ,s au kirsch 
à part. 

Bananes. 

Bourdaloue 	Ln). --- Pochées au sirop vanillé. (f) ur le reste, 
voir 

Condé 1,1:,: à 
ment, voir .1briru s 

Meringuées. — Porlicies au sirop vanillé, et, traitées ensuito 
comme A ericuts. 

Norvégi4 nate Là 	Lever l'écorce du dessus, et vider les 

oeliées au sirop vanillé. Pour fin e truite - 
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bananes. Remplir les écorces aux trois quarts d'une glace aux ba- 
nanes, recouvrir celle-ci d'un pointillé de meringue italienne au 
rhum, et ranger sur plat. Poser celui-ci sur plaque contenant de 
ta glace pilée, et passer au four pour colorer la meringue. 

Soufflées, — La banane tranchée aux trois (paris d la hau- 
teur. Extraire la pulpe sans endommager l'écorce ; la passer au 
!amis, et apprêter avec cette pulpe un appareil à soufflé parfum(' 
au kirsch. Dresser l'appareil dans les écorces; ranger colles-ci on 
rosace sur un plat, et traiter comme soufflé ordinaire 4',5 à mi- 
nutes de cuisson suffisent). 

Cerises. 

Belles cerises charnuesdénoyautées, pochées au 
sirop, et dressées en petites timbales spClciales en argent.. Itiailuire 
Io sirop ; le lier à l'arrow-root, el ajouter de la gelée de groseilles 
pour donner la leinte franche. Couvrir les verises, et verser dans 
Hiaque timbale une cuillerée à café. de kirsch chauei, qui est 
allun-ié juste au moment. 

	

:\;-1 	consi4ance du sirop 	'Mye 'elle, que I y k 	1 
	 .S 

I 	 n 	 sans sy mélanger 

Valéri X. 	Tartelettes en piaf' sucrée ellito à hl in v„ 
au rond d( glace groseille additionnée de crème. Couvrir colli 

meringue italienne à la 'vanille couchée à la poche. Rangur sur 

I:î meringue des cerises dénovaukr,es °t Ilau bordeaux sucré. 
lo plat sur plaque garnie di. glaee, et. passer au rour pour 

'i•H- in la meringue. En sortant du four, n ipper vivt.11iont los 
rurp-, 	de sirop de groseilles et saupoudrer (le pistadais 
E
. 

	

Drosser sur surVileIte. 

Nectarines ou Brugnons. 

 

q.1 n 	livers niodos in F 	artic 

 

Oranges et Mandarines. 

\()I-véeritkiiiip 	1;1 .1. 	Vi 	lis H la ruiliiiro. Los 	rein- 

lio 	au\ troiS (111;1.0, 	de o lorange (--)11 man(larine. 1[1.couvurif.i 
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d'un pointillé de meringue italienne. Placer le plat sur plaque gar- 
nie de glace, et colorer la meringue à la salamandre. 

Pallikare (à la). — (Spécial aux mandarines.)Cerner le dessus, 
retirer les quartiers sans les briser ; les sécher et parer à vif. Em- 
plir les écorces d'un riz à croquelles légèrement safrané. Mouler 
du même riz daris un petit moule à dôme et le dresser sur fond de 
riz taillé. Couvrir le dôme avec les quartiers de mandarine, 
napper it l'abricot, et ranger autour les écorces garnies, côté ou- 
vert en dessous. 

Souffle (d') Righi. —Appareil soufflé orange ou mandarine, 
dressé en écorces. Temps de cuisson 5 minutes pour manda 
rines et 8 minutes pour oranges. 

Pêches. 

Bourdaloue (à la). — Méthode des Abricots de ce nom. 

Condé (à 	— Les deux modes indiqués pour abricots sont 
applicables aux pêches. 

Crusse* y (à la) 	(Voir A b) 

Flambées. 	Deux façons in Pochées dans un sirop léger au 
kirsch, dressées sur purée de fraises, et arrosées de kirsch 
chauffé qui est enflammé au moment. 	20 Pochées au vin de 
bordeaux sucré ; dressées comme ci-dessus, et arrosées de rhum 

Gratinées. — Même procédé, que pour 1esA.bricots. 

Maintenon (à 1). 	Biscuit en moul r dôme, divisé trans- 
v1 rsalement en tranches. Celles-ci masquées de frangipane addi- 
tionnée d'un salpicon de fruits confits et amandes hachées gril- 
lées. Reformer et masquer le biscuit- de meringue italienne ; déco- 
rer au cornet, et sécher au four, Entourer d'un turban de belles 
demi-pèches pochées au sirop vanillé. 

Ileringuées. Comme pour les Abricots. 

VanUle (à 	- Demi-pèches pochées et macérées dans un 
sirop fortement vanillé. t‘vec pêches en compote tenues fermes, 
cerises el raisins, apprêter un salpicon. Lier à l'abricot et dresser 

dam e sur plat. Entourer avec les pêches, et couvrir avec le 
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sirop 	In ro: 	el fini à 11 	clii 	bordure 	croit 
tons historicris laillus sur brioche rassise, tît. glacés au four, autour 
du plat. 

Poires. 

Bourda101ie il I 1 

 

Si los poires sont movenni 

 

  

  

   

ger c-§n deux, t.4 en quatre si elles sont. grosses. L 
éri-if.1 qui.: celui dos abricot s. 

Condé (à_ la:. 	Fm demies, ou oniiiir 	 sonI e i os, 
(\ 

Impératrice :à 1). 	En quartiers poLiliés au sirup 

I( ssor 	timbale basst....., en[re deux courbes. de riz vanillé addi- 
lionnCi. d'un pou rdrï crème frangipane. Saupimdror 	maciarn", 
écrlsis gr; ne  r. 

Parisiemie(ii 	1,*)nd de génoise: cuit en cercle it 	t!t. 
1. e sirop nu kirsch. DrossfIr au milieu un petit domo de 

uni.nurer de demi-poires pocilCiies au sirop id pi-u_.cies de- 
adrcr colles-ci d'un cordon 111.' meringue ywns e à In 

.11  
(1011111e cann[big'iti, rosace de In, mie ni. sur le d it rolcIrd r an 

lotir. Lw-414er le› poires avcc 	d AbritOis, '11 les sortant du 
rotir Pt ent)Utelble d n uito (lutine de i!ori 	n-ii-suvre. 

 

rocéder cornme i 1 est ii 1 i i l ii l r;ir 

 

 

Beignets 

Pommes. 
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Bourdaloue (â la). 	Pommes en quartiers pochés au sirop 
vanillé et tenus un peu fermes. Opérer pour ta suite selon le mode 
indiqué aux A bricols. 

Charlotte (de). 	(Voir Formule lypt. 

Châtelaine (à la). — Pelées et cuites comme les pommes au 
beurre. Dresser sur plat beurré emplir le vide d'un salpicon de 
cerises mi-sucre lié à la purée d'abricots. Couvrir d'une crè.mp 
frabgipane claire ; saupoudrer de chapelures de biscuits et maca- 
rons écrasés ; arroser de beurre fondu et gratiner à fouir vif. 

Chevreuse (à la). — Sur fond d'appareil à croquettes de se- 
moule, dresser un turban de quartiers de pommes pochés au sirop 
vanillé. Garnir le centre d'un salpicon de fruits confits et raisins 
lié à l'abricot, et recouvrir le tout d'une légère couche d'appareil 
semoule. Masquer en dôme avec meringue ordinaire ; semer des 
pistaches hachées sur celle-ci, poudrer de glace de sucre et faire 
colorer à four doux. Placer au milieu du de)me, sur rosace d'angé- 
lique, une petite pomme tournée cuite au sirop rose, ei entourer 
d'une chaîne de quartiers blancs et roses alternés. 

Condé (à 	— Quarliers de pommes pochés au sirop van ilté, 
dressés sur bordure de riz. Décor cerises et angélique. 

Gratinées. — Pommes en quartiers pochés dressés sur fond 
de marmelade it charlotte. Couvrir de pralin à Condé tenu clair, 
poudrer de glace de sucre, et passer au four pour coloration. 

Meringuées. — Quartiers pochés au sirop dressés sur fond 
de riz à croquettes; ou, ce qui est plus dans la règle, sur assise de 
marmelade à, Charlotte. Couvrir de meringue ordinaire et lisser 
en dôme ou en charlotte. Poudrer de glace de sucre et cuire à 
four doux. 

Moscovite (à la) . 	Pommes parées aux deux tiers de la hau- 
teur et vidées en caisses. Pocher ces caisses en sirop léger et tenir 
la pulpe un peu ferme_ Ranger sur plat et. emplir au tiers de 
purée faite avec la pulpe retirée. Compléter avec appareil soufflé 
aux pommes parfumé_ au 	et cuire à four doux pendant 
20 minutes. 

Parisienne 1a). 
la Parisienne ». 

Procéder comme pour les Poires à 

Portugaise 	Apprêtées en caisses comme les Pommes 
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Moscovite et garnies de fi an pipa 	serrée additionnée de zeste 
d'orange rzipé, macarons broyés, raisins de Corinthe et de Smyrne 
lavés et. gonflés dans lin sirop au curacao. Dresser sur assise d'ap- 
pareil semoule, et passer au four pendant 10 minutes. En sortant. 
du four napper la surface des pommes avec gelée de groseilles 
dissoute additionnée d'une lin e julienne de zeste d'orange blanchi. 

Raboi te ou 	 — Pommes à la Bonne Femme enfer- 
mées en abaisse de pide it foncer fine. Couvrir d'un rond de mi.lme 
plie 	 ch e dorer, rayer, et. cuire à four 	aud 	 ; m pendant 1. inuies 
environ. 

Entremets divers. 

Mince-Pies. ------ AH). :;00 grammes de graisse de bœuf` ha- 
chée; MO grammes de filet de bo uf froid en tout petits dés 
5lit) grammes raisins de Malaga épépins; 500 grana  mes de Corin- 
t 	et autant. de Smyrne; 500 grammes Irécorces confit:es ; 
'4 50 granilnes de pommes crues pelées et hachées ; zeste et 
d'une orange ; -2:i grammes d'épices; 

	
décilître cognac ; I décili- 

tee madère et I d ui1i ire rhum. 
Mainger le Unit. (A tenir enfermé en pot de grils pendant I inou.I. 

Foncer des moules à tartelettes, hauts de bords, avec Oie a 
foncer garnir avec cet. appareil, recouvrir d'une. ;:th tisse do fouil- 
Plage trouée au milieu, el cuir'' t four t haud. 

Omelette r. la Célestine. —omelettes de -2 Ipufs,, chacunli 

prnies clifféreminent the 	conliture ou 11I1~Lrm01 'du:. 	on- 
.surresi4vement rune dans rauirre- Est  unl.à rorffie 	(un'' 

let!» en surprise. — iilacer au four ou Ufer 

(Cufs bien frais imehilus dans du 

lait bouillaffi surrii à rdis)n de 400 grau-Iules 	li[ro : tonus aussi 
mollek que possible pt (-gouttés 	rangoi danS11110 Croille Ilan 

;i bords hauts et en pito sèche, cuite it 	masqlliw intl'Fit.'ui 

Plitutil du pralin 	itiu four à l'avance. Intureialur I pt 	hum' 
d'ailm:Gis fart-Hu-11%o ou e rid4: 	chaiw rput'. Lier Io 	qui 	Pro 
Mue 	11111s unlwr:- etc) ,jaunci.-;, au litre ; passer au rliwriis. 
vrir his 'Purs a‘- ttr. 	inidror de 	él...raso7--, Lit weitro au 
1.11U ' ghw \ our poche'. 	(»dorer la créme. 

Pain perdu ou croilie dorée. 	'frau Io,- du brio(' 	OU 
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de pain de 1 centimètre d'épaisseur, trempées dans du lait sucré 
vanillé, froid. r,goutter et passer les tranches dans des œufs battus 
légèrement sucrés, et faire colorer à la poêle dans du beurre cla- 
rifié brûlant. — Saupoudrer de sucre vanillé en servant. 

niz à la Condé. — Bordure de riz à croquettes, garnie (rune 
macédoine de fruits de saison liée à la purée d'abricots va- 
nillée et décorée aux fruits confits. — Sauce abricots au kirsch. 

Suprême de Fruits Gabrielle. — Apprêter : In  une bordure en 
marmelade de pommes à charlotte, liée aux oeufs et pochée en 
moule à bordure historié ; 2 une macédoine de : quartiers de 
poires cuits au sirop ; ananas en gros losanges ; moitiés de pèches 
et d'abricots pochés; mirabelles confites ; cerises mi-sucre, angé- 
lique dtille en feuilles à l'emporte-pièce, raisins de Corinthe 

t. de Smyrne trempés. Rassembler le tout dans un sautoir. 
Ajouter dans le sirop des poires le sucre nécessaire (500 grammes 

par 13 décilitres) et le cuire au petit boulet. Aussitôt à ce point, le 
décuire avec du lait d'amandes très épais, et verser sur les fruits. 
Laisser mijoter doucement pendant 10 minutes. 

Démouler la bordure sur plat de service et la border de cerises 
mi-sucre. Finir la macédoine avec la valeur de 30 grammes de 
beurre extra-lin par service ; celui-ci, ajouté hors du feu. Verser 
dans la bordure, et semer sur les fruits des pistaches fraichement 
émondées et effilées finement. 

Schideth à la Juive. Se fait en cocotte en fonte graissée, 
genre moule à pommes Anna, foncée en pâte à noudle mince. Gar- 
niture pour un ustensile de 	litre trois quarts de contenance : 
800 grammes marmelade de pommes reinette serrée; :i00 grammes 
de raisins de Malaga épépinés, Corinthe et Smyrne gonflés à l'eau 
tiède, par tierces parties ; I demi-zeste d'orange et 1 demi-zeste 
de citron hachés ; pointe de muscade ; 12.5 grammes de sucre en 
poudre; 4 œufs entiers et f jaunes ; I décilitre et demi de vin 
de Malaga. — Mélanger, verser dans la cocotte, fermer d'une 
abaisse de Oie, et cuire it four doux pendant 50 minutes. 
Laisser reposer 10 minutes avant de démouler. 

Tartes de fruits à l'Anglaise. — Se font en plats creux spé- 
ciaux appelés pif. dish, ou Plats à pâte. Les fruits, nettoyés ou 
épluchés selon leur nature, sont disposés dans le plat jusqu'à 

centimi ire des bords, saupoudrés de cassonade blonde ou de 
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sucre en poudre, el, arrosés d" une cuillerée d'eau.. Iti.youvrir d'une 
abaisse. ck trae à fôneor qui est fixée sur les bords du plat (tomme 
il a ét t.. expliqué aux Pitiés 	l'anglaise li. chap, des 'Viandes floy /fou 
eltiyhj. Mouiller la surface du couvercle, saupoudrer de sucro en 
poudre. et cuire t four de chaleur modérée. 

Toutes les tartes ira ranglaiSe se font par 	procédé, .et tou, 
les fruits y peuvent, C-i.itre employés, milme quand ils sont. encor'. 
vits, 	inci u p r 	palement les raisins et les groseilles à maquer. mux. 
S'auctimpagno snuvent d'uno sa.uci ro de criîino crue. 

SÉME DES ENTREMETS FROIDS 

Bavarois Firmè s 

font de deux t'acons : à la crème et au sirop. Ce dernier pro- 
. 

1A. conviera particulièrement pour les Bavarois aux fruits. 

Bavarois à la etc me. 	App.i :i01) grammes de su 
poudre travaillé, en casseroie, avec 16 jaunes. Mouiller de 1 
tit dans lequel 	

■
I gousse de vanille  aura infusf... 	Favaneo 	1.1 Ju- 

ter 2:-; grammes de gélatine, prendre sur 14 feu justplit ce que rap- 
paroi]. nappe bien la cuillèn.., et sans laiss(--!r 	 Passchr 

, 	• 
cri mois, en [errine vernissee, I, refroidir on vannanl. Quand 1. 11.)- 
1a1eil commence 	se lier y incorpouer 1itpi de crique fouiqiimi 
100 gnmines de sucre on poudri-1, 	g ra fri eS g 	,llurt. va  - 

- Verser a u›sib'd 1'a1 part..1.‘il on mratlo it cylindre 11.gèrur1fero 
t faire prendre. en lien frais, ou en t 	irtvec giart..% mar-. 

sam.- HI. 	Diln-io t'Io/. sur .-dirviotti_,. 

lkivaroistlivers. 

 

Dérivés du Bavarois ci -(1..es,us 

 

  

  

    

P;111.11111 : AMANDL›, 1:11414,01,‘L, 

1%111:- 	 VII_ILLITE›, etc. 

i:appareil 	 jwill 	 1:1\ a.- 

rtqi 

	

Bax- arois au sirop. — .I/0/ 	 (14.i p 
av 	

urf'.0 d fruns 
or 	 si rop 	i I à :;i0 	aji- u r Ir. sue _ 	mi.  _ 
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de 3 citrons, 30 grammes de gélatine dissoute passée au linge, et 
1 derni-1itre de crème fouettée. Verser aussitôt la composition en 
moule à douille, et faire prendre au frais ou à la glace. — Trem- 
per à l'eau chaude pour le démoulage. 

NoTA. — Les appareils de Bavarois au sirop peuvent. ètre additionnés de 
fruits de même nature que ceux qui ont été employés pour la purée. cruss 

.4 - aiYit de fraisess framboises, uroseilles, etc., et poches au sirop s'il stagit 
de fruits à pulpe. 

Peuvent ètre traités, par le procédé ci-dessus 	s Bavarois, 
ANANAS, BANANES, FRUSES, FRAMBnISES, MELON, etc. 

Bavarois divers. 

Clermont (à la). — App.. à Bavarois vanillé additionné de 
-200 grammes de purée de marrons au litre, et de ':).i00 grammes de 
marrons glacés fragmentés. Entourer de marrons glacés quand 
l'entremets est démoulé. 

Diplomate.- Moule it timbale chemisé dune couche de Ba. 
varois -vanillé. Intérieur garni de couches alternées d'appareil 
chocolat et fraise. 

31 y Queen. 	Moule à Bavarois chemisé de crème crue collée 
à la gélatine dissoute. Remplir lu moule d'un appareil (le Bava- 
rois fraise au sirop, additionné de grosses fraises macérées au 
kirsch sucré. — Les mêmes en bordure autour du Bavarois. 

Religieuse (à, la). — Moule Tr bavarois chemisé de chocolat 
dissous au sirop assez fortement collé. Intérieur garni d'appareils 
vanille, chocolat et avelines, alternés par couches. 

'William-tés. 	Ce genre d'entremets, se composant d'appareils 
de tt intes et parfums divers disposés par couches dans le moule, 
peut se varier à l'infini, et n'a pas de règlos prér,ises. 

Blanc-manger 'FietJmillt: tellM. 

. 	Lx fonds de cet entremeLs (si invariable et se compose 
toujours d'un lait d'amandes, obtenu en pilant 500 grammes 
'amandes douces et _IO grammes d amandes ambres avec Ci déci-. 

litres d'eau ajoutée cuillerée par cuillerée.. Les amandes doivent être 
fralchement émondées et dégorgées à l'eau froide, pour les avoir 
bien blanches, Le tout est placé dans un fort torchon qui est for- 
tement. tordu pour extraire le lait d'amandes. 
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. 4ttjouter au kW obtenu 	décilitres environ) 500 grammes de 
sucre en morceaux et 30 grammes de gélatine, dissoute au sirop 
tiède, et passée à, la mousseline. — Parfumer i. volonté, couler en 
moule huilé légèrement, et faire prendre à la, glace. 

NoTA. — Pour la préparation du lait d'amandes, la cuisine moderne a ufi- 
stitué au procédé ci-dessus, qui est celui de l'ancienne Eeole, un autre. qui 
consiste à remplacer une grande partie de l'eau par de la crème. Par cc 
procCkdé les amandes sont pilÉ.es avec I décilitre d'eau et :; décilitres d 
crème iègère. 

LOrsqu il s'agit d'un Blanc-manger aux fruits, le lait d'amandes 
est diminué de moitié et remplacé par même quantité de purée du 
fruit en traitement, en maintenant la. mètrie dose de gélatine. 
La crème employée pour les Blancs•mangers doit être très fraiche 
et légère, dans le genre de la. Fleurette normande. 

Les moules ii Blanc manger doivent toujours être pourvus d'un 
douille centrale. 

Blancs-mangers divers. 

Fruits (aux). 	ABRICOTS FRAISES, FFIAMIPHISE 	NECTARINES L oci 

BHUGNONS, KCHES. 

Parfums divers (de). — AvEuNEs 	Lié avelines et s. 

amandes', Kinscu, roimmEr., ()HAN( ES„ NMi N VHAicliES, PisTAciiEs 
moitié pistaches, moitié amandes, et goutte de vert végétal' 

Rut m VANILLE. 

Se composent de plusieurs alMpe reils de par- 
fums divers et de nuance bien Iriancliée, montcs sucvessivemont 
en couches régulières. 

Charlottes. 

1kriequine a 	— Le fond du, moule garni d'un riuld +I  pa 
pier blanc, et la Ch irlotte p'ongl%e autour iqt mont nits giqtuis 

glacés, blanc., roso 	pistache.. on les alternant. Faire prondre 
appzireils 1) aV Lr uis fraise, chocolat pistache et abricot, Pri tlq.ch s 

nan posés sur papiurs 	DélaiHer rois apparPils 	gr - M; 
les mélanger a un dppareil Bavarois un pun liquidu. garnir la 
Charlotte et faire' prelldro. Quand la Charluilo 

lu rond (k papier, tit Je rumplacer par Un fffikil t'il pite 
sèche glacé (.4 dérort 	fruits contît.. 

Carmen à la). — Voncuuen gaufredies. 	1pliavar, aux 
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fruits avec 9,:i0 grammes de marmelade de tomates, 1'25 grammes 
de marmelade de piments rouges doux; demi-gramme de girl-. 
gernbre, 100 grammes de gingembre en dés ; sue de 3 citrons, 3 dé- 
cilitres de sirop ii32 degrés; et 20 grammes de gélatine dissoute. 

Panier Chantilly. 

Mélanger le tout et, quand l'appareil commence à se lier, ajouter 
I. litre de crème fouettée. 

Chantilly (à 	— Se fait en gaufrettes collées directe- 
ment sur fond en File sèche. Garnir de crème fouettée sucrée et 
vanillée, en la montant en pyramide. Finir par un pointillé à la 
crème légèrement teintée en rose. 

!FG 
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Chantilly !ô ,—bquet k Panier à la:. 	S .7b ont:f 	bisou i 
ruiltiire voilés au sucre cuit au ca5s(' sur fond en [ride si,che. 

Les baquets s'entourent...de cordons 	t. d'amandes au uhouulat 

.pour imiter les cerceaux et doivent avoir, an milieu, 	hiscuiLs 

trom.is 1;1-las sant les autres. — Les paniers se font de milne 

s ornent_ d'une anse en sucre [011S d du 	urs en. sucre, Su gar 

nissont de crLimo Chantilly vanillée t 	 cornot avec 

mèine crème, brbgiiremeni: colorér. 	r t s u. 

lontrif uil. 	Fonc.:(bit en biscuits. Appareil Bavare 15 Cl )11-11)iir- 

Luit ri dl1,eilitres de purée de 	par litre d:anglaise. 1-i'Llhos 
bien m1 ures,. émincées pt sucri..!es semées dans ra -par-Pd on h 
dressant. (.in moule. 

péra. — Foncée en biscuits Pah-fiers, Li garnie d nu api) 

avtrois vanillé, additionnii% (1(- Purée de rnarrons très fine, t ,11111 

nits confitsmeérés au mar isquin. 

Pionibière. - Foncée en bis( tilts ou gaufrettes., t k.arnie au 

mm moment d'une glace Plornbiire. 

Renaissance 	la 	Fonec:4._ en rectangles (1,1 gé ni )isri 

blanche et: 1_S.:',f..q autour seulement. 1Je rond du moulo 
d'Un rond de papi( r 

tp. Fltv 	vanillé additionné de: naira 	frais( 	le› 

1) )[-i, alinvots, 	ces dtuix derniers crus, peld.-:., et 

rinoinenL Tous ces Ir' nits inaoérés an kirsch il, t'al,- 

motik.r. 1.i renq 	fond par une tranche itif;Innna_ 

fruits. 

Russe 	 Funct'e en biscuits à 11. cuillory. sil garni i d'un 
apparoil Bavarois ordinaire. Tenir au frais ou if Li graii 	11' 
molli 	servielle. 

Busses dit- erses. 	S~` 1. NC ~."4yilt.I 11 V iti' 1 f 1 1' 1111 	I 	 . I 

I {_ 11\'t. nt u fair"). ,t1LVOC app 	chocolat, ilrangv. 

sS 	aiLl‘ 	 .Voc. 	RaV'ariliS 	-) Itu 	 1 	nana'7‘. 

1;i:tuant 	l•• 	Franibli ses ' I- unies, eh', 

Crèmes. 

car4tiliel ato. — A I p, i( oriiin . rion\-orsii 	 riiern i t. en rni)t -i 
au ii.,..1.1.:_iiiiel 	loni.l. 	Parlinns a. 	lopitqi : Vliiillo Avelitio:si. 
Przrtiin. 
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Chantilly (à, la). 	dème fraiche mont -eau fouet, sucrée à 
raison de 2501 grammes au litre. Se parfume à la vaniile ou aux 
essences de fruits, et s'apprête au dernier moment, autant que 
possible. 

Créole (à1a). — Appareil à Bavarois additionné , au litre, de 
2;JO grammes de riz cuit au lait sucré et vanillé. Faire prendre en 
moule à manqué; démouler et masquer en dôme de crème Cfian- 
tilly à l'ananas. Décorer avec mème crème, et border de dents de 
ioupen génoise pralinés. 

Florentine ( 	.Crème au caramel. 	diemoulét 
sur le plat de service, décorée it la crique Chantilly au kirsch, et 
semée de pistaches hachées. 

Fruits (aux). 	Se composent de purées de fruits additionnées 
dans les proportions (fun tiers, à de. la crème Chantilly bien ferme. 

quantiLé de sucre et le parfum à .employer varient selon la 
nature du fruit.. 

Se servent comme garnitures d'entremets, ou se dressent sur 
coupe, avec décor de même crème, ou déeor aux fruits. 	Biscuils 
à la cuillère à part.. 

Opéra. 	App. crème renversée praliné, poché en moule a 
bordure historié. Démouler sur plat et garnir le milieu de .trème 
Chantilly (dressée en &me) parfumée aux violettes pralinées, 

Bordure de belles fraises macérées au sirop au kirsch sur ia 
bordure. --- Recouvrir d'un voile de sucre filé. 

Renversée (Formule type). — App. I litre de kin bouilli 
additîonné de 300 grammes de sucre. Verser sur Fe œufs entiers et 
8 jaunes battus en terrine. Enlever la mousse produite, passer à 
la mousseline, et verser en moule beurré. Pocher au bain-marie et 
it couvert, sans aucune ébullition, à raison de 30 minutes pour 
moule d'un litre. — Laisser refroidir avant de. •dén-louler pour 
assurer le tassement de la crème. 

Renversé,hes diverses. — Se font. surtout avec parfutns d'in- 
fusion comme avelines (vanille'!, café, chocolat,. orange, pralin, 

Viennoise (à 	— rdl pie. 8 décilitres Ilte 	infusé la va- 
nille, 4:30(1 grammes de sucre, 	dt:feilîtres de sirop ,caramel 
-(10) grammes de sucre cuit au caramel blond et dissous avec la, 
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valeur de '2 décilitres 	crufs et 1 jaunes. 1Passer à la mou*s, %- 
line, et pocher comme il est indiguli. 

App. .4 -MO grammes de semouk. fine -ers  ée en pluie dans MI 
derni-li ire de vin blanc et demi-litre d'eau en ébullition. Donner 
'20 minutes de cuisson ; puis, ajouter à l'appareil 300 grtunmes de 
sucre en poudre, (2 grammes de sel, '2 oeufs entiers, et f blancs 1.11 
neige. Verser en moule à cules beurré, pocher au bain-marie, 
refroidir avant de démouler. Napper d'une pur e crue de fruits 
quelconques : fraises, groseilles ou cerises. 

Gelées (1'‘(wmul x /es 

Sont de deux sortes Celles aux liqueurs ou aux vins, et celliss 
aux fruits; mais le fonds de leur romposition est constant. el com- 
porte : l litre d'eau; 350 grammes ile sucre;  3 grammes de kr(bla- 
tine, et le parfum adopté. La proportion du sucre peut varier selon 
la nature de l'élément employé pour la gt lée qui en peut, 
suer plus sil est acide, ou moins s'il est déjà sucré par lui-meirne. 

Pro'paration di hi 	— Faire dissoudre k sucre dans l'eau, 
mettre en ébullition, et ajouter le parfum s'il est d'infusion. Ver- 
ser ensuite le sirop sur 3 bl mes d- witrs foueik_is, ajoutor la giqa 
tine ramollie, et porter t l'éballiiinn en fouettant sans inierrup- 
tion. Retirer sur le coin du feu, couvrir et tenir en fr 'mi i , ri .

rn t 
pendant -20 minutes. Passer à la diansse ou à la serviette, et r!  

pisser les premiers jets qui sonL généralement troubles. -- Lais- 
ser refroidir complètement avant de verser en moule à 

I) 	 Le"" PrOPOrtiUn 	 Ull 	 grun ]itro yin t di. 	di.Fcilitri--; 

co 	 Ile .q14 r1 -" rau-nues 	L!élatinei. Lus pri,pikrtion.4 irtiau ber: t' 

efipurtdant vrtritir 	que 1;i 	t.s1 faite ;in i% in coi 

unin 	 eliarnpaigite lype dr. 	 ;ut vin) ed.inpoiTtera ; 

pit 3 	 dc dukillibaunc. t..[ 	2,eltir au kir il di dreilitr '14  treati Cl 	d1:1:i 

litro 	kir -:ch, 

Gelées au vin. 	vin ne s,najoul 1  dans Ja goVie que quand 

(11.0. est clarifiée et. froide.. 	ce[ effet, ia 	- 	faite ave....c seule 
ment la mnitii 41u suore, ('II 	 t (1 .u...;.scwto dans le vin 
mit me. Quand la dissoluthw est alH(line, if_ vin 0.4d fiitri.».. et ajouté 
à la g It7à0 	̀°'o h4`. I e s rigueurs s iljd).111 	 froid. 
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Généralement, les gelées au vin sont dressées dans des verres 
et, s'il s'agit d'un vin mousseux, on ajoute sur la gelée, dans 
chaque verre, un peu de gelée fouettée qui se solidi lie en forme de 
mousse. Les gelées au champagne se moulent ainsi, en coupes ou 
en 11 tes. 

Gelées diverses au Vin. 	CllAmpiviNE, MAD1biLE, VIN DL 

RHIN, XÉRÈS, Zucco, etc. 

Gelées diverses aux liqueurs. 	ANISETTE, EAU-DE-VIE 

DE li.iiNTZICK I  KIRSCH, KUMMEL, RILUM, etc. 

Gelée de Fruits rouges. — Fraises, framboises, groseilles, 
cerises. 	Fruits très mûrs, passés au tamis fin, avec I décilitre 
d'eau par 500 grammes de fruits. Filtrer le suc obtenu, et quand 
les fruits sont trop mucilagineux, laisser fermenter ce jus avant 
de le filtrer. — La composition d'un litre de cette gelée comporte : 
G décilitres de gelée ordinaire clarifiée, et 	décilitres de suc de 
fruits. — La gelée doit nécessairement ètre collée en conséquence. 

Gelée de Fruits à noyau. 	Abricots, pèches, prunes, etc. 
Ces fruits sont pelés et pochés dans le sirop qui doit servir it 

apprêter la gelée.  Celle-ci est ensuite avivée avec une liqueur tirée 
du fruit employé ou s'en rapprochant. 

Gelée de Fruits aqueux.— Oranges, mandarines, citrons. 
traitent comme les Gelées de fruits rouges, en ajutant au 

sirop une infusion de zeste du fruit traité, soit 1 zeste et demi par 
litre de gelée. 

Gelée de Pieds de Veau. 	Était autrefois la base de toutes 
les gelées, et est encore très usitée en Angleterre. —Pieds de veau 
dégorgés, blanchis, marqués en cuisson avec I litre d'eau par 
pied. Êcumer à fond, couvrir, et cuire lentement. pendant 7 heures. 
Dégraisser à fond ; juger de la consistance et la rectifier, s'il y a 
lieu, par addition d'eau filtrée. Ajouter au litre de gelée de pieds 
:20 grammes de sucre, pointe de cannelle, demi-zeste d'orange et 
de citron, le jus d'une orange et d'un citron. Clarification avec 
3 blancs d'o.ufs, en procédant comme pour la gelée ordinaire. 

Gelée â. la Russe. — Est une gelée quelconque fouettée et 
rapidement moulée quand s'annonce la coagulation. 

Gelée it la Moscovite. 	Gelée au vin ou aux liqueurs 



r 

rnrternent sanglée if, la glace salée. En assurant sa solidification 
rapide, ce sanglago. la. trouble, et, l'en voloppe- d«unr couche givrc-.L.,. 

lionnvient cependant. de ne pas abuser du sanglage ; parce que. 
avec cet exc..s de froid, la gelée osi_ moîns bonne. 

Celée rii1iaiiui('. 

 

Si' fait avoc g.ekies de parrums Pt do 

 

iein[os divers, et. 	monte par couches, en opposant bien lus 
d,.ouleurs. 

Macédoine de fruits (Foi • S(' ') S 

Mont-Blanc. 
• 

Fraises „aux). — Crème Chantilly vanilkie très ftirme, ad j 
ionnée, an litre, de 100 grammes de petites fraises des bois mact"- 

rues au sirop w.tnillé, froid, et bien tr...goutiées. Drtbsstr 	glme, 
pntourer 	base de grosses fraises roubirsis dans le sucre semoulu., 
17!1 i k rOrCili 	.surfai-P avec demi grosses fraises. 

%larrons 	— Marrons cuits an Lait. sut 	vandlo ; passi's 
BrrrI 
	

au-ilessu:-; d'un moule 	bordure 	rensi t  • 

	 . iào 
fal.:on que la purée de marrons, bombant Ln vernitcello du tamis, 
grarnisse I moule naturellement, Finir d'emplir k mot& avec la 
pu r(:... 1 0111i.,K..e it côté démouler sur pie 	servivt 	(.lrossor 
milieu de la bordure un sl)nio de crème Chantilk vanilh;o., n 
montant 	guli 	pour imiter los aspt rib's erunq muli- 
tngno. 

Pains de Fruits. 

Moine appareil que c.L3lui indiqué pour Uavnrois aux fruits, ma 
crique e, clinsi.quemment, r.1 r1 Pou plu laible rgi_latini 

Cc. pains se fon' 	ingodesit charlotios chemisés do gukit kII rap- 
port aypc loti rni.rfuni du fruit implové, 	: abrioots. rususi  

 

cerisos. 

 

  

Puddings froids. 

Bohémien ne à Ia . 	Pt t 0,‘:, criws garai s d n salpicon di 
fruits cunlits en d;Ls 	ra isin. treinp;. 

	•
.roan 	hi'. à fa mar- 

melagle de pHumnit--;t. Ft. poires 	 irliobos on boule_isa. ou en 
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rectangles. Les ranger dans un moule à bchrdure beurré ; couvrir 
d'un appareil à crème renversée forcé en Œufs entiers, et pocher 
au bain-marie. Refroidir dans le moule renverser sur plat au 
moment, et couvrir trun Sabayon parfumé. à volonté. 

Clermont r. la). — Appareil à Bavarois vanillé additionné de 
00 grammes de purée de marrons el Da) grammes de débris de 

marrons glacés. En moule huilé ; dressage sur serviette et mar- 
rons 'glacés autour. 

Diplomate 	— Moule à Bavarois, huilé, dont le rond est 
décoré aux fruits confits.— 'Garnir d'appareil bavarois vanillé, et de 
biscuits à la cuillère imbibés au kirsch et au marasquin, par couches 
alternées. Sur chaque couche de. biscuits, semer des raisins de 
Smyrne et. Corinthe macérés à la liqueur sucrée, et y dépiiser de 
Place en place quelques cuilterées à café de confiture d'ainiots. 

Diplomate aux .fruits. — Pudding diplomate augmenté de 
couches de fruits frais, comme poires fondantes, pèches, abri- 
cots, etc. — Ces fruits émincés finement et macérés à l'avance . à 
la liqueur u:crée. Entourer la base de l'entremets d'une cinnpote 
de l'un de ces fruits, ou d'une compote panachée. 

Malakoff (ii1a). 	App.: Crème anglaise collée finie avec d 
cili L.res de crème double bien fraîche et crue au litre. 	6eitroiture: 
marmelade de poires et de pommes apprêtée comme pour char 

; raisins de Corinthe et de Smyrne, amandes frai dies effilées, 
écorce d'orange en des, el lames de biscuit rassis, ou biscuits à la 
cuillère imbibés à la liqueur. 

Monter en moule à charlotte huilé, en alternant les couches de 
crèmo et de garniture de cette faon crème d'abord, couche de 
lames de biscuit tartinées de marmelade avec, dessus, semis de 
raisins,, écorces et amandes; puis nouvelle couche de crème et 
ainsi de suite. — Faire prendre, renverser sur plat et masquer 
d'un sabayon au kirsch., 

Nesseirode la). — App. Crème anglaise sans gélatine ad- 
ditionnée de purée de marrons raisins de smyrne et corinthe 
gonflés à l'eau tiède, écorce d'orange et cerises confites en dés 
macérés au madère sucré, Ajouter la crème fouettée  en propor- 
tions ordinaires et parfumer au marasquin. Faire prendre en 
moule it charlotte foncé de papier Liane; le moule fermé hermé- 
tiquement, luté d'un t- ordon de beurre et fortement sanglé r la 
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glace. La crème anglaise peut èLre frappée à la sorbetière, et la 
crème fouettée y are ajoutée- quand l'appareil est, it peu pri's 
.2; lacé. Démouler sur serviette enlever le papier et entourer 
la baso d'une couronne de marrons glacés, ou de houles en purt'ie 
de marrons enrobées au rhocolat. 

itiehelieu 	la). — Compote de pruneaux passée an tar is. 
duite avec k jus des pruneaux, et additionnée de mème quantité 
de gePe au kirsch fortement 	Faire prendre au fond d'un 
moule à charlotte huili% une couche d'appareil de 1, centimi>tre et 
demi d'épaisseur. Placer dans le moule un moule à charlotte plus 
petit. étamé extérieurement et rempli de glace, qui se trouvora 
suspendu au milieu de l'autre par les oreilles appuyées sur les 
bords du premier. Remplir le vide avec l'appareil pruneaux el 
laisser prendre. Retirer alors la glace du petit moule, la remplacer 
par de Peau tiède, pour le(412.tacher d'après rappared et l'enlever 
aHssit(11. Remplir le vide avec un appareil bavarois vanillé et faire 
prendre. Démouler sur serviette. 

ENTREMETS DE FRUITS FROIDS 

Abricots. 

Parisienne (à li 	Abricots reformés en rass'inth1a1.11 
moiticis poolil'bes ;i,u sirop vanilk avec une, noix d(  glace -vanille. 
brus4sur 	couro111]b sur larges !nal ;irons renvors1'..--i: reroUVrir 

L , 

I ZinrIcHt de f1 i21/10 CharalliV 	 dress4.741! en cone, e saupou- 
drop W.,- Fin pralin (favelinu. 

Royale r lis . 	Dorni-id /Picots ou crunpir.de 	cn moule 
ta1.1014-tte aver geb;e 	bien 1.11 tire. iiïqnoulor au n-mmenl 

4 

4 

f 

1 

n court quiP sur 	oi.clurp 
saliipy (lià pistai:hos  

haelh'12., ;lu milieu do id iiiwdurp.  

irt.noNe ir 	;t la gro- 
, 

lielée rose à rani›t. 
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Ananas. 

Georgette. 	Ananas entier, vidé en calebasse, en laissant 
une épaisseur de I centimètre tout autour, rempli d'un appareil 
bavarois à la purée d'ananas, et addiiionné en outre de l'ananas 
retiré, détaillé en tranches minces. Dresser sur serviette en rap- 
por(ant la touffe de feuilles qui doit être conservée pour cou- 
vercle. 

Virginie (à la). —Méme procédé que ci-dessus, en remplaçant 
l'appareil bavarois-ananas, par un appareil bavarois aux fraises. 

Fraises. 

Créole (à la). — Fraises macérées au kirsch sucré, avec ana- 
nas en dés, dressées en pyramide, sur compotier, au milieu d'un 
turban de tranches d'ananas également macérées. 

Marguerite. — Petites fraises des bois macérées dans un 
sirop au kirsch, égouttées et liées de même quantité de sorbet- 
grenadine. Dresser en timbale sanglée ; masquer et décorer de 
crème Chantilly parfumée au kiimmel. 

Marquise (à la). — Crème Chantilly additionnée de moitié 
purée de fraises des bois, dressée en timbale sanglée. Couvrir de 
fraises moyennes macérées au kirsch et. roulées dans du sucre en 
semoule. 

Melba (à la). — Dressées en timbale sanglée, sur lit, de glace 
vanillée. Couvrir d'une purée de framboises épaisse. 

ina. 	S'apprètent, comme les fraises Marguerite, mais se 
lient avec sorbet à l'ananas. La crème Chantilly légèrement 
teintée de rose par addition de marmelade de poivrons au gin 
g,embre. 

Romanoff (à la). 	Fraises macérées, dressées en Li male, et 
recouvertes de crème Chantilly poussée à la grosse douille can 
nelée. 

léVilhelmine. — Grosses fraises macérées avec jus d'orange 
et kirsch sucré. Crème Chantilly vanillée à part. 
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Mandarines. 

Almina. 	ernecs a I emporte-pièce, vidées, et les écorces 
remplits d'zippareil bavarois aux violettes additionné de biscuit it 

euillibre brisé et imbibé au marasquin. Recouvrir avec le rond 
ciïql:›rce ot dresser sur serviette. 

Crème 	1 	Ecorces remplies d'un appareil bavarois à h 
mandarine peu collé, et additionné d'un tiers de crème fraiche, 
rrile. Tenir en if...ave sanglée jusqu'au moment d servir, 

Surprise 	Voir ()punir. -) 

Oranges. 

Itlane-Mangier au 
1 lanc-manger indiqué. 

n'annulées. — jaillies de plush  

ppareil 

urs sortes de blanc-manger 

Eeorces vidées garnies 

par couf7hes régulii.res, 	(en 9)1u 	bion les !chaos. SP foill 

nlenI ave golées de fruits alternées. Celle sgirto d'orange 
seri ih'q -oupée In quartiers, 011 ost usitee coMme garniture d'Pntrli- 
mots frilids. 

Surprise 
t 

— ErC reit s vidie, remplies F gel 

Pêches et Brugnons ou Nectarines. 

li lexa mira. — En timbale s ingiée„ garnie au oui I 4 u no 
., 	, 	,.  

i'gniche de glaue vanille recouvertu d pnroc. oc. fraisos. IA(i PliHeS 
L a 	1 	1 	 à li 	1  • 	il 	• i  

11( 	[1(-1°S 1 1:1 Fanant? 1 uwn irowies drcissét-1-,rs dessus. il t iH i rntii ti s de 

pria os ale rosPS rouges et blancs. Voile die sucre iiii: , 

Cardinal à Ls . 	Porlii n es t la vanille ï dressdles 	tiunhabe 
couvort Linne 	dt 

parfuinuu au Isirsch. La surface p irsonu'i2 d'amandes t_qttiée:-.; 
`n blanches 

I) lime Bi 'l'elle 	 111 iror 	• 	

dr' .s141:%' 
on 	timb du sur cq,p iche cie gjacte 	topissi:Ic4i# unrwes 
t rancit 	alias r irtbnit o's an kirsch marasquill. Entre chaque 

41 
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pèche et dans tous les intervalles, un gros point de crème Chan 
tilly, poussé it la douille cannelée. 

Melba. — Pochées au sirop vanillé, dressée sur couche de 
glace-vanille et nappées de purée de framboises. 

Petit-Duc. — Apprêtées et dressées comme pour Dame 
Blanche. Garnies de groseilles rouges de Bar au lieu de crème 
Chantilly. 

Sultane. 	Pochées et dressée-s en timbale sur couche de 
glace pistaches. Nappées d'un sirop lié, très froid, parfumé à I es- 
sence de rose. Sur bloc de glace, et voile de sucre liilé. 

Poires. 

Aux formules indiquées pour les Pèches et qui leur soie appii- 
cables, s'aîoutent celles-ci 

(à la). — Poires fond4ntes pochées en quartiers au 
sirop vanillé, dressées au milieu d'une bordure de crème ren- 
versêe au caramel (crème viennoise') , couvertes de Chantilly va- 
nillée dressée en pyramide.. La crème saupoudrée de pralines 
rouges écrasées. Entourer la bordure de toutes petites ou de 
demi-poires cuites au sirop et rosées. 

Florentine (à la). - Appareil bavarois it la semoule en moule 
à bordure huilé. Démouler et garnir le milieu d'une compote de 
poires à la purée d'abricots vanillée. 

Pommes. 

Royale (à 	- Petites pommes pelées, vidées, et pochées au 
sirop vanillé. Dressées sur petites tartelettes de blanc-manger 

rès avoir été nappées à la gelée de groseille. Gelée au maras- 
quin hachée, au milieu ou autour. 

Suédoise. 

Est une macédoine de fruits montée en moule à douille avec 
gelée au kirsch ou au marasquin. 

1 



tinandois frakin 
dresstl en. timbale sangliho, (ksi, laiss 

s, 	Arroser 	sirop it 30' par fil fui.  	sch 
J ir ciiyor rimkrani J 

1 
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ENTREMETS FROIDS DIVERS 

Ananas la Royale. 	Ananas frais pelé en réservant. le 
bouquet. de feuilles du dessus. Le vider intérieurement,. y ie gar- 
nir (lune intacMoine de fruits Frais. Dresser dans une coupe. t'II 
cristal, et entourer l base d'une courunne de belles pèches Mon 
treuil, pochées au s'irop vdniikb. et allernées de irrosses Fraises 
En tel:lies au kirsch. Remettre le bouquet, de feuilles s placo sur 

ruminas. 

Croûte il la Joinville. 	Tranche!zL de Savarin légiTement 

inibIl.H'.es de sirop au kirsch., dressées en turban avec tranches 
d 'an nas - 	 ( ci chocolat, sur les tranches d'ananas; 

rriime Chantilly vanillée monIée en pyramido au contre du 
turban, et sirop d'abricots au kirsch autour. 

Croûte à la Mexicaine. — Croûtes ovales en giqiniso, 
(hpaissts de 7 à 8 millimètres, masquées d'une couche d'appareil à 
Condé (amandes hachc'es et glace t'uvale , et. si'cliées à four d'Hi\ • 
Dresser enpyramide avec roc her de gla(--.:e ploinbière an milieu. 

Diplom de aux Fruits. 
fond de génoise aux fruits glacé it Fabrice, et enbwri. d'un 
du ro des ru' mes fruits qui ont. servi à sa composition. 

Fruits rarraichisi. — Fruits frais di?saison., commo _ 

puires fondantes pèches, abricots, pi.lés a p oiLor 

'Jammes V111.11 ec.es frai,sos‘ frainuffisos irrosei He i'crraPPues,  - 	 - 

Bavarois aux fruits démoul 	r 
)ur_ 

une heure ou deux. 

Ili. flottante. Cuis. an el. 

 

Biscuit de Sil\ 0.1P r 

 

  

  

tr 	 Iriarasquiu ])111,S I Ud 4111 ut,S 

il 

	

tralpriki(ds„ ot parsomoos de raisins do Corillthu c r 

(ramandes hachl.es. Rapportor los tranches pour rof'ornitli 
111;t S1111( 	1. 1 0111i-ri 	 111' 	 '-',11CI4 itie 

ni111:11`. 	 1ii1 t 4.111.,'11111 (101.1.1.--tal'iluS 	 d(' 
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grains de Corinthe ; dresser sur compotier et entourer de crème 
anglaise vanillée ou de sirop de framboises. 

Ilarquise Alice. - Bavarois praliné en moule à manqué, 
garni inticieurement de biscuits à la cuillère imbibés à ranisette. 
Démouler sur plat de service, et masquer entièrement d'une couche 
bien uniforme de crème Chantilly très ferme sucrée et vanillée. 
Sur le dessus, tracer au cornet, avec de la gelée de groseilles, des 
lignes parallèles, puis couper ces lignes en travers avec la pointe 
d'un petit couteau. Entourer de pelas triangles en feuilleiage, 
masqués d'appareil à pralin et séchés au four. 

Melon à l'Orientale. - Vidé de ses graines et filaments par 
une ouverture pratiquée du côté de la queue. Retirer ensuite la pulpe 
avec une cuillère en argent et la couper en gros dés. Poudrer Fin- 
térieur du melon de glace de sucre, et le remplir avec les dés de 
pulpe, et fraises des bois, par couches alternées saupoudrées de 
sucre. Verser dedans 1 décilitre de kirsch ; fermer avec la partie 
enlevée, luter avec un cordon de beurre et tenir au frais pendant 
9 heures. 

Melon surprise. 	Vidé comme ci-dessus et rempli d'une 
macédoine de fruits additionnée de la pulpe retirée, liée d'une 
purée de fraises des bois sucrée et parfumée au kirsch. Fermer et 
tenir au frais. S'apprête toujours L2 heures à l'avance. 

Meringues garnies. - Coquilles de meringues accouplées 
avec une cuillerée de crème Chantilly sucrée et vanille ; ou 
avec une glace quelconque. Dresser sur serviette. 

Œufs à la neige. - Meringue ordinaire, moulée 'à la cuillère, 
forme œuf, pochée au lait sucré et vanillé. Retourner dans le lait, 
pour pochage égal, et égoutter sur tamis aussitôt que la meringue 
est bien raffermie. Avec le lait passé à la mousseline, et addi- 
tionné de 10 jaunes au litre, apprêter une crème à l'anglaise. Dres. 
ser les œufs sur compotier et les couvrir avec la crème bien 
froide. 

OCufs à la neige _moulés it froid. - Les oeufs apprêtés 
comme ci-dessus, dressés en moule à cylindre huilé. Coller la 
crème anglaise à la gélatine dans les proportions indiquées à l'ap- 
pareil Bavarois, el la verser sur les (-ras quand elle est complè 
tement froide. Faire prendre au frais, ou entouré de glace sans 
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Riz i limpér ai rire. —1 i cuit ait lait sucré 	vanillé. bilis  
frs proportions indiquées., additionniPi de I déc,Filirre 	purt;fc 
bricuts, el 	grammes d salpicon do fruits 	 por 

grammes de riz cm Lui incorporer mèt-ntequantité d'appa 
reil bavarois au kirsch (ou I demi-lifte d'anglaise collée et 
I itre de (`1'i I-fouettéee). Est, en somme, U R bavarois au riz 	au\ 
fruits moulé en moule à bordure hatll, dit:Ltnislfr., 	ri-dul4 d gobe 

groseille. 	
0 

Rizfi la .11altaise. 	App de riz it Impératrice, sans pur th 
tbricolsr r szilpicon, 1i-ès fortement parl'unll' au zesto 

 

1* d"t Iin 

L'additionner d'appareil bavarois à. forange vt-T:i.rsor e rr truoilo 

cli'que et faire prendre à. la glace. Démouler sur plat, et le couvrir, 	
â 

par rangées alLernées., .de quartiers d'oranges parés à vif, HL Ind- 
d  

dan un sirop parfume au zeste ti orange. 

Timbale Fraisalia. 	Timbale do pfite à savarin cuit dan:7! 
in bu le 	ell 	 e vidée intiourement, légèrement sirupé-e 

au kirsch, et remise dans le moulo. narnir d'appareil Iniviiirois va- 
fraises des bois macéri%es au kirsch suer(», 	aftornani los 

conc114.7..s. Laisser prendre ( t renverser snr une assietli d'abord 
Trais sur le plat de st.q.vice ensuite. Dres› q. 	ssus r 	» pvramido 
de crïq-no Chantilly, et la pniintiller parkonI 	 frais( s 

donli-grosses. Clutidonner le plat de gelée a ri X fraise . 

Tivoli aux 'enlises. 	Moule .vlindru 
al" kirsch bien claire. Emplir le muni d'appareil liavarui 

la imree (le fraises. livinoulEâr sur ›ervietto It cintcpurer do ..e..::dq(1 4  

Iliir ho .O. 
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GLACES 

Appareils et compositions pour Glaces simples.. 

.0BsERviTiox. — Les appareils pour glaces simples sont .de ,deux 
sortes Ce-raï 	.crème., et ceux :agi sire e 	servent, pour les 
glaces aux .fruits. — Les doses de sucre et d'if:eut, pour ces com- 
positions, étant, extrêmement variables, les formules eut-dessous 
sont établies sur une moy,enne. Si on désire des glaces 'dus grasses, 
il suffira d'augmenter la quantiLé c.k. sucre et .de jaunes ,d'oeurs per 
litre de lait ; tandis que, en .diminuant les proportions, on obtien- 
dra des glaces plus fermes et, très maigres. 

Pour donner une idée de la différence qui peut exister dans la 
composition des crèmes, nous citerons les Glaces crèmes, dont les 
proportions, pour I litre de lait, varient de 7 à I jaunes et 'de 
180 à -4,M grammes de sucre. Quant aux fila ces an sirop tel aux 
fruits, le degré. marqué au pèse-sirop par leurs appareils varie 
entre 115 et f7ei  eJt -30 ..t 3'2%. 

Appareil à Glace crème (10'f'olonl ule type) 

Travailler dans une casserole 300 grammes de sucre et 
10 jaunes, jusqu'à ce que l'appareil fasse le ruban. Mouiller petit 
it pela d'un litre de lait bouillant, et remuer sur le feu jusqu'à. ce 
que cet appareil nappe 'bien la cuillère, et en évitant, tébullition 
qui amènerait la Ucomposition. Passer au rhinois dans une ter- 
rine, et vanner jusqu'à ,cornpiet refroidissement, 
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Appareils divers. 

Amandes 'aux . . 	100 grammes d'amandes douces émondées 
et 	amandes amines pilées avec quelques cuillerées de lait, 
mises r infuser dans le lait, bouillant 	minutes à l'avance. 
Mèmes proportions de sucre et jaunes qu'il la formule type. 

Asperges (aux). — 1180 grammesde pointes d'asperges vertes, 
blanchies -2 minutes, pilées avec quelques cuillerées de lait, et 
mises à infuser dans le lait 30 minutes àPavance. 

Avelines 'aux). 	100 grammes d*avelines légèrement torré- 
fiées, pilées avec un peu de tait, et mises à infuser pondant 

,'7210 minutes. 

Café (au). — `")0 grammes de café en grains fraidiement 
et concassé, infusé pendant 20 minutes. —tr F café très fort 
lait. avec milime quantité et 3 décilitres deau, et ajouté à 7 di ci.4 
litres de lait bouillant.. 

Chocolat Lau). 	.250 grammes de chocolat rzipé dissous avec 
.2 décilitres d'eau et mouillé d'un litre de lait bouillant. Pour cul: 
appareil -250 grammes de sucre et 7 jaunes suffisent si le chocolat 
employé est. sucré. — Gousse de vanille. 

Noix :aux:. 	grammes de lobes do noix fraiches. 	)1u- . 
chées, pilées, et infusées dans le lait. 

Pistaches (aux). 	30 grammes d'amandes d -.Puces et 1 grain - 
tues de pistaches émondées, pikes, et inlu OC'S 

Praliné (au) - 1 grammes de pialin pi e t pas au tamis 
joulé à I litre d'appareil à glace vanilk. 

Th 4.1,  (au'.:. 	3 décilitres (finiu...-4ion de (hl frès forli 	iu.lue ii 

7 décilitres de I tit. 

V iranill 	a 1 	1 gousse de vanille ordinaire, inf usl,:qc dans 
minutes à l'avance. 

N 4 )1 	- Si On q111 -̀  Ire 	 Foncluosit de ces appareil. h! lait. pc.ut 
glu remplace entiértmerw, ou tin partie, par de la crique fraiche. Prs peut 

went, quanti la :ullacr 	pri-e, 	ail_lutcr I decilitre i.lt1 c'rème ruuette 
;i1.t hire d'apparoil 

Appareils à glace aux fruits, aux essences 
ou aux liqueurs„ 

t baseite ct_is api-) ireiis est lin sirop (11 suerc zLrlpiul s'ajoute 

1 

f 
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l'essence, la liqueur ou la purée de fruit qui doit caractériser la 
glace. 

Tous ces appareils comportent une addition de jus de citron 
dont la quantité varie selon le degré d'acidité du fruit employé ; 
mais qui, pour les plus acides, n'est pas inférieur à celui d'un 
citron entier. Le jus d'orange convient'également, principale- 
ment pour les fruits rouges, et les deux sucs combinés de l'orange 
et du citron font ressortir davantage le parfum du fruit. 

Ditns la saison, ces sucs de fruits proviennent de fruits frais 
pressés et passés au tamis ; hors saison, on emploie les jus con- 
servés. 

Toutes les glaces aux fruits rouges gagnent d'être additionnées, 
lorsqu'elles sont prises, d'une bonne proportion de crème crue 
bien fraiche. 

La préparation des appareils à Glaces aux fruits se fait de ces 
deux façons lu Passer les fruits au tamis fin, après les avoir pilés 
s*il est nécessaire, et diluer la purée avec même quantité de sirop 
à 3'2", et le jus de citron. Le mélange se fait à froid, et avec vérifi- 
cation au pèse-sirop. Si l'appareil marque plus que le degré, il est 
alraibli avec un peu d«eau ou de jus de fruit et, dans le cas con- 
traire il est augmenté en sirop. —° Piler les fruits avec sucre 
en poudre; passer au tamis, et ajouter la quantité d*eau filtrée né- 
cessaire pour obtenir le degré qui convient à l'appareil. 

Appareils divers. 

Abricot (à, V). 	I demi-litre de purée d'abricots, 1 demi-litre 
sirop, et jus de -2 citrons. — Degré 18 à 19. 

Ananas (à r i. - demi-litre d'ananas ripé ou pilé, macéré 
pendant 2 heures avec I demi-litre de sirop. Jus de oranges et 
d'un citron. — Degré 18 à 	— Passer au tamis. 

Bananes (aux). 	I demi-litre de chair de bananes pilée, 
macérée pendant '2 heures avec I demi-litre de sirop parfumé au 
marasquin. Jus de '2 citrons. — Degré 20 

Cerises (aux). — demi-litre de cerises broyées, macérées pen- 
dant I heure, dans un demi-litre de sirop, avec les noyaux pilés. 
Passer au tamis et ajouter le jus d'un demi citron. — Degré : 21. 

Citron (au). — Le zeste de 3 citrons, infusé pendant '24 heures 
dans1 demi-litre d sirop froid. Ajouter le jus de 4 citrons et de 

oranges. — Passer au chinois. — Degré -2=-2. 
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Fraises ;itux .). -1 demi-litre de purée de fraises ei l den-ii-Iiiru 

d 	p e siro yandk ; jus de 	ci[rons et de c2 oranges. 	ou bien : 
1 kilo de fraises pili:.es avec .7;00 grammes de sucre en poudre 
quantité ordinaire de jus de citron ut d'orange. Passer au tamis 
et mise a point avec eau filtrée. 	: 1.6 à 18. 

Framboises; (aux 	Même prodickl. que pour appareil aux 
Fraises. 

Groseille à la). 	demi-litre de jus de groseilles, 1 demi- , 
litre de sirop. Peut, en raison de l'acidité de la groseille se passer 
de citron. — Degré 20. 

Mandarines 	— Le zeste de Yi. mandarines infusé dans 
3 quarts de litre de sirop bouillais L. Refroidir. passer, et additionner 
du jus de 6 mandarines, '2 oranges et I citron. — Degré 

Melon au). 	J.demi-litre de pulpe de melon bien à point, 
1 demi-litre de sirop, k jus de -2 oranges et de I citron, 
I cuillerée à bouche d'eau Ili fleur d'oranger. 	Degré 2'24 

(,range a 1 

 

Infusion comme pour mandarine avec zestt 

 

de et opanges au litre de sirop. Jus ' orange-, It dun rit 	— 
Degré 21. 

Pèches aux 
de préférence. 
18 u. 19. 

   

En1p10er la 	de vigno CM do luin -d!iii 

   

  

Sappréte comme app. ii l'Abricot. - )egi'( 

  

t:1. 	
• 

oires (aux 	Po ir es bien tondantes, pdéus e pu pilloos 
P) I • grammes pilées avec :in() grammes de sucrii 	J p+ Ii 	t. 
I j 11 du ci [ro n par :*onn grammes tie. poire, Passer au tanii, 
rilettro 	puinI avec eau filtrt'; 12  i usquit  obtention de .22°. 

Prunes 	Traiter conuno 	l'abricot. 

 

1 "){11r114 ri 

 

Raisins , aux 

 

quztLit,.,, 	iiir à de jus de 	ou.‘ cixi ri- 

 

	

jus de 3 citri:ws. 	juill., r. sucrcl. 
plu 	pii1,44.i-sirop marque 

Violet t(ks :aux — 	 pétaloS,  (10 

11S911 • nc•r ,  g2I 

lavt'.7.s,, 	penchni 1i winuies dan 	S di(icilitres 
I ouillant. Jus d 	 DcF,rt' 720 

Appareils à glaces aux liqueurs. 

'ibifitit:quwut en additiunnitnt 	sirup di' la liqueur iiidi tiu y '  
qualiti!li 	ILlétF 	Irbrre 	.,-;.ou parfum. 
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La quantité deI décilitre au litre de sirop peut s'indiquer en 
moyenne. Selon les cas, ce parfum est appuyé lui-même par ad- 
dition d'infusion, comme : the pour glace au rhum; zeste d'orange 
pour glace au curaçao ; noyaux frais broyés pour glace au kirsch. 
Ces appareils sont toujours additionnés de citron, et leur degré est 
celui du degré moyen des appareils à glaces au K fruits. 

Préparation des glaces. 

Les compositions étant prêtes, l'ustensile, sorbetière ou turbine, 
est sanglé de glace pilée, additionnée de sel marin et d'un peu 
de salpètre, L'appareil bien refroidi est alors versé dedans, et 
l'ustensile est tourné, soit à la main, soit mécaniquement, en 
ayant soin de détacher constamment, les parcelles d'appareil, 
solidifiées au long des parois ; et ce, jusqu*à ce que l'appareil 
soit solidifié entièrement. 

Cet appareil est alors mis en réserve en sorbetière sanglée à 
ravance, ou moulé immédiatement. 

— Tous les appareils ît glace-crème doivent être travaillès vigou- 
reusement, aussi bien pendant le travail du glaçage qu'après être pris. I, est 
le seul moyen de les avoir bien lisses et moelleux. 

Par contre; les appareils ôt glaces-fruits, surtout ceux qui sont coiorès ne 
do vent pas Cdre trop travaillés. 

Moulage des glaces. 

11 est essenUel que les moules ferment hermétiquement pour 
que l'eau salée ne puisse pénétrer à l'intérieur, 

Au moment. de servir, ces moules sont lavés, trempés à l'eau 
chaude, puis essuyés, et la glace est renversée sur serviette. — Si 

ales glaces sont dressées en rocher, l'appareil est pris à la cuil- 
[lere dans la sorbetière, détaché avec une autre cuillère comme s'il 
?.s'agissait d'une quenelle, et les parties sont dressées en pyramide, 
sur serviette pliée, 
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GLACES DIVERSES 

Dérivés des formules précédentes. 

Alhambra. i Moule à madeleine ; chemise vanille. Intérieui 
crème Chantilly additionnée de fraises fraîches, et parrunp:.bc. 

au. 

Carmen. — Moule it côtes garni de 3 glaces fiamboise caft 
vanille. 

Comtesse Marie. — Mouie spécial. Chemisé fraise. Inté 
rieur: glace vanille. Décoré vanille. 

Dame Jeanne. — Moule à madeleine chemisé vanille. 'lité 
rieur: Chantilly avec fleur d'oranger pralinée. 

Dora. — Moule à madeleine chemisé vanille. Intérieur crimm 
Chantilly au kirsch, additionnée d'ananas en dés et de groseill 
de Bar. 

Fleurette. 	Moule carré. Garni fraise et ananas. — Décor er 
glace citron. 

Francillon. — Moule carr' 	Chemise café. Inférieur finf 
champai,ne. 

Fromages glacés. 	61 tees en moule conique à t tes, gé- 
n(71ralernent panachées. Le terme ne s midoie plus. 

Glaces mmdées. 	Sont de deux sortes les grossos f~ tep 

en moult, èn étain et à charnières, ro présentant des sujels divers 
et los potites faites en tout. petits 1110111 e' de forme variées. 
font à n'importe qu(-11 parfum, mais, un p'bnérztl. avec nue glac( 

en rapporL avec l'ohjet quo ligurt. 14, moult 	>ont tenues sun 

giées jusqu'au moment, ou drossi'qcs en rave. 

iles (des. 	Moule à mideleine 	vanillo. l 	+i1'ieur 
ananas. 

Glace vanille . adtifiionnéc d 	l ooiti 	crèull 
Ch antilly, avec fr 	o 	m uits cnlits 	acért.is au kirsch. 
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Marie-Thérèse. 	Moule à madeleine chemisé chocolat. in- 
térieur : crème Chantilly vanillée. Décor ananas. 

Meringues glacées. - Demi-meringues garnies de glace 
moulée à la cuillère ou la glace prise entre deux coquilles de 
meringues. 

Plombière. -- Glace vanille additionnée de fruits confits mai. 
iérés au kirsch. Dressée en moule à Parfait par couches alternées 

de marmelade d'abricots. 

Coupes. 

Ainsi que leur nom l'indique, les Coupes sont des glaces, asso- 
ciées ensemble, ou à la crème Chantilly, ou â des fruits, et dres- 
sées en Coupes de cristal. 

Antigny (di). 	Garnies aux trois quarts de glace aux fraises 
des Alpes ou de quatre-saisons, additionnée de crème crue dite 
« crème Niçoise ». Sur la glace; demi-pêches pochées à la vanille, 
voilées de sucre filé. 

Dame-Blanche. 	Garnies aux trois quarts de glace au lait 
d'amandes. — Demi-pêches pochées retournées garnies de gro- 
seilles blanches de Bar. Cordon de glace citron autour de la 
pêche. 

Eugénie. — Glace vanille additionnée de marrons glacés 
brisés. Couverture en crème Chantilly semée de violettes pra- 
linées. 

Favorite. —Glaces vanille, kirsch et marasquin. Cordon de 
glace ananas autour de la coupe. Crème Chantilly 	la purée de 
fraises sur la glace au milieu. 

Jacques. - Garnies verticalement de glaces fraise et citron, 
avec salpicon de fruits confits macérés au kirsch. 

Malmaison.— Glace vanille, garnie dé grains de raisin Muscat. 
'Voilées au sucre filé. 

Petit-Due. — Garnies glace vanille. — Demi-péche retournée 
garnie de groseilles rouges de Bar. Cordon de glace citron 
autour. 



r - 11)E CLTINME 

Tutli-fl iu IL 

 

Fruit, Irais 	u.PO; dés au fond des enupes 

 

cnU'c lus :3 glaces t fraise, ananas, citron. 

Mexicaine. 
tî s (Vis. 

1 1811ce mandarine, avec ananas en tout pe- 

Glaces légères 

Se différencient, des pri ccodentes en ce que les appareils qui 
composent, sont moulés et. frappés direcien-wnl. — Dans cette eu- 
tl.-L,âporie 	trouvant les gfaces .es pins souvent usikles; et qui, 
n-1'\ igi-oant pas pour leur 
faire f=  artout. te sant  

ppri4 u 	triltériel spf.;cial, peuvent 
les fii.:(Trrs GLikg:És, Bomms, Moussus, 

PARv..urs, PuDDiNGs et, Sou' 	 Ces différentes sortei, do 
glaces ont entle elles beaucoup de ressemblances, oi leurs (Kin 
minalions sont., tfailieurs, ('-bnigmatiques la plupart du temps el no 
re]iivent que de hi fantaisie. 

Appareils divers. 

1, ancien appareil à 	glace était une crilin-w 
parée avec .4)00 grammes dr sucre, 171' 	et, I (.14:111-ii-litr-1:. dl lait. 

criima (Ft:W. pissée au ciiinolis dans uno torrine, rorroi h 
Pli vannant puis., la terrine tdail !nIse sur glace, ait on 
rappareii en folie' 	.1 l'origine, cl 	appareil oiait 	11.1 

quo 	ust d'usage, nmin tenant do r additinnner 	ri [ro di. f.iii`qHf. 

ifinitigm..e, ce qui rIpproolie of, te form 111 1.0 1 C( 110 do l'appareil 
Piùrnba, lapilli se confond à son tour avric ..e1111. do Moussus. 

lormuies actuollos Si )il cellas 
-11,1)0. hlif j;ir 	 i hrif  : 12, 	 bain-mania, pins 

blue! 	eng-oro jusqu'à rit4jr.“.1(risslinioni 	oilidutn 
mes dti 	 u 	 à la livrdb 	licro i'l un 

da criïn-ip roirolh'e. 

	

Il en" f r : ksi r d i 1poroil 	Pïirrnii, 

s'Ill) ho aux jaunes pris romme une ciiï%n-1,0 
qu 	riifroidi›si 	comploi. 	 de créma icFuotita. 

Loi) 	i• 	f, 	,01 s 	 _ioinpir-zi.r. d li11 si .I' FI 1' 
	

:C; d 	et`t...S 	Ji di , 

a1 I4firidin11i; do purtiît ► d 	nuiplul 
iiirt.)1.1P(Pro 	Slinblo 	 vi,dunio C IL' 1.1.4q110 	14'.0 !ri.s foritio. 
La difri'r 	Ica orii1.0 	 1110110 [1ul luit -PMI trif1 1 11 1#4. 

il. 	soirilir. 	se quo Ig 
(11J1 	 P . ';111Itiinr tio 	riTo1111 	par Id 
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Moulage des biscuits glacés. 

Se moulent, en caisses rectangulaires qui se complètent par 
deux couvercles. Généralement, l'appareil que Fon moule dans les 
couvercles est de parfum et de teinte différents de celui du milieu 
du moule. Ainsi, par exemple, l'un des couvercles sera garni 
d'appareil fraise, tandis que l'autre le sera d'appareil violette, et, 
que Je compartiment du milieu comportera un appareil vanille. 

Quand, après avoir été frappées et. démoulées, ces briquettes 
sont. partagées verticalement, on obtient des rectan 1 gms dont les 
teintes sont nettemement tranchées; lesquels sont placés c.n 
caisses de papier ad hoc, et décorés sur le dessus si leur mode 
d'apprêt t'indique. Ces biscuits, sont ainsi rangés au rafraichissoir 
sanglé, en attendant le service. 

Presque toutes les compositions des Bombes peuvent devenir la 
base de Biscuits du mf,'Ime nom. 

Biscuits glacés divers. 

Bénédictine. 	Fond fraise 	milieu bénédictine 	dessus 
violette. 

Marquise. — Kirsch et fraise alternés deux fois. 

Mont-Blane. 	Fond rhum — milieu .marrons — dessus 

Napolitaine. — Fond Barr ll — milieu fraise 	dessus 

Princesse. 	Biscuit praliné — amandes effiLes et grillées 
autour. — Décor, glace mandarine et vanille. 

Sigurd. — Fond fraise. et dessus pistache. — Découper le bis. 
cuit en tranches rectangulaires qui sont intercalées entre deux 
ISafers (Biscuits secs anglais. 

Bombes (Forme! prp' . 

Originellement, les bombes se faisaient en glace ordinaire, et se 
moulaient en moules forme ei 	I) b e 	d'air leur nom, justilié 
encore par leur disposition, intérieure en couches concentriques 
superposées, dont celle de l'extériour était très mince. 

f 
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Aujourd'hui, les bombes ressemblent plutôt à des obus, mais 
leur composition est plus fine qu'autrefois. 

ApparoJil à bombe Variante de l'appareil à Parfait. Il se com- 
pose deF 1 litre de sirop à -28 degrés, lié de 3'.2. jaunes, et pris sur 
le feu comme une génoise. Quand il est monté, on le relire du 
feu pour le fouetter encore sur glace jusqu'à refroidissement 
complet, puis le parfum y est ajouté, avec 1. litre et demi de crème 
fouettée bien ferme. 

Moulage dis bombes : Chemiser d'abord le tour du moule avec 
l'appareil indiqué par la dénomination. Cette chemise, dont l'épais- 
seur varie selon la grandeur du moule, doit être plut At, mince et SI 
Fait en glace ordinaire qui se prête mieux à ce rôle. Le milieu est 
ensuite rempli avec l'appareil à bombe au parfum indiqué ou 
avec un appareil à mousse ; puis, le moule, couvert, d'un rond de 
papier posé sur l'appareil, est fermë avec son couvercle herméti- 
quement assujetti, et, fortement sanglé pendant .42 heures. — 
Tremper à l'eau chaude pour démouler, et dresser sur serviette 
ou sur bloc de glace. 

Bombes diverses. 

0 M S 	CHEMISE. ...._ GLACE : 	I Nil RIEUR. 	_id P. UWI BE : 

A houhir . . 	à Pistache , 	• â à DM Praliné semé de pistaches hachées. 

Africaine. 1,  è 6 Chocolat . 	 . 	 V 4 • Abricot. 
A /el-ifQI/ne . • D Abricot . . D 4 r r . Kirsch et marmel. djahric. par crinch. 
.4 irda . • r 0 r,  0 Fra il 'e3e r . 0 . 0 r 	 r Kirsch. 
A Int Pria. . + . . . Anisette . . • 	Grenadine. . 	. 	. 
A/haenbra. . . . Vanille. f 4  .. 	 . . . FraiSli . et cord.de belles fraiso4.antour. 

Americaffie • . Fraib-e . , 	• 	• . Mandarine et décor à la glace pistachro.. 
..i te i I a lof" Ne R  . . AhrirOt. . . r . * 	Vanille. 
Bahr uia, „ . * • Ananas• . - . . • • . Fraise avec gingembrt,  confit lin dida • 
ilteurduithqe. . 4 Vanille. . r . 	 + • Anis. et viol. pralin os sur la he.1 11) be . 

	

r é s di ,e  tine  . . . Ananas • 	. r 	 . . Vanille et rhum aVec ananas en dès. 
Ca 	U nir0 , r . Ca ré. • • 4. 	41. 	à 	0 	I. 	-* 	a 111 i I It4  a 

ra irdi nui. . 	• riroseille framboisée . Vanille pralinée. 
( .eyilan . . - di q. Café 	. . . 	r . • • num. 
Chaiearibriaml ... Abricot. . 'anille. • . 	. . 
("fît rence .. r . . A 111 a 1) a S , , , . . . „ , 11Ciolet te, 

o/flint bia  , • . • Kirsch. . . . . r  . 	Poire et décor aux ceri-i.es ini-sucre• 
op t. e ' 4.1 	• 	. Cati* 	 re '411Îné. 

	

a 	a 	é 	. 	• 	. 	a 

eZe4 rine, . 
• r • Vanille. + . 	. 	. . Kunumel et violettes pr:,..trines dessus. 

Da me Bi/anche . Vanille. . • . de 	 Lait d U :i.t in a n di i  • 

Da nid elle , . . . Cil fié  • . 	
d . 	. Kirsch. . 

Diable nier . . . Fraise . • . 4 . 	.• Kirsch avec cerises rni-sucre. 



GLACES 

NOMS 
	

HEMISE. - itILACE 
	

INIgRIEUrt. 	APP. BOMBE 

Vanille. . 
Ananas. . 
Pralinée 
Orange. . 
Framboise . 
Vanille. . 
Café. . 
Vanille. . 
Poire. . 
Pralinée . 
Café. . 
Avelines . 

u. 
Pralinée 
Pèche , ■ 

Vanille. 
Café. 
Amandes, 

•  

9 

q 

• 

• 

4 

u 

t 

• 

• 

u

 

• 

9 	à 

• 

• 

• 

Japonaise. 
Jeanne d'Arc 
Joséphine. 	4 

Madeleine 
Ma lia ise 	il ■ 

Maréchale 	s 

Margot , 4 I 4 

larie-Louise 
Marquise. • 

Mase011c • 

Mathilde 	4 

Médiciet.. . a. 

Me ife-é.(1 	à 

ignon. 
ess Iletyette. 
Mogador 
Moidag.e 
Monlinorenvi 

ihrutiAseline 
Nabab 
Ntisho. 
Nesselrole a 

Odette . 
Odessa . 	6 

Orientale 
Patricienne • 

Petit-Due. 	a 

Pompadour 
Prophète 
Richelieu • 

Rosette, 	• 

Royale. 

Marasquin avec fruits confits. 
• Poire, parfumée kirsch. 
• . a . . Kirsch avec grains de café bonbons. 

Praliné. 4 

a a  Praliné, • * 

e • 	 a ■ Fraise garnie de grosses fraises. 
. Fine-champagne. 
. Rhum avec fruits confits. 

• . 	Chartreuse. 

	

, 	Anis. garnie de gros. de Bar blanches. 
. Vanille et rhuni. 

	

. . . 	. 	Chartreuse, avec pralin aux avelines. 

	

. 	Curap.o. 
• . ■ Orange. 

. 	. 	. Mousse au thé. 
. • . 	Chocolat, avec praliné dessus. 

	

. • 	. Pistache 
• anille et kirsch avec fruits confits. 
▪ Chantilly mandarine. 

, i Pistache, vanille, orange alternés. 
• u. , Pis tache, et décor glace vanille. 
n• • ▪  anille. 

▪ Champagne. 
Kirsch. 

. Abricot. 

. Framboise. 

. Chartreuse. 
• Noisette. 

9. 

• C• uracao. 
4 4. 
	C• 	erises avec demi-cerises autour. 

. 	. Amandes amères avec fruits confits. 
• Mu 	 ▪  Chantilly à la purée de fraises. 

Fine champagne avec fruits confins. 
Chocolat. 
Chantilly à la purée de marrons. 

* ▪  6 	 6 Praliné. 
.e 	 „ Fraise. 

• • • f . Pistaches. 
. Chocolat praliné. 
. Noisette avec groseilles rouges de Bar. 

6 • 	a u Grenadine, 
* • 	s Ananas. 

. 	. Café avec grains de café dessus. 
Chantilly gros. semée de grains de gros . 

. Chocolat praliné. 

à 

■ 

• • 

Orange sanguine. 
Fraise. . i . • 

Amandes 
Framboise. 
Abricot. • . • 6•• 

Pèche 	▪  . 	• . 
Café. 	i . 	• • 

Cognac, 
Abricot. 
Abricot. • 
Framboise 
Café. 
Ananas. 
Kirsch 
Kummel 
Fraise 
Praliné. . . 	• à 

Praliné. . 9 • 

Vanille. . 
Vanille. 
Abricot. 

* 

• 

• 

• 

Diplomate. 4 

Duchesse. 
Fanchon • I. 

Fédura . 	j • 

Florentine 4 4 • 

Formosa • • s 

Francillon t 	• 

Frou-frou. 
Grande-Duchesse 
Gismonda. 4 

	I 

Havanaise a. a 

. 	u. 

Hollandaise. 

fa /fa . * ■ 	• 

Gingembre. 
Vanille. 
Fraise 
Asperges. 
Frasse 
Rhum 	

* 

Vanille. ■ 

Kirsch . a 
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Sa eftiac,,, , 	.  •• . Cognac. . . 	. . Pistaches. 
. Pralinée. 	 . Curar. aLl. Scbit a . 

SI d , heitir 	Vodka . 	. 	 . Chantilly au kummel. 4 	 • 	 . 

SI re ogtlir . 	 . Pèche . 	 . Champnigne. 
Slicei.ç  	▪  Abricint. . 	. . Chantilly au kirsch rd abricots en fi `,z 

.'s:nitailiii . 	Clulcoint . . 	, 	4 l'ralinié. 
i_%;dit 7(111 D i' 	 nbrinti  CEP 	11, 1 111SO• 	 lib-fird110 avec groseilles rotig,es nie Bar, . 	 • 	. 	, 
T, rtwei. 	Pralinéo . 	 4  Gare avo.r...;,rains do cafii, 
Tepsci.r.. 	. Abricot. , 	. , 31arasfinin aux fruits. Dé c. ,clac r citron _ 

. 
Tolti-friviiii .. 	 . 1:  ra i Se . d 	• 	 4. 	 • Ci  . avoc inacéd. de fr. Confill.: en iles. 

ValeJer.wy , . 	Pralinée 4 	 . Chantilly arec framboises. . 	. 
11 ..cllitie  ide 	V▪ 	anille el Fraise. . 	. Kirsch mnriesquin. 

l'ici,  ri a . 	ir raiSe . 	 . riiHmbiiliv. „ 	 . 
zawura.. . 	c:11. 4.... 	a 	. 	4 	4 	• 	4 	ti ri a Il l  al e r cl 

Mousse (Formul dm)). 

L'appareil des Moussesse fait, soit avec la crème anglaise, soit 
au sirop. Ce dernier procédé convient surtout pour los Mousses 
aux, fruits. La. formule de la Mousse aux fruits el, aux liqueurs 

nyanl. 	donnée précédemment, nous ne d minons ici que cl- lie do,  

1;1 	u iss.e ii. In crilne. 
: Crime anglais% faite 	demi-litre 

l'ait, 16 j.ilu nes et :i110 grammes de sucre, refroidie, additionnt_.0 du, 
clotni-liLre d(Y erèn-11-1 crue, .'20gratninos de gomme adraganto pulvé- 

rNd'ie et dissoute* (.1 	de:11'11.os do purd.;.0 do fruits frais si 1n 
Mousse est aux rruits., ou Io parfum qui 	la carachrgiser. Vffilet- 

ter rappnreil sin' glace ; 

 

ip.rinMiquontent, (kt 

 

 

smigler 	2 pondantii. 3 heures. 

 

Mousses diverses. 

A 1'4\1;1110'1T, 	 Al” ILIPI) 	..1kU‘ FRAI. E.S, AUX 

Lm. ] i - ns Kirsch. 1.4%larasiquin, Rhum 
	

Ndo\ 	Aici[r:s. Aux 

MANI).110NES, 	Titi:, .1 LA VANILLE, .\UX VI0LEF11.:•,. 

parfait / 
	

tqpi. 

jo ir 	,11  ru' 

1 1 1 4 011firr 

4 r 

14-'1  

- 11111 	(Pila Vu 

;11'0 

:i\- 00 I l'Oro slo , -18 cic-glt..›, 

IwSSE'll ail (11111411 St  

; VI  'I 	1 1 1 	 ni ''u g II 	Iffir 	)bilelliP11  ori 111111110s 

_ 
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NOTA. - Le nom de « Parfait » qui, autrefois, s'appliquait exclusivement au 
« Parfait au café, » est devenu l'appellation, courante des glaces non chemisées 
et composées d'appareils à bombe d un seul parfum. 

Ce qui est assez logique, puisque l'appareil bombe, à part des nuances 
insignifiantes, est exactement l'appareil à Parfait. 

11 est donc tout à fait possible et aussi naturel de faire des 
Parfaits à la Vanille, Pralinés, au Chocolat, etc., que des Parfaits 
au Café. 

• 

Puddings glacés. 

Les compositions connues sous ce nom, n'ont rien de lixe et ne 
sont pas des glaces à proprement parler. Ce sont plu tÀçit des Entre- 
mets froids, dont la base est, le plus souvent, l'anglaise collée qui 
sert la préparation des Bavarois. Les formules 'ci-dessous font, 
cependant exception. 

Pudding. de Castries. 	Moule à bombe chemisé d'une 
mince couche de glace vanille, empli par couches alternées et très 
peu épaisses de deux appareils à Bombe. L'un, vanillé., semé de 
biscuits cuillère en dés imbibés d'anisette ; l'autre de mandarine. 
Séparer chaque couche d'appareil par qu.elques pincées de choco 
lat râpé, et finir le moule avec. glace vanille, — Fermer, sangler 
pendant heures, et semer sur le Pudding, quand l est, &moulé, 
des pralines rouges écrasées. — Sirop de mandarine glacé, à, parti. 

Pudding Marie-Rose. — Moule à charlotte foncé de gau- 
frettes rondes aussi serrées que possible. Emplir le centre des 
gaufrettes de glace aux fraises bien ferme, et garnir le moule 
d'appareil à Bombe vanille praliné. — Couvrir hermétiquement, 
sangler pendant. 2 heures, et démouler sur serviette. — Sauce au 
chocolat glacée à part. 

Pudding Miramar. — Moule à Madeleine garni de biscuits 
cuillère imbibés de chartreuse, alternés de fines tranches d'ananas 
frais macérées au kirsch et, de quartiers de mandarines pelés à vif 
et épépinés. — Remplir le moule avec un appareil Bombe au suc 
de grenade parfumé au kirsch, Fermer et tenir sanglé pendant 

heures. — Sirop vanillé glacé à par t4 

Pudding Seymour. 	Brioche mousseline en tranches très 
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minces, trempées dans la crème crue sucrée parfumée au kirsch. 
Pèches pelées, émincées, et pochées au sirop vanillé ; poires 

crues, fondantes, pelées et émincées finement; et. groseilles rouges 
de Bar. — Mouler tranches de brioche et fruits en moule à &orne, 
par couches alternées, avec un appareil à bombe rosé parfumé au 
kirsch et orgeat. — Fermer le moule ; sangier pendant .2. heures, 
et démouler sur serviette. 

Soufflés glacés. 

Appareil La composition diffère selon qu'il s'agit de Soufflés 
aux fruits ou de Soufflés à parfums, comme vanille, café, choc o. 
lai, etc. — Ces derniers se font avec l'appareil à Mousse qui peut 
servir aussi pour les Soufflés aux fruits ; mais, pour ceux-là, rap- 
pareil suivant est préférable Monter 10 blancs en neige et les 
additionner de 500 grammes de sucre cuite au soufflé_ Débarrasser 
dans une terrine, faire refroidir, parfumer r volonté, et ajouter 
demi-litre de purée de fruits et demi-litre de crème fouettée bien 
ferme. 

Moulagc dib. ,,‘_.;oftips. Les gros se moulu I. en timbale s à soufflés 
ordinaires, entourées d'une bande de papier blanc. soudée avec du 
beurre ou ficelée, pour permettre de faire monter l'appareil à 3 ou 

cc-intimares au-dessus des bords du moule, de rag:on à donner 
entièrement l'illusion d'un Soufflé quand la bande de papier (est 
retirée. — Les petits Soufflés se font en caisses ou en pelites cas- 
seroles en argent entourées de papier également, pour donner l t 
facilité de monter Isappareil it la hauteur voulue. 

Aussitôt moulés, les Soufflés sont mis en cave lortement san- 
glée. Au moment. de servir, la bande de papier de soutien est re- 
tirée doucement, et le Soufflé est dressé sur serviette ou sur bloc 
de glace taillé F 

Ainsi que les bombes et les biscuits, les soufflés glacés peuvent, 
en raison des combinaisons auxquelles ils se prêtent, être variés à 
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SORBETS 

GRANITÉS, MARQUISES, PUNCHS, SPOONS 

Les Sorbets et leurs dérivés sont des glaces très légères et à 
peine congelées, qui sont servies après les Entrées. Leur utilité est 
de rafraïchir l'estomac, et de le préparer à Lien accueillir le rôti. 

C'est en somme, à la fois, un apéritif et un digestif. 
Appareil à Sorbets Les sorbets se font avec l'appareil de glace 

aux liqueurs ramené à 13 degrés, ou se préparent de cette façon. 
Pour 1 litre d'appareil Le jus de 2 citrons et d'une orange ; 
3 décilitres de champagne, Porto, vin de Samos, Sauterne ou autre. 
Sirop froid à 2'2 degrés jusqu'à ce que le pèse-sirop marque le 
degré voulu (150). —Pour les Sorbets aux liqueurs, l'addnion de 
celles-ci se fait à raison de I décilitre en moyenne par litre d'ap- 
pareil, selon le genre de liqueur employée. Dans ce cas, on 
emploie un sirop à 18 ou 19 degrés qui se trouve à point, par 
l'addition de liqueur. —Les Sorbets aux fruits se préparent 
principalement avec les jus et sirops de fruits clairs; les purées de 

fruits conviennent peu pour cet apprêt. 
Glaçage des Sorbets 	L'appareil ne doit pas être travaillé 

pendant le glaçage, mais simplement détaché des parois de la 
sorbetière ou de la turbine, au fur et à mesure qu'il s'y solidifie, 
et rejeté dans la masse. Quand l'appareil est assez ferme, y in- 
corporer le quart de son volume de meringue italienne ou de 
crème fouettée, mélanger doucement, et compléter par addition 
finale de la liqueur. 

Dressage des Sorbets 	Se dressent à la cuiller et en py- 
ramide, en verres spéciaux ou en verres à vins fins. Si ce sont des 
sorbets au vin, l'appareil est, arrosé dans le verre même d'une 
cuillerée de ce vin. La consistance des sorbets doit être telle 
qu'ils puissent être bus. 

Sorbets divers. 	Ayant indiqué que les sorbets peuvent se 
faire avec tous sucs de fruits, comme ananas, cerises, fraises, 
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framboises, groseillt s. etc., avec tous vins de liqueurs el, liqueurs 
diverses, :énumération est inurlie. 

Sorbets 	 — I1iqui.. v-rte bien rafraîchie. [ne 
holre ;isard 	s(?rvir, l'ouvrir par le haut pour en retirer les 

; ri rr is .„ à raide d'une cuillère, détacher les chairs sans les 
sortir, et les arroser de marasquin. Dresser la pastèque sur glace, 
et servir 	 mvive dans un verre à sorbet. 

Granités. 

Ces préparations, qui jouen[ le mème rôle que les sorbets, ont 
pour base des sirops aux jus de fruits, très maigres, el. ne dépas 
sant p 	Ili" au pèse-sirop. On doit évi[er avec soin de le tra- 
vailler à la sorbetière, ce qui les décompose. Les granités ne 
comportent que les sirops glacés sans addition de meringue. 

Marquises. 

Se font surtout aux fraises, à l'ananas ut nu kirsch. I, appareiI sr" 
compose d'un appareil sorbet au kirsch portant.17u, el glacé un put' 
ferme. V. ajouter au moment de servir de la crème Chantilly !Jilin 
ferme à la puréu de fraises ou d.ananas, selon que 1a marquise est 
à Fun ou Faulre de ues fruits. 

Punch à la Romaine. 

: 	 i1 à sirop it 	nim 	à .17 n  par au Iiricw 
de vin blanc soo OU de eh'zinipag110 di':‘. 	aiMIUT le  j'IN 1i 

.2 oranges el d y 3 citrons. el laisser infuser à rouvert penditnt 
une heure. 1 rsser 	sircp et le riigler a IN-. Le glariicr à la 

en h' binant un leu forrnt. 	et lui incorporor alors Io 
qui irf ilv son volume t1 . meringue ilitliennu -2 blancs l't 100  
gra 1111110, SitcPC 

hnirjustv 	rrion-wrii d 	 ar additio n  do 1 IliTilitre 
(lu 	rn (otites poritts parties 	la fois. 1) ....resr.„ 421. un verres, 
coinniEb 	01 /11?I tSn 

— Polir 	 E- 4.1 	 .-1 raison r te 	rit]` ' 

a]bpartil (t) 	7,  i pour 1.1 

• 

d 
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Spooms. 

Sorbet obtenu par le g,laçage (Fun sirop à 20 degrés, additionné 
de meringue italienne en quantité double que pour le sorbet ordi- 
naire et travaillé, pour l'obtenir très léger : Sa caractéristique étant 
d'être excessivement mousseux. Se fait surtout avec des fruits, ou, 
quelquefois au vin, tomme Champagne, Samos, etc., et se dresse 
en verres, comme les autres sorbets. 



XVI 

SAVORYS 

NOTA. 	1 es Savorys, qui se servent après les glaces, sont en somme l'élu'. 
valent des hors-d'cuvre, et beaucoup de ceux-ci peuvent. Kre servis cgonute 
Savorys, en relevant leur assaisonnement qui doit Mre très prtFnouro. 
quelques formules que nous donnons ci-dessous suttisent pour donnur une 
idée de ces lprél ar9 tj r # La plupart d'entre elles, transposées, peuvent servir 
de base à plusieurs autres formule. lei encore l'initiative de l'ouvrier pont „.; 

donner libre cours et suppléer à. une longue et fastidieuse nolutindat 

Jillumettes. --- Bande en rognures de feuilletage. de 8 centi- 
mètres de large sur longueur it volonté et 1 demi-centimètre 
d'épaisseur. Étaler dessus un appareil de béchamel serrée addi- 
tionnée à frok.1 de tiruyère riipé, et d'une pointe de cayt'li ne. 
Saupoudrer la surface de parmesan , appup.m. avec la lime du rim- 
teau, et détailler en rect ingles de centimetres de large. — Cuis- 
son à four moyen. 

Beignets soufflés. 	Piite à choux commune sans suore, 
additionnée de Gruvére coupé en toul_ petits dés. Frire en parties 
de la grosseur d'une noisette en opérant 	comme pour les antres 
Higgnets souffles. 

Beurreeks la turque. 	Appiroil 1-.Voliamel serrée addi- 	
FI  

tionné de nit'me quantité di Gruili ère_  irais en (Ps, et relevé au 
cavenne. 	Refroidir: rouler par parties de hgro.4,seur d unc 

	
f 

noix, el en forme de oigare. Envelopper en petites abaisses d 
nouilles, paner à l'angi 	il frire au m'ornent. 
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Choux au Fromage. En pâte à choux commune et, un peu 
plus gros qu'un choux à Saint-Honoré. Cerner le dessus garnir le 
fond d'appareil de fondue au fromage cayennée, et compléter avec 
crème Chantilly additionnée de Parmesan rizipé couchée à la poche, 
comme pour chou crème. 

Camembert frit. — Le fromage bien paré de sa croûte dé- 
taillé en losanges allongés. Poudrer de cayenne, paner 92 fois à 
l'anglaise, et frire à friture bien chaude. 

Canapés Ivanhoé. —dorme ronde, beurrés et grillés ; mas- 
qués de purée de Haddock, avec petit champignon grillé dessus. 

Carcasses de Volaille. — Prendre celles de poulets cuits à 
blanc de préférence. Les parer, enduire de moutarde, cayenner et 
griller. 

Champignons sous Cloche. —champignons parés, assai- 

Champ gnons sous cloche (Savory 

sonnés de sel et poivre garnis d'une noix de Beurre maitre d'hôtel 
et demi-cuillerée à café de crème, dressés sur toasts ronds de 
8 centimètres de diamètre, grillés ou frits au beurre. 

Dresser sur plats à œufs, ét couvrir d'une petite cloche spéciale 
en verre de 10 centimètres de diamètre et de 6 à 7 de bauteur, 
dont les bords reposent sur le fond du plat lequel doit, autant 
que possible être de même diamètre. Placer sur le coin du feu et 
laisser cuire environ 25 minutes à, chaleur modérée. 

Condés au fromage. — Abaisse en rognures de feuilletage 
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tomme pour Allumettes, masquée d une forte couche de llécharnul 
serrée aux jaunes d'oeufs, relevée au cayenne, el additionnéu  
quand elle est froide (.1ti, Gruyère ci Parmesan en tout petits dés. 

litfilailier et (-Inini e mtm tk les Allumewls. 

	

Crème frite au Fromage. 	JIM grammes de farino, :«io gr. 
eriltra-., de riz, 3 (ras et 2 jaunes, I demi-litre de lait 
caven 	f it muscade. Millanger 	cnire pendant 5 minutes en p1ein 
fou. et en remnanL. i‘ jouter 1 -25 grammes digruyère riipé étaler 
sur plaque beurrée et faire refroidit'. Diviser en losanges , pas el' 
à _Leu" et à. 	Ali e de pain mélangée de fromage rftpé, (-21, frire au 
moment. — Dresser sur serviette. 

4.:roquette4 de Camembert. :i00 grammes de Camemburt 
nen° vé coupé en dés, 150 grammes de heurre„ '72 (..Ufeilitres de lait, 
CIO grammes de farine et 60 grammes de crème de riz, sel, cavenno 
ut muscade. Travailler et cuire l'appareil, refroidir; et 	mouler en 
ibi'me d petits palets. Paner -2 fois it l'anglaise 1.1 frire an montent. 

Diablotins. 	Petits gnolds pocills. sallpoufirl's di' I' wiage 
. 

r;:ir(Fathlitionn( Fm-1 il. pointe de ravtLn nu, t gra n uli*. 

Fondants au Chester. 	-2:il(' grunintis de 	 -Tam- 
iles de bourre et. aulani de ches[or ripé, sel ot cay{.inuf._ 
per (in ajoutant un peu d'eau ; ch1aiiier N) pyrites 	r nil 
'nui' iller, l'a Vu r 	FOI iirdiUt te, L.11 	ru' 	r`1.1)11‘"I d 

galeitt_iis par deux, 	coiLln I. avec I 
FirndalitS 	s'appréte ainsi 	jannps d' 	:; ib.- 

lie croule, Si  1 .1 cavenne. Cuirii coninlià une 
et 	montor quand lie (5 51 presipp. iroide„ avec 1:M granllni 
dt. bourre fin 	maint defromage 

les Briardes. 	 :1.011 gratiimps do hin nu, 
:›0 granimus dc beurre. ::10 grammes do frlunago 

Hot' noi 	jaunes d ipurs., 	oitvenno 	Tado. Idai-Her 
ruprb 	piil (1 l'abaisoir 11.1n,suite 	N 	 pau-;- 

souri 
. a i, 11ier à I iLl-1_lpnI` t F ph Cie +ml n 	do r) dia- 

it [ro: humuctur t.!Inrra4.0. 111 plric 	trompil. au in 1 L, 	Pr 0 la 
. L  

fonrci .thi. et cuire à four 	n. 

Lailances il la diable. 	Laianct , s rinichtis 
t 	 dressit'es 	 sur perds 
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Osgrillés. — Os d'aloyau rôti, parés, et ayant encore autour 
une certaine quantité de viande. Saupoudrer de cayenne, tartiner 
de moutarde, et grilier. 

Paillettes au Parmesan. — Feuilletage à 3 quarts de livre 
et, à 10 tours. Touret en saupoudrant la table et la pâte de parme- 
san ripé, de façon à lui en faire prendre le plus possible. (Le 
parmesan légèrement cayenné.) — Abaisser en bande carrée de 
10 centimètres de côté, et de 3 millimètres d'épaisseur, et détailler 
en bandes de 3 millimètres de large et de la longueur de rabaisse. 
Relever sur plaque beurrée, cuire à, four très chaud, et dresser 

- sur servielie. 

Pannequets Moscovite. 	Pannequets sans sucre, détail- 
lés en rectangles de 7 centimètres de long sur de large, tartinés 
de caviar cayenné. Rouler en cigarettes el dresser sur raviers 
en cristal. 

Pudding de Fromage au pain, — Minces tranches de pain 
rassis beurrées, rangées en plat à, pie et saupoudrées de fromage 
ritpé. Le plat étant garni aux trois quarts, couvrir d'un appareil 
composé de 1 décilitre et demi de bouillon et 4 jaunes (prop. 
pour plat d'une contenance de 5 décilitres). Saupoudrer largement 
de gruyère râpé et cuire au four. — Glacer au dernier moment. 

Sardines à la diable. Désossées et enrobées de moutarde 
cayennée. Paner à l'anglaise, frire, et dresser sur petits croûtons 
frits de mème forme. 

Scoich-Woodcooek. - Longues tartines de pain, ( paisses 
de 	centimètre, et grillées. Garnir d'une sauce au beurre à Fan- 
&aise, très épaisse, additionnée en fortes proportions de ciipres 
et purée d'anchois. Saupoudrer de parmesan rfipé 7 glacer à la 
salamandre, et détailler rapidement en petits rectangles. 	Servir 
brûlants. 

oTA. — un peut. remplacer la sauce par une couche d'oeufs brouillés 
de filets d'anchois. 

Tartelettes Agnès. — Petites tartelettes cannelées garnies 
d'un appareil quiche au fromage relevé au cayenne, et cuites au 
moment. - Sur chaque tartelette, un rond de moelle pochée en- 
robée de glace de viande blonde et persillée. 

Tartelettes à FÉeossaise. — Cuites à blanc et Barngarnies 
moment. d'une purée de haddock liée à la bé4hamel. 
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Tartelettes Finnan Haddock. — Cuites à blanc et garnies 
d'un salpicon de haddock poché, lié à la sauce Currie. Saupoudrer 
la surface de chapelure fine cayeu non 	et, dresser sur serviette. 

Tartelettes Florentine. 	Cuites à blanc et garnies d'un 
appareil de Soufflé au parmesan, additionné de truffe 
queues d'écrevisses en dés et fortement assaisonné 	la mi- 
gnonnette. — Cuire environ 3 minutes. 

Tartelettes Marquise. — Foncées en pàie fine ot garnies 
dans le fond et sur les parois d'un cordon d'appareil ii Gnokis cou- 
ché à la poche. Dorer, saupoudrer de gruyère haché, et emplir lo 
milieu avec demi-cuillerée de sauce Mornay cayenn(ie. Saupou- 
drer de fromage et cuire à four vif. 

Tartelettes Raglan. —Cuites à blanc et garnies d'une puréo 
de laitances de harengs fumés. Couvrir (rappareil it soufflé de, 

	

haddock couché à la poche et grosse douille cannelée, en forme 	4.. 

de ruche. Passer au four pendant 5 ou 6 minutes. 

Tartelettes Tosea. — Cuites it bianc, et garnics de queues 
d'écrevisses à l'américaine. Recouvrir de Souillé Parmesan et 
passer au four pendant 3 minutes. 

Tartelettes Vendôme. 	Foncées on ptile fine, piquées, et 
garnies, pour 1:2 tarteleiles, d'un appareil composé de: ::;1) grammes 
d'échalote hanée chauffée au beurre, 100 grammes de cèpes sautés 
hachés. nuement., :;() grammes de moelle crue en dés, 1 petit otluf 
I ur haché, :m grammes de mie de pain, sel, pindie d cayenno, 
likt de jus de citron, et 3 cuillerées de glace de viande dissoute. 

Large lame de moelle sur chaque tartelette, et cuire au dl rnkr 
momont.. 

oast s. 	Mot. employé abusivement au lieu et place du mot, 
Canapé. Le toast est la base obligatoire du canapé mais il n'est 
Fis un canapé à lui seul. Il est constitué par une tranche- di. pal n 
de mie, épaisse de 3 millimètres, dont la forme est essentielle - 
rucànt variable, et est frit au beurre ou grillé, mais plu bot 

l e  tartine de beurre avant de le recouvrir do rudi's n 	innom- 
brables éléments qui lui conviennent. 

Velsh 	— 	fait de duux façons, mais a toujours 
pi bur base un toast carré ou rootangulaire, épais do I contimi_dre, 
qui est grillé ut bourrIr.. Le fromago employé pour son apprid est 

glcbcesUr ou le chester. 
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La méthode la plus simple consiste à. le couvrir d'une épaisse 
couche de fromage ràpé saupoudré de cayenne, et à le passer au 
four pour fondre le fromage et glacer la surface. 

La méthode originale consiste à, fondre le fromage, coupé en 
petits dés ou émincé, avec quelques cuillerées de bière (pale-ale), 
et moutarde anglaise. Dès que le fromage est bien fondu, il 
est versé sur le toast, égalisé vivement, saupoudré de cayenne et 
détaillé s'il y a lieu. 

Sandwichs. 

Peuvent être, selon leur destination, apprétés de deux façons 
distinctes. Ils se composent ordinairement de deux tranches de 
pain de mie tartinées de beurre assaisonné et moutardé, garnies 
de minces tranches de jambon, rosbif, langue écarlate, pressed- 
beef, volaille ou oeufs durs en lames. La forme de ces sandwichs 
est le plus souvent, rectangulaire et leurs dimensions de 8 centi- 
mètres de long sur 4 centimètres et demi de large. — Ceux pour 
Buffet sont moitié plus petits, et garnis comme ceux-ci dessus ; 
mais, pour ce genre de service, il est préférable de couper la gar- 
niture en dés très fins, et de la lier avec même poids de beurre 
assaisonné et moutardé. 	S'ils doivent attendre, ces Sandwichs 
doivent être tenus sous presse légère pour éviter le racornisse- 
ment du pain. 

Les sandwichs se font aussi avec des tranches de pain épaisses, 
grillées ; lesquelles sont fendues sur l'épaisseur, et garnies 
volonté. Enfin, dans son excellent livre : La Cuisine Anglaise, 

M. Suzanne indique un autre genre qui mérite d'are reproduit 
textuellement, et qui est celui-ci : 

Sandwichs du Bookmaker. - Ce genre de Sandwichs, 
patronné par les gens qui fréquentent les courses, est des plus 
substantiels et, d'après l'énoncé de la recette qui suit, on com- 
prend qu'elle peut, à l'occasion, tenir lieu d'un repas. 

On prend un pain de mie anglais carré, dont on détache les deux 
côtés extrèmes qui forment la croûte, et à laquelle on laisse 
adhérer un centimètre de mie, qu'on revêt d'une légère couche de 
beurre. 

D'autre part, on fait griller un beefsteack épais, bien assaisonné 
de sel et poivre. Lorsqu'il est cuit, on le retire du gril pour le 
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laisser refroidir, Lorsqu'il est tout i fait froid, on sème dessus du 
raifort nipé, i ton ki saupoudre do moutarde ; puis on le place 
entre les deux ermites de pain qu'on ficelle comme on fait, d'une 
galantine, et qu.on enveloppe dans plusieurs feuilles de papier 
buvard. On place ensuite le paquet L'euh:, sous une presseii copier 
dont on serre les vis graduellement et on laisse ainsi k sandwich 
pendant une demi-heure. Au bout de ce temps on k retire. 

parikà intérieure des [ranches do pain, se trouve par k 
fait de la pression, saturée du jus de la viande, que la partie 
eroidonnetise da pain empêche de s'échapper. 

on retire le papier buvard, et on emballe le sandwich lans une 
boite., ou dans une ou plusieurs feuilles de papi( r 
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COMPOTES ET CONFITURES 

Compotes simples. 

Les fruits destinés aux Compotes sont préparés entiers, en 
moitiés ou en quartiers et sont pochés dans mi sirop parfumé 
selon leur nature. Ces fruits sont dressés sur compotiers ou sur 
coupes, arrosés de leur sirop de cuisson réduit ou non ; ou même 
en certains cas, iégèrement lié à liarrow-root. 

Les compotes se servent indifféremriient chaudes ou froides, et 
leur qualité dépend entièrement de celle du fruit employé. Autant 
que possible, les fruits pour compotes ne doivent pas are trop 
I ûrs. 

Aintqcots. 	Fendus en deux, et échaudés dans un sirop à 11', 
pour l'enlèvement de la peau. Pochés dans le même sirop et 
dresser sur compotier, avec demi-amande sur chaque. (Amandes 
des abricots émondées et macérées dans un sirop au kirsch). 
Arroser la compote du sirop et de la liqueur oiL ont. macéré les 
amandes. 

Ananas. 	L'ananas cru, pelé, détaillé en tranches dont le 
cœur est; enlevé, lesquelles sont cuites en sirop vanillé. Si l'ananas 
est de. conserve, détailler e mème et faire macérer au sirop une 
heure à l'avance. Dresser en turban sur compotier el arroser de 
sirop. 



760 LE GUIDE CULINAIRE 

 

 

   

Bananes. — Pelées el, pochées pendant 5 minutes seulement 
dans un sirop forcé en kirsch. 

Cerises.— Dénoyautées sans les briser. Les jeter dans du sucre 
cuit, au gros boulet (300 grammes de sucre par kilo de cerises). 
Couvrir, remuer de temps en temps, et tenir pendant 8 minutes 
sur le côté du feu. Dresser avec sirop parfumé au kirsch. 

Fraises. — 250 grammes de sucre cuit au boulet. Y jeter 	et 

I kilo de grosses fraises et les laisser macérer dedans pendant 
10 minutes, et à couvert. Ëgouttner et dresser les fraises, et los 
napper avec le sirop de cuisson lié légèrement à la groseille ot 
parfumé vanille. 

Framboises. — Simplement passées dans un sirop au jus do 
framboises. 

Mirabelles. — Dénoyautées et pochées pendant 12 minutes 
dans un sirop yanillé à 18°. 

Nectarines ou Brugnons. — Se pochent entières ou par- 
tagées en deux, après avoir été pelées. Sirop vanillé à 18. ). 

Pèches. — Entières ou en moitiés après avoir enlevé la pelure. 
Sirop vanillé à 18'. 

Poires. — Tournées entières ou partagées en moitiés ou eu 
quartiers, pelés et épépinés. S'il sfagit de poires fondantes, elles 
sont pochées rapidement, dans un sirop vanillé. 	s'agit do 
poires de Catillac, Messire Jean, ou d'autres variétés de celles dites 
« Poire à cuire », elles doivent être frottées au citron et blanchies 
à grande eau pendant quelques instants avant de les mettre au 
sirop, si elles doivent. are conservées blanches. Sirop à J tir 

Le plus souvent, les poires pour compotes sont, cuites dans un 
sirop au vin rouge, parfumé d'un zeste de citron ei d'un f ra gment 
de cannelle. 

Pommes. — Demandent une surveillance attentive si elles 
sont poclu 	entières. Dans ce cas, elles sont pelées, 	ées u  

tube, citronnées. , mises à l'eau froide, et pochtr..es ensuite en 
ustensile plat, avec sirop à 1 k'. parfumé à la vans e. Comme varia- 
tion, les pommes sont pochées parfois dans un sirop rosé. 

Pruneaux. — Trempés à l'avance et cuits doucement. en sirop 
fait avec moitié eau el vin rouge, portant te. Parfumer d'un 
fragment de cannelle. 
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Reines-Claude. -Mime sirop que les Mirabelles, mais 
doivent se pocher, sans aucune ébullition. 

Rhubarbe. - Les tiges épluchées, coupées en tronçons de 
6 7 centimètres et pochées en sirop court et très fort, la rhu- 
barbe contenant énormément d'eau. 

Compotes composées. 

11 est très possible d'en indiquer une longue série, mais ce 
genre n'a pas en somme de règles précises, et relève plutôt de 
l'inspiration et de la fantaisie. Les marmelades, gelées, fruits 
confits, sont les auxiliaires pour ainsi dire indispensables des 
compotes composées. 

Confitures. 

Sont désignées sous ce nom générique les Marmelades et Gelées 
de fruits. Elles se préparent d'après quatre méthodes différentes 
suivant la nature des fruits à traiter, soit : Fruits rouges, fruits 
noyaux, fruits à pépins fermes, fruits aqueux. La quantité de 
sucre à employer n'est pas absolument fixe, et varie selon ce que 
le fruit employé est plus ou moins sucré lui-même. Elle doit être 
telle que l'arome du fruit, domine nettement le goût sucré. 11 faut 
donc le moins possible de sucre ; cependant, s'il y en avait trop 
peu, la cuisson des confitures serait plus longue, ce qui serait au 
détriment de l'arome du fruit. 

Cuisson des marmelades et gelées. — S'arrête invariablement à 
la nappe, degré qui se reconnaît à ceci Quand le sirop se ras- 
semble au milieu du tranchant de l'écumoire levée au-dessus de 
la bassine, et qu'il s'en détache en larges gouttes espacées, on en 
peut déduire que la, nappe est atteinte.: Ce degré peut se constater 
aussi, en faisant refroidir quelques gouttes de gelée sur une 
assiette. Observer que la cuisson d'une gelée, quelle qu'elle soit 
doit être conduite à grand feu, et surveillée incessamment. 

Mise en pois. — Les marmelades et gelées doivent être mises en 
pots 7 à 8 minutes après qu'elles ont atteint, leur à-point de cuis- 
son, eten ayan t soi n d 'échauffer progressivement. le verre pour évi- 
ter l'éclatement. 

Bouchage. 	Ne doit se faire que le lendemain. Les confitures 
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sont d'abord couvertes directement d'un rond de papier blanc 
[Tempé dans le cognac sucré, Ou enduit de glycérine rectifiée ap- 
pliciut:_ie au pinceau. Les pots sont. ensuite couverts d'un double 
papier solidement fixé. 

Marmelades. 

Abricot s. 	1 kilo de fruits coupés eut deux el 7.7i0 grafi-linos 
de sucre mis (.nsemble dans la bassine ou le• sucre dissous 
l'avance avec très peu d'eau , Remuer continuellement pour 
éviter l'attaclif.ment au I ond thb l'ustensile. Ajouter au d t‘tiier 
moment les ai an 	extraites des no\ Diux émontres et par- 
itti.oPes en deux. 

Fr nits rouges 	tvpes : Ciirises 	 Le traitement 
des corise.s est. le mème que celui des abricots, mais il est bon de 
leur iiioutor '200 grammes de jus de groseilles pour donner it la 
conliture la consistance qui lui manquerait sans cela. On peut 
égnien-lenl_. augmenter la proportion du SUC et en mettro autanl 
que de Crui t. 

Le i rouliture de fraises demande dos soins plus utinurn (lx. Les 
fruits„ qui ne doivent pas Ifbtre trop 	sont éplucht's rapide- 
ment, lavï.s y i c>esi. nécessaire, bien que cotte opn4ration 	rivi- 

ler, d't jetés dans une bassinc (i4intonant No0 grammes 	›uor( 
ruit au bouJeL par kilo de fraises. Laisser cuire pondant 	12 mi- 
nutes, i'golliter les fraises dans une torrino vernisse puis11- m- 
1'1111er la cuisson du jus jusqu'il ce que 	 atteint k  degrt; 

indiqué. Le verser alors sur los 	 laissgir rofroidir 
ent -ii.l.umunt en l'initiant_ sibuvent avant do ind[re 

quu 	fraisos no rt.-ununtont a l ei Stirritri i  

I rH t 	 let 	'ois irri PH/il/Hes
Y. 	 . 

profil unient parier de. conlitures mais h.os puréus 11.0 fruds. Pour 

10s oldcmir, 	fi uils sont pilhlés, 'n'opines, t..d cuit 	vouverl aVOC 

Un 1 0 ` 11 	de SUITO. Le n'ICI Oiant Clli 
	

travaillé au futiot 
	

à 

pmlli Io 	ei passé au tamis. 
Los mar» lado-z snnt gi taqiii;iralomont 

	
au fur cl, 

les b(soin›. SI  g)i ) 	k_ t1 	(in o)ilst_irvoir, il faudrait 

proué.der oxacten.teni Cq_kii1H11 1  1..)0[11.  lé s 	 11 ';ibirirl,}ÉS t21) 

1)1-.o," nt 1°,7";  fritiL. 1:1 1111111 1..`éS tratitaill piu 	 quio 
pulpe est plus forme. 

à 
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Fruits aqueux (Oranges). — Les choisir de même grosseur et 
recouvertes d'une peau souple et épaisse; les piquer avec un mor- 
ceau de bois pointu, et les jeter à grande eau bouillante. Les y 
laisser jusqu'à ce que l'écorce soit bien cuite. (-2.Z.; minutes). Ra- 
fraichir et faire dégorger ensuite à grande eau courante. Couper 
en quartiers, retirer pépins et filaments, et passer au gros tamis 
de laiton. Ajouter à la purée le Li, r. de son poids de jus de 
pom:mes, et aulanl de sucre qu'il y a de purée. Cuire comme les 
autres marmelades. 

Gelées. 

Les Gelées s'extraient des fruits mucilagineux ou, lorsque, 
comme les oranges, ils ne le sont nullement, on les additionne 
d'un jus de fruit chargé en mucilage et neutre de goût. 

La cuisson de ces gelées, leur mise en pots et bouchagl sont 
identiques it ceux des marmelades. 

Coings 	Fruits bien 'mirs, coupés en tranches et cuits 
avec I litre trois quarts d'eau par kilo de fruits. Égoutter sur ta- 
mis placé au-dessus d'une terrine, et, laisser égoutter sans presser. 
Remettre le jus en bassine avec 800 grammes de sucre au litre, et 
cuire à la nappe en écumant. 

Groseilles (de) A. — Pro p. lieux tiers de groseilles rouges, 
un tiers de groseilles blanches et 80 grammes de framboises par 
;00 grammes de fruits. Presser les groseilles en terrine, passer le 
jus au torchon, et cuire à la nappe (en écumant bien) avec 
N1110 grammes de sucre au litre de jus. 

Groseilles (de) 	— Mêmes proportions de groseilles que ci- 
dessus. Mettre les fruits en bassine avec I décilitre d'eaupar kilo. 
Cuire enplein feu pendant 7 à 9 minutes (Jusqu'à ce que le jus 
monte en moussant sur les fruits. Renverser sur un tamis placé 
sur terrine, et laisser égoutier pendant un quark d'heure. Re- 
mettre le jus en bassine avec 900 grammes de sucre en morceaux 
au litre. Provoquer la dissolution de celui-ci, 	traiter ensui te à 
feu ardent jusqu'il obtenlion de la namw. 

Groseilles (de) C. — Même poids de fruits que ci-dessus. 
r,grapper les g,roseilies et vérifier le poids pour régler le sucre à 
raison de 900 grammes au kilo. Faire dissoudre le sucre en bas- 
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sine avec très peu d'eau, et le cuire au petit boulet. Jeter dedans 
groseilles égrappées et framboises, décuire sur le côté du feu pen- 
dant t minutes, puis conduire ensuite la cuisson fi feu ardent, 
jusqu'à ce que le degré soiL atteint. Renverser sur tamis placé 
au-dessus d'une terrine, laisser passer la. gelée, et mettre en pots 
presque aussitôt. 

Groseilles blanches (de). 	Même traitement que pour 
(4 formule C en n'employant que groseilles et framboises blan- 
ches. Conduire la cuisson vivement, et bien écumer. 

Groseilles t froid (de). 	En proportions indiquées à la for 
mule A. Presser et passer le jus au tamis, en le laissant s'égoutter 
naturellement. Ajouter même poids de glace de sucre ou de sucre 
très fin (1 kil. de sucre par litre de jus); bien mélanger, et, mettre 
en pots 	heures après. Tenir ceux-ci à découvert pendant. 
3 jours, puis les fermer comme d'habitude et conserver dans un 
endroit sec. 

Oranges (d'). 	Pour I litre 10 oranges du poids moyen de 
160 grammes, '2, décilitres de jus de pommes, 4J0 grammes do 
sucre en morceaux, 20 grammes de sucre d'orange (zeste 
75 grammes d'écorces d'oranges confites coupées en filets. — Pres 
sec les oranges, filtrer le jus, rajouter au sucre dissous m'oc, &ci- 
ntre et demi d'eau et au jus de pommes, et cuire à la nappe Lais 
ser refroidir aux trois quarts, avant d'additionner à la gtqg'bki, le 
sucre d'orange et les écorces. 

Pommes 	— Mêmes proportions et traitement que pour 
I a « Cielée de Coings. 

RAFRAICHISSEMENTS POUR BALS ET SOIRÉES 
NI 

4 

101 

Bavaroise. 

Prop. i»u.f. 10 viyers : 200 grammes de sucre travailh avec 
8 jaunes, jusqu'à ce que l'appareil fasse nettomen 1, le ruban. 
.‘jouter 1 décilitre d sirop de capillaire, :1 décilitres de tiréfrai- 



COMPOTES ET CONFITURES 	 165 

chement fait, 5 décilitres de lait bouillant, et 	décilitres de la li- 
queur adoptée. Tous ces liquides ajoutés à l'appareil, l'un après 
Vautre, en froulant vigoureusement avec un fouet pour le faire 
mousser, et la liqueur, quelle qu'elle soit, mise en dernier lieu. 
Dresser en verres spéciaux, et, l'état de mousse. 

Bischoff. 

I bouteille de vin de champagne, une orange et un demi-citron 
en tranches minces, I demi-décilitre d'infusion de tilleul ; sirop 
de sucre à 32°, en quantité voulue pour ramener l'appareil à 18°. 
Laisser macérer le tout à froid pendant 	heure ; faire glacer 
comme un granité, et mettre à point avec. fine-champagne. 
Dresser en verres à punch. 

Café glacé. 

Café apprêté avec 300 grammes de café fraîchement moulu et 
trois quarts de litre d'eau. Verser en terrine, et faire dissoudre 
dedans 600 grammes de sucre en morceaux. Ajouter, quand le 
café est bien froid, litre de lait bouilli et froid, et 1 demi-litre de 
crème bien fraîche. (Le lait parfumé par infusion de vanille, fa- 
cultativement). Faire glacer à la Sorbetière, et servir en tasses 
bien froides. 

Citronnade. 

1 litre d'eau filtrée;.250 grammes de sucre en morceaux, le jus 
et le zeste de 2 citrons. — Infuser à froid pendant 3 heures, passer 
et ajouter 1 siphon d'eau de Seltz. Servir avec minces tranches 
de citrons 

Orangeade. 

Proportions de la citronnade en remplaçant le citron par jus et 
zeste de oranges et d'un demi-citron. 

Punchs. 

Kirsch (au). 	2.(.) grammes de th(!, infusé dans 1 litre d'eau 
bouillante pendant 10 iiiinutes. Passer dans un saladier 
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in,0 grammes d0 sucre en morceaux. Faire dissoudre; ajouter 
quarts de litre de kirsch el_ tlarnber. 

Rhum ',au''. 	Infusion apprét(ke a .e J. IiIre un quart d eau 
bnuillanie et 38 grammes de thé. Verser dans un saladier sur 
:•;00 gran-itne de sucre en morceaux et quelques minces tranulius 
de citron. Ajouter 3 gpiaris de lifte de rhum et flamber. — Servir 
avec [ranche de citron dans chaque verre. 

31.arquise. 
morceaux ; izeste de (ilron {.1. 	clous de 0- irolle attachés e 
semble. 

ChautPr jusqu'il cl) eh! le vin se couvre d'une line mous: e 
blanche ; retirer le zeste (_ht verser en bol à punch. 

Ajouter un verre de cognac chauflï%, l'enflammer 	laisser Ifni- 
ler it fond. Servir avec tranche de citron. 

Glacé. 	Punch marquise conune ci-dessus. Quand il 

	

llift1Ser dedatIS pendard. 	ITH11111A3S, 	C.011VOK et horS du 

roll, 20 grairunes de thé. Passer; ajout.er (me oronge vt 1.i ri Hiron 
ol(*bs à. Vif détaillés lins. [ranches, et 	décilitres do rhum rhaullï 

Flambor l ri. 'er 	rùithr, 	r 	.1:«; dogri7.s, ot. glacer connfai 
un granit 

Vin chaud. 

	

[ro ir yin roiu.,,:o, JO 	-; do h-worp - I /, s i 	vi 
fruulnont do cannelle t dg,  macis, ot 1. .14-uf 	girotle zlitaches 1111- 

h1_iufrer jusqu'à. fg rinaLion 11e 1a Lutbusso, [-[ servir 
trauc]it (.1c c'dron. 

Vin chaud à 1 Orange. 

300 g` un un es (h sucre .1'n trio Yoaux 	zosig, d'orange 

	

doini d'oitu bouillante. 	infusor'gon 1.Iui 	gin,  o_ 
(nit ur 	_‘joub-Lr colle infu:siun passé fi 	uno 	 gbi 

g.nigno -- a\ - oc le jus de 	 brvir :ivoc h molle 
(i n orang,o. 

sauterne 2:_,;() grammes (le sucre on 

I 

4 

1 



MÉTHODE DE RÉPARTITION 

et de Mise en marche du Travail dans une grande Brigade. 

Ii nous a paru intéressant de donner, ci-après, un aperçu de la façon dont le travail est cia.ssé 
divisé et réparti entre les ouvriers d'une grande brigade1  pour éviter les erreurs et les oublis et 
assurer, au milieu des plus invraisemblables coups de feu, une marche sre, régulière et métho- 
dique du travail.. 

Quoique les Inleaux où sont résumés les menus que nous donnons ci-après ne soient pas com 
pletse  ils permettront néanmoins de se rendre compte facilement de la division du travail et de sa 
répartition régulière. 

cette répartition. incombe. au  secrétaire de cuisine, sous le contrôle au chef. Le secrétaire établit, 
dès son arrivée en cuisine, le matin, le tableau général destiné au garde-manger, puis les tableaux 
particuliers destinés à chaque partie. 

Au fur et à mesure de l'arrivée des commandes en cuisine, elles sont immédiatement inscrites au 
tableau général en claSsant chaque article du menu à la, ou aux parties qu'il concerne. Le tableau 
général, lorsqu'il est au complet, sert à établir le tableau particulier de chaque partie. A cinq. 
heures du soir, l'homme chargé des annonces fait un rappel général de toutes les commandes 
Connues à ce moment ; les tableaux particuliers sont remis à chaque partie, et le tableau général au 
garde-manger. Le chef garde-manger a donc sous les yeux toutes les commandes annoncées, avec 
le nom des clients si besoin est, le nombre des couverts et l'heure du service. Il peut, en consé- 
quence préparer tout ce qu'il a à passer, et les articles sont envoyés en cuisine, alors nième que 
les chefs de parties auraient oublié de les réclamer. 

A partir de cinq heures, toutes les commandes qui arrivent sont annoncées par l'homme qui en 
est spécialement chargé, et les chefs de parties notent au fur et à mesure sur leur tableau parti- 
culier les articles qui les concernent. 

Enfin, à mesure qu'un-e carte annoncée, commence elle est rappelée de nouveau en indiquant 
qu'on doit la faire marcher. Il rappelle également, après un article parti, l'article qui le suit e  alla 
que cet article soit préparé, et puisse être servi aussitfl que les commis de la salle viennent le 
réclamer. 

c'est ainsi qu'on arrive à servir à la carte 4 	et 500 personnes, en 1 heure ou 1 heure et demie, 
sans heurts, sans oublis, sans bousculades, avec une brigade de 60 hommes. 
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Menue correspondant au Tableau hors texte 

Table I. 	E N U 40 Couverts. 	Table I V. 	N 10 C. 

tfors-d'OEuvre Moscovite 
Caviar de Sterlet — Blinis 

Tortue vielle 
Consommé aux Nids d'Hirondelles 
Truite satumonéo ait Vin du Bhin 

Barquettt_Ès d . Laitances iliL Paprika 
Poularde Royale 

Timbale de Truffes Bossini 
Selle trAgnean de Lait, Soubise' 

Petits Pois nouveaux i l'Anglaise 
Poiiinic. Byron 

Soufflé d'Écrevisses à l'Orientale 
72dandarines givrées 

lli "cassines 	la broche 
Cœurs d Romaine 

Asperges d'Argenteuil 
Pèches au Kirsch 

Biscuit glact; aux Violettes 
Mignardises — Marrons vanillés 

Diablotins 	Fraises — Raisins 

Table II. 	N Ü 8 Couverts. 
deirl.14%.010.401. 

Caviar fri-uis 

Germiu v 

Turbotin sur le Plat 
Filet de C;inctuiu au Champagne 

Purée de l' ois frais 

Selle d'Agneau de lait à la 	Grecque 

Pinussins Pi.rigourdine 
Salade 

Aspic-Tg-  .s de Provence, Mousselint. 
Fraises Chantilly 

Tabie, Hi. 	E N U 	6 Couverts. 

	

Caviar 	B i 

I 'Otlic a LI POL H 	ri I V 

SOU> a Lu CdrItou 

Bitrien d'Agnivau th Lait 

	

Ptiréc 	Cderi 

Laitlic!s an Jus 

FI imbaltis 	Bd;q•iits:-.4-25 à la m t uornich 

Salade demi-deuil 

thouloilles 

Suurpri.c..t. 

Tillat4 1121.1 ,'S 

Caviar — Blinis 

ltorisch 

Sattill011. I lona ridaise 

Cailles à la (irecque 

Selle de. Chevreuil poivrade 

Purée de :11ilarrons 

Croquettes Dnehessr. 

Mots se (k Jontbon 	-acienni! 

Poussins Périgourdine 

uk 

Asperges vertes 

Biscuit aux Violettes 

Friandises 

Fraises Wilhelmina 

Feuils du Cap 

Table V. 	E N U 5 Omets. 

C01150111 Mo; aux Laitues ct quendles 

Whitelmit 

Languie fraidic 1. rais4:.e aux Li.guntes 
Coteleti..i.”; d' lig nea 	errtiticus 

Pomincs soli ELP4.'S a I [orients v., , rts 

liécasses au futm,t 

Spliud4: Lorette 

Mousse du 1.141unbun 

Sou 1111.. au Cluoci dot 

T 	VI. pei E N U 2 2 Curierla 

Na va — 

Tftrtuto clair.. 

dri...i'erovissios a 

Eperl.Ins 1._)i,i0.114;s; 

Judir 

S01.1)1,1 it ti I',in 	erg; 

1.0 t 
	

1#.{irlri.'I  

-te l 	Parit-... Saute!. MuusseIino 

1).urrilit dg. ride 	dr.! Vin ibn 11111111 

lit' Hutli:-.1.111ld 
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Menus correspondant au Tableau hors texte 

Table VII. 	E N U 4 Couverts. Table X. N U 6 Couverts. 

Caviar frais. Blinis 
Potage Bonne Femme 

S Lulli 

Timbale d Filets de Sole à la Canton 
d  Selle d'Agneau Orlon", 

Laitues farcies 
Ortolans an Champagne 

Salade 
Asperges vertes Hollandaise 

Souillé Surprise 

Tabla VIII. I4ENU 9 Couverts. 
am...0Wm,0•1• 

Caviar 
Consommé de Volaille à l'Ancienne 

Germiny 
Suprignes de Sole au Champagne 

Laitanres ),fennif2re 
ilets:de Faisan Krigourdine 

Popi•ie de Céleri 
Sigle d'Agneau à la Broche 

Pommes Mireille 
Haricots viorts 

Ihkassines Chasseur 
Salade Lorette 

At-iperges, Sauce Hollandaise 
Poires Melba 

Friandise..1.; 

Carte IX. 	pli E N 	i5 Couverts. 

Melon 
Con.sommé :%lessaline 

Sole Toulousaine. 
Snprèmes de Vnlaille 

Noisettes d'Agne. in Fines Herbes 
Petits Puis à l'Anglais'? 

Pommês Parisienne 
iiiionsse  de Jambon Moscovite 

Grons-s 	Broehe 
Cailles, feuilles d4- 	tg-ne 

Aubergines au Grat.in 
Pèches el Framboise-s, rairaichies 

Crique Chantilly 
Friandises 

Caviar — Blinis 
Consommé Henri IV 

Paupiettes de Soli' Newburg 
Filets de Poulet, aux Truffe 

Artichauts ii la Crème 
Selle d'Agneau du Lait à la Grecque 

Bécassines à la Broche 
Salade Lorette 

Asperges vertes 
Soufflé Bothseliild 

Mandarines glacées 
Friandises 

Barquettes de Laitances 
rém,eMerN.FW-J 	 ...r 

Table I.I. 	pi E N U 6 Couverts. 

Caviar frais. 

Consommé aux Nids d'Hirondelles 

Nageoires 'de Tirtue à l'Américainv 

Selle de Veau Orlon' 

Caneton de liou<5n à la Boulonnaise 

Salade Loretti ,  

Mandarines Almina 

Gâteau au Chocolat 

Table XII. ln E N U 26 Couvents. 

Caviar frais. — Natives 
Consommé Bussini, 

Cri!srie de Céleri 
Turbotin Joinville 

Petites Truites 	011_42.S, benrre 
Vol-au-Vent de las de Veau 

d'Agnoila Duchesse 

iirtricols vierts 

Anie ri c an ; 	ll Corn 
Sorbet Dlora 

Fai_5.011 Périgourdine 

Salade 

Bombe Surprise 
Macédoine de fruits 

Pèches et Raisins 

-19 



SPÉCIMEN 
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FEUIL LE DE SERVICE, REMISE A L'UNE DES PARTIES 
à à ar> 

SAUCE 

NUMÉE10 	NOMBRE 

DES 

TABLES g:OUVERTS 
HEUR ES SAUCE 

e 

j 

I s 

8 15 

Poularde royale. 
Timbale de Truffes Rossini. 

ri  Diablotins. 

Filets de Canuton au Champagne. 
Selle d'Agneau. de Lait à la Crerque. 

VI 

6 
Timbale de Bécasse à la Metternich. 
Tartelettes Vendôme. 

Cailles à la Grecque. 
'ousse de Jambon à l'Alsacienne 

Langue fraîche braisée aux 

  

gt unes. 

    

Cailles .Iudie. 
fi 	't ..iarteleLtes l'ento\me 

Sotie d'gneau Orle. 
4.)ruans 	Champagnv. 

vs Chasimir 

Sui 	aies de Volaille aux Artichauts. 
1 Noisettes d'Agneau Fines Herbes. 

Filets (lv Poulet aux Trufes. 
1  Selle d#Agneall de Lait à la Crecque. _  

Selle de Veau oriorr. 

.1? 
	 V01-au-Vent de Ri de Veau. 

Em pia c .eim eiit 	nom in a nide S reiitIni a pr 	eu reg 

>11 

OMM 

(.1 
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REVUE UNIVERSELLE ILLUSTRÉÉ 
28* Axe/dag 

4, Place Saint-Michel. Paris. 
ABOi.i.INEhtlenTs 

UN AN, F.rance:12 Eirainger: 15 fr. 
.1 	 • 

LIMIT CULiretUire est ta Revue spéciale la plus impur_ 
tante. 	Monde et la.seide dont 'la lecture constitue un 
enbelignemeint annuniLcomplet, dé laÇuitinel  de la Piles 
salies  des. 	Arts dé la 'able et des Sciences AlimenVaires. 

12-Air! Caltnitit a fondé les Expositions Culinaires 
d Parti et l'Ecol* prOfessionnbile. C'est le Livre d'or 
deProfession*  que son prix modeste met à la dispo 
si 

h  
tion dê tous. 

Plus de300 page_s par an,  texte compact, et trombreu-
:ixes iliustratiou„ Menus et Recettes noueelles. Greidt 
.14fignértis exceptionnels, Iftpiël-Gourmand, etc 

Parait ihe fer et le 15 de chaque mois 

Collectiop complète 22 Volùmes 300 fr. 
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Carte du Jour 

Avril. 

DÉJEUNER 

HORS-D'ŒUVRE 

Caviar frais. 	tifs de Pluviers. Saumon fumé. Salade de Poissons. Huitres vertes. 
Crevettes Roses. Mortadelle aux Bananes. Thon aux Anchois. 

POTAGES 
Consommé Napolitain. Crème de Volaille aux Perles. 

ŒUFS 
OEufs Brouillés Tomates. OEufs Grand-Duc. 

Omeette aux Pointes d'Asperges. Omelette aux Morilles. OEufs au Curry. 
°ELAPA a la d'Orléans. 

POISSONS 

Sole Colbert. Sole sur le Plat. Sole Gratin. Filets Sole Mireille. Merlan Meunière._ 
Rouget Maitre d'Hôtel. Turbotin Grillé Beurre d'Anchois. 

Barbue aux Fines Herbes. Cabillaud Beurre Fondu. Turbot Crème Périgourdine. 
Grenouilles à la. Poulette. Ecrevisses à la Bordelaise. Saumon Béarnaise. 

S“urnon Froid Ravigote. Truite au Vin Rouge. 
Homard Américaine. Homard Mayonnaise. Petits Pâtés de Homard. 

RELEVÉS 
Longe de Veau Bourgeoise. Côte de Bœuf à l'Anglaise. 

ENTRÉES 

Goulasch Hongroise. Filets Mignons Tyrolienne. Brochettes Foies de Volaille. 
Ris d'Agneau aux Fines Herbes. Andouillettes grillées. 

Poulet Sauté aux Artichauts. Poussin Cocotte Bonne Femme. 
Côtelettes de Pigeon aux Petits Pois. Côtelettes d'Agneau dt. Lait Maréchale. 

Pilaw aux Rognons de Coq. Langues d'Agneau Sauce Piquante. 
Cervelles de Veau en Matelote. Blanquettc. d'Agneau Provençale. 

Rognons Sautés au Madère. Tète de Veau Vinaigrette, 

BUFFET FROID 

Poulets nouveaux Estragon. Suprèmes de Poulet glacés aux Pointes d'Asperges. 
Galantine de Volaille. Cailles farcies la Getee. 

Caneton de llouen en Daube. flootsbuer au Raifort. 
Quartier d'Agneau Sauce Menthe. Jambon Glacé. Langue Ecarlate. 

LÉGUMES 
Asperges d'Argenteuil. Asperges vertes. Artichauts. Ft:”.-es de Marais. Choux-Fleurs_ 

Laitues Braisées. Haricots verts. Petits Pois. Concombres. 
Ramequins an Parmesan. 

ENTREMETS 
iSouffié an Chocolat. Poires au Vin Rouge. Crique au 'Caramel. Meringues Chantilly. 

CTLAcEs 	 Fraii e, Citron. 
Fraises au Jus d'Orange. Macédoine de Fruits au Kirsch. Pàtisserie. Friandises. 
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Carte du Jour 

Décembre. 

->4431:3= DÉJEUNER I 

iminemeffl•Wei...n.eln 

HORS-D1 CEUVRE 
(*.aviar. Royal Natives. Crei,•ettes Bouquet. f Eufs de Pigvon au Beurre 1'Anelloi5. 

Crt'nie de Saumon Ecossake, Petite 	Busse. 

POTAGES 

Consommé (Cutis Pochi'.s. Velouté de Volaille aux Laitues. 

ŒUFS 
ccurb,  Brouillés aux Truffes. it-eurs. Pochés au Paprika. (lEufs Meyerber. 

eufs Florentine. 
omelette Tomates x In Provençale. Omelette aux Pointes d'Asperges. 

POISSONS 

sole Metukre. Sole Matelote nu Vin Pilant.. Sole ,Itichelieu. Filets de Sole Orly. 
Filets de Sole Se 	 Filets do Sole Pila w aux Petits Pois. 

Tut bot à 111 1nilicone. Turbotin sur 	Plat. 
Barbue Fines Herbes. CnbilLaud BrulTO 	CabÎiiiillia grillé Beurre d'Anchois. 

!erlan Diable. Homard Amér:caine. Homard Ravigote. 
Queues de Homard à LI In arClue. Lnitanevs de ll-ariings au Paprika. 

Rouget Maitre 	Brandade dg. Morue FUNK Truies. 

RELEVÉS 

Selle de Pré-Salé. Purée Bretonne. Entrir.riéle Tyrolienne. Jambon au Macler.'. 
Epinards vi ii Benrni. 

ENTRÉES 

Poultt Poché 31.14.;nagi re. Poulet Sautd; Chassour, Frirassée de Poulet. Alsacienne. 
Filets de Faisan aux Climax iareis„ Mauviettes Bonite Femme. 

Filets di. 1.kil.re  a /a firilne. 
Escalopes de Ve-au 'Viennoise, Citit.s d'Agneiut Pointcs difpergvs. Corn. d'Agneau. 

Epigramme d'Agneau peuN hds..Picds 	mutoon Poulette. 
110g:ions de Veau Fines Herbes.. TIMINIt'd05 Bordniise. Tournedos Barnaise. 

Tournedos Bossini. 

1 

1 

BUFFET FROID 

	

Parfait de Foie Gras. Pfitii; de Fuit. Ciras. l'‘)tillit à hi 	N1or_1,.7:se (le Jaml)on. 
Terrine (Ii' Pi,rdroaux. iialautine de Volaille. 

Films dq. Poulet Jvaiturniii, 	 Ito:tstbiope, Pri.issedbeel. 

EGU M ES 

Asrdirge.s 	 Sb'vrtrs. Arlitliatits. Fonds d Artirhallis roululte. 
Petits Pois. Choux -Flours. 	 Parmesan. 

ENTREMETS 

Omelette Confiture ilav-b- Duc. l'ountics 	 riaisscrie. 
laii-orois au n'Imm. :stiktre...loine 

(;LACES 	 Citron'. Ntantlarines 
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Moi 

MENU DU DÎNER 

qffert par Lord L ANS D'ALE, de la suite du Roi 

Aux Officiers de la suite de l'Empereur Guillaume, 
LORS DE SON VOYAGE EN ANGLETERRE 

	

CAVIAR 	BLINIS 

TICTITRES 

TOHTUE C LAI 1--Œ, 

TI NI BA LE E SO LE A LA CIA.R. LTO 

CANETON DE HOtrj û
,

EN (7 REMISE 

PURÉE 1)E CELEI-i 

SELLE'. D'AGNEAU01'.'i.LOFF' 

HAHICOTS VEriTS 

CAILLES A LTX FtAisiNs 

ALAD1  
PA R'AI   7: I_, 1-; F 0 I E 	ï 

ASPE 	S DL-P 	S Fru L LA NDA s E 

PL. I R E s m 	 AN ULS.E:S. 

Tac CARLA oN. 	 New timbre ho? 

r~rsi

Cire 	r .1140. 

Le l 

Ca-sri:3r Fivais 

(iolic-4.-..›.mtlit 	1:t 

Suprt7..ituLe;-i tle St)le 

11()ularde 

C.Ctt--. de 13 g_buf 

Petite,- 	 1-i' 

Parrait 	Foie (;)-- . (LE-- Nt I 142,N- 

datte 	( napucins 

th. 

Hiscuillr4 

s 

.1[c hou 	 1)11c d ()I 	 >A.\ 

a
ei 
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1:4 

Ccuitruu 	. 

Melon Cantaloup 
Tortue claire — Velouté Marie-Stuart 

Truite Livonienne — Mignonnettes d Sole à la Diable 

Cailles à la Créole 
Agneau de Lait Soubise — Haricots verts à l'Anglaise 

Tomates gratin 

Suprême de Volaille Printanière 
Sorbet au Clicquot rosi 

Brochettes d'Ortolans— Coeurs de Romaine 
Asperges d'Argenteuil — Artichauts Favorite 

Mousse d'Écrevisses 

Bombe Nelusko 

Friandises 
Pèches 	Nectarines 	Muscat 

Barquettes Vendôme 

nt' C n u —1-N...à: 
(20 Coit«,,,rts i/ 25 pi.) 

Hors-d'CEuvre Moscovite 

Caviar de Sterlet - 
Tortue claire 

elourf; aux Crevettes roses 
Turbotin au Chambertin 

Barquettes d'Huitres Favorite 

Filets de Pepdreatur au.e. Truffes 
Morilles la Orloff 

BeirOn d 	Vlef Ill de Lait Procieneette 

Poie.i nies Yan•t 
Suprdones de Poulets à I t alsacicnidle 

Mandarines givrées 

C 	8 S t dr 1 d" S C 	S 

de 

Asperes ilousseline 
Pili_hPs flambées au Kirs 

Biscuits iutir kriolelics 
Frifindises 

Fruits 



Caviar Frais 	Blinis — Royal Natives 

Tortue Claire 

Velouté Rachel 

Suprêmes de Sole Rhodiésia 

Laitances Meunière 

Poularde Édouard V] I 

Selle de Chevreuil Grand Veneur 

Sauce Groseille au Raifort 

Mousseline d'Écrevisses 

Sorbets Rosés 

Bécassines Chasseur 

Brochettes d'Ortolans. — Salade Lorette 

Asperges Vertes 

Parfait de Foie Gras 

Bombe Alexandra — Mille-Feuilles 

Poires 	Pèches — Raisins — Figues 

Vodka 

Berncastier Doctor 893 

Château Lé.oville Poyferré 1878 

Perrier Jouet Brut 1889 

Grandes Liqueurs 	Café Double 
j 
t, 

pARLToN ji0TEL 	jR,..ESTAURANT 

(WEDNEsDAY„ Octobcr, 	t/i. I! O. 



— 779 

—f\rnLinun 21E 

Délices à la Moscovite 

-Consommé '142me Elancbe 

4-Velouté de -gelinottes à la folonaise 

Frivolités 

'Truite Saumonée au -C hambertïn 

Laitances de -Clarpe à la tslieuniêre 

telettes cl: peau de Lait aux 	dits 	frais 

l'oularde Savop 

Timbale de Truffes à la oiPate 

Selle de bevreuii -grand Veneur 

aiousseline d'Ecrerisses 

Sorbets au Clicquot rosé 

4-Cailles -Cendrillon 

Drcqettes d'ertolans Yroverwale 

Salade e„>1ignonfle 

yar fait de foie gras 

eAsperges nouvelles 

Soufflé aux Avelines 

Etoile du 5)euter 

Jiiandarines voilées 

ge'riandises 

(SAliroY HÔTEL, mars 18'96). 
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BAL (800 Personnes) 

)SoupPER SERVI PAR. fI ETITES TABLES 

Suivi d'un Buffet Froid 
page 181. 

Caviar de Sterlet — Blinis 
Consommé chaud Napolitain 

Consommé en Gelée 
Velouté de Volaille à la Reine 

Mousseline de Saumon aux Crevettes roses 

Mignonnettes de Soie Diable 

Côtelettes d'Agneau au Beurre Noisette 
Petits Pois frais 

Chapons aux Truffes 
Ortolans au Champagne 

Salade Rachel 
Suprêmes de Foie gras 

Soufflés glacés Dame Blanche 
Bénti-dictins 

Petits Paniers de Fraises 

Nit›TA — Los Mignardises Moscovite 'pi lilic.1.1L1 .01 Mun 
41 4 	Huet.' r' lj 	 pagi , 781 ,  i lle r!, i t i t_q• L t 	mil 	va rit:. 	do mi 141101111i.i>. 

Tarleiclit's ou 1: ,̀i,-drquill.cs, 	 ;';," initt% 	tr..111.1i> 41U.11. I tirr 

ou Cri.nic, ci..inppp,:t.'is su i [ do i'qii>i)11. VI 1 	i li ,ti 	- 1 bit Vo id.. 1) •;, ›.: 	ii.i! PPlit:› 

1  Ent'S 	ltillio- S. 	li'it'll'il` J.;111110 	11 ( r.i.11 	aluni illino. 	lm 	rit-iirru "1 1111.1111 `'; (n  CI 
1  1 	 el. 	 „ • 	F 	 l• 

_.... . 011 do 1,1 
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t'riquille». 

igh; Friandises .L11(.10110'1.0 Itilt" %ill'it'ig' ilo 	.`t IN 	i 'tirs ut 	1'111( 
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P 

Mignardises Moscovite 

Consommé de Volaille 

Filets de Truite au Beurre de Montpellier 

Paupiettes de Sole au Paprika 

Noisettes d'Agneau de Lait Renaissance 

Poularde Royale 

Suprêmes de Volaille Jeannette 

Aspics d'Écrevisses au Vin de Moselle 

Mousse de Jambon 

Parfait de Foie gras 

Cailles Richelieu 

Terrine de Canard Rouennais 

Nymphes à l'Aurore 

Asperges de Provence 

Truffes au Clicquot 

Gelée Sicilienne 

Mandarines Givrées 

Punch à la Romaine 

Coupes aux Fraises • 

Café Glacé 

Biscuit aux Avelines 

Mille-Feuilles 

Friandises 

Fruits 

Ananas — Raisins Muscat 

Pêches du Cap 

F.scoFFIEF4 

) 
91. Juin 1LH)3. 



nut5 de *tuulteiri 

20 Couverts. 
22 mellite 190L 

Soupe aux Huîtres 

Consomme: de Volaille 

Supre•mes d'Écrevisses • la Bordelaise 

Filets de Poulet Marc.chale 
Cu:.me d'Artichauts 

Mousse de Jambon au Porto 

Perdreaux aux Truffes sous la Cendre 

Salade d'Asperges Vertes 

Parfait de Foie Gras 
(...4•„onpagné d Pain 	scrzi irt's chaud 

Crê'pes à Orange  

15 Couverts. 
18 novombre 

Aspic aux.  Crevettes Roses 

Consommé de Iftrtue 

Mousseline de Rougets Américaine 

Cdtele:tes d'Agneau au Beurre !Valsait,  

Poinfes d'Asperges au Veloutc 

Blanc-Itanger de Poule' à 11 Crème 
de Jambon 

Faisans Tries 

Cteurs de Laitues aux Fines HeTlies 

Piment gl'acé 

M rrons 

a file Alaniarines 

,i i Van. 

Petits 	fil sGlacs aux Violettes 
Friandises 

12 Couverts. 	 2,71 novembre 19 

Caviar.  Frais — ii i 

Consommé aux (i ; u f erigeon:-4 

I-Iu tre fi. la -Çrv-r adirnir 

'Suprêmes de Perdreau a la IZossini 

Pilaw aux Pimpnts 

tr_Ag-neau i .ait en Ieelle Vue 

l'Irtichette2-4 inr)rituklans 

lac Le 111 a 1)t - 	,PL 1 t.  

_Ananas. (rlactc Orientaie 



etra >upeer 

fEACE AND f LENTY 

livtE N 	1>c-tee- 

R. E N XT  eccri 

Caviar de Sterlet — Blinis 
Melon Cantaloup 

Consommé aux Nids allironarelles 

Truite au Chambertin 

Poularde Roycale 

Selle de Chevreuil, Maréchal Roberi 

Désirs de Mascotte 

Mousseline d Écrerisses Moscovite 

Pluie d'Or 

Cailles escortées d'Ortolans 
Salade Mignoeine 

Asperges d'Argenteuil 

Nymphes l'Aurore 

Belles de Nuit 

BLinédictzeies Roses 
.1•••MM.J.• 

Barquettes Vénitiennes 

Pêches 	Nectarines — Ra .sins Muscats 

Cafè Double 

el 1 

Ainontillado, Dry 

Kagnunz — Ferrier fouet 
extra-dry i8Q2 

Chdtea Breinel ire Duluc j878 
(Cachet du Château) 

Cockburn's Old Port 

Grandes Liqueurs 

Consommé Napolitaine 

Cotelettes de Saune° t Alexandra 

Paupiettes_de Sole Vénitienne 

%nonnettes d'Agneau Renaissance 

Poularde Royale 

Parfait de Foie Gras 

Mousseline de J'ambon 

Sapide:mes de Volaille Jeannette 

Soufflé sÉcrevisses Moscovite 

Cailles Richelieu 

Terrine de Canard Carlion 

Nymphes l'Aurore 

Asperg d'Argenteuil 

Truffes au Champagne 

Mandarines glacées 

Coupes aux Fraises 

Mignardises 

Bénédictins Jacses 

Fruits 

HÔTEr.. 
ÇAIWTON HÔTEL. 

3 ,ti;n 1902. 
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caviar de Sterlet, — Blinis 

Royal Natives 

Tortue claire 

Velouté Marie Stuart 

Tonnelets de Sole Clarence 

Barquettes de Laitances Florentine 

Filets de Poulet au Beurre Noisette 

Crème de petits Pois frilis 

Selle de Chevreuil Maréchal Roberts 

Timbales de Carnes Alexandra 

'mousse d'Écrevisses Moscovite 
sorbets au encquot rasé 

Bécassines Chasseur 

Brochettr.s d'Ortolans 

Salade Mt nonne 

Asperges nouvelles 

Suprême de Foie Viras au Vin de Moselle 

Mandarines scannées 

Ananas Oriel“ al e.  

Friandises 
M . lard ires 

S a 	ory 	Pi fi-  -a—Bar it:,-  

Corheffies de Friras 

Hors-diCEuvre froids 
CeiPir,fr — 

p 

L'e t' 	II1,1 it il: Ir 	(.17 " 	r (r )1fr 

Hors-d CEuvre chauds 

h'. ri di JI 	ill 	e 	t 	S 

de e  k!›?.tendr," ,ndd 
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11"Larken...41.9.elarlar., 
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il 7 	("1(.1 I , 

le Zr 17 zile 

WoclY.a — BrauLlberge Auslese 1893 

Berncitstler Doctor 1893 

Ainorit]:lado Dry Shei'ry (01(1 Pale) 
moèt 	chaudon — Dry Impénal (Cuvée 36) 

Chiltipau-Lir our 1875 (Cai:tifil 

Samle,L.man];'s E. FlOyd 	Port_ 

• r . 

VI 

Gran ries 	r 5  

CaiR Turc 
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SfLe-14,u, ocr- «ru t i3ies, 

t5Yrears ler tc,t .) 

M ousseline aux Crevettes roses. 

mourettes au Consommé. 

R ougets en Papillotes. 

G igolettes de Poulettes sauce Vierge. 

rsulines de Nancy. 

E ntrée de Cailles escortées d'Ortolans. 

R oyal Désir. 

I sard à la Broche. 

runes en Chemise. 

E toile Parisienne. 	 A. E. 
zir  C  

jt1ENU AE :01NEPIL  MAIGRE 

Cavia . frais 	Blinis — Crevettes roses 
ultres aux Fines Herbes 

'Tortue claire Velouté d'Eperlans 

Sterlet à la Moscovite 
Laitances au Beurre noisette 

Quenelles de _Brochet aux 'Truffes 
Timbale de Sole Napolitaine 

Mousseline d'Ecrevisses (froid; 
Filets de Truites aux Concombres 

Neige au Champagne 

Sarcelles à. l'Orange 
Dorades grilli%es. Provençale 

Salade Impériale — Asperges nouvelles 
Soufflé au Paprika 

Poires étuvées au Porto 
Bombes Petit Duc, 

Biscuit aux Avelines — Friandises 

Fil 



CF-ti .e •— 

Caviar 	Canapés aux Crevettes Roses 

Consommé Mirette 

Paillettes au Parmesan 

Mousseline crEperians aux Truffes 

Filets de Poulet au Beurre Noisette 

Artichauts aux Fines H erbes 

Agneau de Lait à la Broche — Petits Pois Frais 

Nymphes glacées au Champagne 

Cailles aux Feuilles de Vigne — Salade Mignonnc 

Asperges d'Argenteuil 

Pêches de Vénus voilées 'a l'Orientale 

Mignardises 

liestaureHirt LONDON. 
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( 5 Couverts.) 
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POTAGES 

on.)1 vi,Es 	 - 

NAVRES 4 	• . 6 • • 

Série dvs potages clairs 
et consommt:s garnis. 

Série des potages liés. 
le :-• 	I im na i ires 

dus pcdages 1i gis. 	28 
Sévit!. des purt:»es 	* • 

-- dut-. pur&us 
crèmes . . 38 

Série des veloutés on 

t'ilik (11$ potages in- 
. 	• 
	 l I 

sari; hliis d V ...d V 

Sèrie des potages d lé- 

Sèrie des giriiures . 
Soupeh originales . 	• 

Série des putpigeb 	.0 

db b 	— • 6

li 

 

RS-D`CEU V R E 

Série. des hors-d'œuvre 
chancis 	. 	. 	te 

St;rie de-, hors-d'oeuvre 
froids 	. 	D 

	 79 

SAUCES 

gLIOuraux a  125 
Traitement (les 

4.142 	 • 127 
Gritialus iY intse. 132 

32 

TABLE DES SÉRIES 

ET PRINCIPAUX ARTICLES 

Petites sauces brunies. 136 
Petites sauces blanches 

	

rot composées • 
	 • 
	145 

	

es anglaises. 	157 

	

froides, . 	162 
froides anglai- 
ses 	

 
16:) 

Beurres conlposés, . 	166 
iléiaritiades ct f,aumures. 171 
Uelêes diverses . • 	173 

IV 

GARNITURES 

SL'iritze des Fa e 

	

rcs. 	. 177 
Aies Farces gratins. 183 
(Les appareils di- 

185 vers  
Serie gènérale des CLar- 

nitures. . . • e 4 	 Sea) 

CE Li FS 

Séric des cenrs broLgillés 
des oeufs eu caisses 
des mirs en eiDeirit- 
tes. . . 	. 

Série des œufs 
(Les (ras farcis 

.PF des œufs frits 
des œufs Crains 
des o. u gvati nés 
dos trof's in4dleLs. 
des olti's moulés. 
des oineleiLes . -
des œur's sur le 
plat. 

!7'iéric des (cas podlés  

Série des oeufs do van- 
nealni • . 	 239 

POISSONS 

FoRmutiEs 	PRELtm - 
N.Allii..:S• • • 	▪  ... 251 

S' rie des courts-bouil- 
loas 	 

Emploi . 
Traitement des pois- 

sons au bleu. , — 252 
Farces pour poissons 

	
253 

Fri lare,  pour poissons 
	

255. 
Matd.loteis types . 	■ 256 
Matelotes diversus, . 	!-2M 

Poissons d eau douce. 

.i.‘ loS e à • s • • • 11,  1 • 	253. 
Anguille. 4 . . • • e e 259' 

Barbeau et liaililtori • 26.-'i 
ittintellailie. 265 e 1 • a . f 

l; L'OC 11  et + . e . 4. a e . 	265 

Hrtiehetou ,. . . 	. . . 268 
Carpe . . .. 	 2es . . . a • V 

hsttirgeo.n. • . 	. . . 27'..; 
Fg71-a 	 .. . . a 4 273 
G cnajon ,. . 	 . à i • .1. 273 
LaiLancus 	 . . 272 
1.aniproie 	 274. . la • . • • + 

Lavaret . . . . . . . . 	.174 

.1,..o 	 .. tit) . 	e 	. 	• 	a 	. 	 a 
	a ' e 

1 

Uni bru-Cile.vali Li r 274 . . . 
P.e.relie, . 275 . . 4 . . 
It. . 2 uthel 75 r 	. 	• 	• 	. 	.• 	. 
SiLualton a — • 4. • .0 . 2 5 

IIS t l'  14I-1. . .  	278 
'ranche 4 9  • . + . ■ . 	18  
rrruite . . I u 4 • * • à 	213 

23_5 
228 

428 
231 
231 
230 
216 
231 
2 Li 
.1.95  

n'IO 

209 
15 



TABLE 188 

i 	d • • à 

Foie. • 
Fraise . 

Truites tic Itivi.&.e. Prineipes généraux de 
conduite des poilés . 

Principes généraux de 
eonduitv tks sautés . 

Considêrations sur 1. 

271'9 111 

* • I • 397 'NVithe-hait . • • 10 342 
4 P 	 4 309 

.11.) 
• • 	é 	• 	• 	 d"! 

FiriCadelleS• 

FriCandeaU 

FriCaSSI;e • 9 

G eiu us. 

Jarret S• • 

Lenguos. 

onge. . 

atelote. 

N124Î:;i1s1  
Noix et ses 
Oreilles * 
Pain de veau. 
Paupiettes, 
Pieds . 

Poissons 	Mer. 3-13 
▪ 1 0 5 284 

284 
284 
284 
282 
284 
J. 
285 
286 
287 
2S7 
288 
288 
289 
% 
292 
294 
29,5 
295 
295 
995 
296 
298 
298 
301 
307 
320 
320 
:321 
3`)3 
325 

dlOAn 	 iS r a • ▪  • i • à 

Bar . 	• d • r 

Barbue.. 	 • 6 dl 

Bloaters. 
Bouillabaisses diverses 
Cabillaud 
Carrelet •• . ■ 

1 
▪ 31;:),  dressage. „ ob 	• 	à 9 	d 

• • • • 

. 	 fg 05 
S 

AlOVairi 

• • 	 -4 

• I 	• 	• 	• 	 (1.111 

r 	• 	• 	 • 	ei Cil  1 

• • 
à • • à r • 

• 317 
3117 
383 

▪ 360 
▪ 361 
• 38ft 

3 119 
▪ 36 1. 
▪ 38 
• 352 

3511 

* • • 
r.-  

Amourelitos a 	. 
Beefsteack-pies . • 
Biftecks . r 4. 	• . 
Bitolies 	. • 
Carbonades . 
Cervelles . 
Clifiteaub-riad. 
Chocsels. r • 
Contrelilet_ . 
Cille de boeuf. . 

• a 

• • a à 

•11  • • 
• • 4 • • 

Congre . 
Coquilles diverses 
Dorade - 
Eperlans. 	• • 
Haddock. . 
Harengs • . • 

• à 

im 	r 	* •  • 

+ • r 	• 	IP 

tkriVin S. 

4 • 

4 ■ • 

■ • 

* • a 

laquereaux • 
Merlans 
Morue . 

• 
7à1tilet 
Nonats 
Pontine 
Raie. r • 
Rougets . 
Saint-Pierre 
Sardines et Royans 
Soties entit\res 
Filets de Soles 
Stoelilish 
Thon 
Turimt 
Turbotin. 
Vive. — 

• à 

• 
9 • 

d Côtes et entrecôtes 
détail r  

Culotte 
Diube + , 
Eminrés 

IP 	• 	a • 

354 
15,7) 
385 

86 
352 

roudle 
Ris 

• • 4 ■ • • • • • 

a a • • à • 

P. 	- 

•F 

• • e • * • ■ 
Rognons. 
Santés. 
Selle, 
Tendrons 
Tète. i . 
rétine.. 

• • 4 • ■ • 
+ • 	 • r • 

• + • 

EntreecIte 
Estoueade. 

• • Ir 	• 	• 	'I • 

380 
355 
362 
362 
387 
388 
380 
389 
3:35 
362 
372 

• a • 
•  r • 

Filet de boeuf et dérivés. 
Filets en chevreuil. 
Filets mignons 
F'ricadelles. 	 
Cioulash et. sautés , 

ras-double. - 
Hachis . 	 • • 

Ilampos on onglées 

Langue . 	 . 

Médaillons 	 • à 

. 
Palais . r • 

Palerl) n 	 • d 

Pa 11 Pie Lie0$ 

Plat de ecke, 

• • • • 

• • 
• 

• • 
a •  

.11defier  • 
: 

• r 

A nitneneS 	e • • • • 

CalleS0111.11 	 • • 

CerVell CS. • 

4 j 
0 • • 

• • • a a • • • 

• • • 
• a • • 

Curric l'indiimint-2., 
Ba roll lit Double. 
Ciitele Lies . 	4 • • 

tir I l 

Epaole . 	. r . 
E,pigunnine. 

inignoos, 

Gigigts . . 	4 • 1. 
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31;3  

373 
Crus tacés, Mollusques 

et Batraciens. 

• • • • 

ada • 326 
326 
135 
337 
328 
334 

332 

334 

332 
333 

Crevei tes 
Eerevisses. 
Escargots . 
Iirenouillt..!s • 
Hontard . 

, 
Langouste. . 	. . 
Langoustine 
Moules . , 
hlrsins . lm • 	 6  

Il V 9 e 6  

• a 

391 • 4  * 

3'76 • • • • a 11. 
d •  • • • 

Pointe dg.. colottc.. 

Poitrine.. 	• 	 4 • • 

gS 	 1-1 	i 14 111- 

()Lieue. . 

itognon — 

Frète d'algevain 

Tournudgli›". 

'Tripes. 	, 
Si,tIt:.; et finn.,; .41 œtif; 

6 * a r • 
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• • 

▪ • 

■ • 

ê • 
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Te rrape n 1.  , 

• 
• e 

• r 

f à à • 

vil Viandes de BoticherÉe. 

'')?4 	 Vu. A1' 

Amourettes et I rvelles_ 
Blanquette. a • * • r • 

{ 1 ;,ï r r e r 	. 	 . 	. 

RELEVES ET 
ENTRÉES 

do 	• 	M. 	• f 

391 
421 
39 

3i3 
396 

* 	• 

Butichet-ic. 

1 rincipes généraux do 
c .ontioite ides braisq..s. 338 

dc 

T;.11."4-bil et iltuli)lc,F. 

. 	à 

• • a 

• 4 
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• • 
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r:,{` gir X Cl paulg 	. 

Scalop S . 
■ • • 

eunduite di ,  pochés. 34i •• 	 • 



des . • . 
Préparations pro 

foie gras, . . 
Gibiers . 

• 	 . 597 
des (Ill 

66(0)15.  
• 	• 	g 

2. 

Assaisoaneuient et liai- 
son des farees. 	. 615 
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ERRATA 

Pag-e 16, Con.sr.-winné jr nennu. 	r ligne, Lire finir de cuire en ajd ot:int 

lanchi. 

Page 23. ("_:onsornmé. aux. 	 yie. Li tic r appri. 4. des QuPactle.e 

de foie, au lieu de eipprg't des p)C(ih.  

Page 26.. Consommé .lux faux Vg:;.siga. 	 fendons-  de pieds, an lieu de 

Tendrons. 

Page # f Po agg- Corrnikillos. 	ligne. Lire i kil. 12,'"?0 	 verts au lieu d 
kil. 2,50. 

Page ,tri. pousgp Crressounirre. - 	ligne. Lire 	dit. 	 ;ai n'on do I Ail. 
freddilee de rreSSOil, 

Pagc 115. Potage Jaeksi.n. 	 : 	litre 	i.' 	ale blanc de puirean 

mu lieu (14' demi-litre. 

Pérge 73. :\luttcm-Broill, 	ie. ligne. Lire 	'Do grammes (11_. poitrine ut e,eet 

mouva. 

Page 73. Ox-tail. 	Iota 	BelgiquiL ''t dans les pays glu NurrL 

miigne, on lie  rux -tail i  uxactvment romnic le..)loc kqurtle, 	garniture ri.ste la 

Page 77, l'orilu-soup. 	(lutru fgrmuli.,, Li•.;; l g u 	de 21 à 26. jusqu'à : 	n arec« ftx 

piastron„ 	dOiVellt Chtre supprimèes. 	Nutz-t insi;rg, 	la forinullo d( la 

Turile-soup avec Tortue! .th C,  se rapporto 	Li p inkiro 1 u WIFICITC 	TItrib-SLIIIII a doit 

ligitre lu 	Leg tnhairs de 	11..zéle ne servi-a.? 	pot( p-ernaet 	mul...; seulement les 

lemrceaux désoseés dc fit carapace. 

Page 82. Filet grAnvc.n.--., 	Li ri. ,  Flirt. d' .1 ft oers el IL.)n 	ci de balte f d'Anvers. 
Page 83. (.1 ;-inapés de gibier. 	 : rJrrr ifree r d'o'S fi:i rdpée, au lieu de ha - 

• r C 	rapee. 

Page tn. AtEg'rvaits. I i:'lrvoise. Lire r Certicilt: pochée au lieu r.l'ignewercete,e. 
Page (J8. 	 — 2e ligue. Lire ; 	 (»rmnpii llors-erowyrc 	au lion 

Êl'Entre 

Page 110. 	a la mikriullialv. — 3e 	 Lire : Drussi.r par buquini•tz-7. 	ait 

1 'leu de dij. 

Page .112. Pannoquids 	garuts,, 	 1.;..rri ,  Ali[;rX11i 1 	tiâlZer en 

losairp+5,es tr. 

Page 115. 1.11-)runws 	 re,  igue. Lire 	Ki-amines 	beurrc, 	livu de 

1:ê1 ,1  grammes de farce de $iotaille 



	

Page 550. Suprénie id  fai.san [.ouisette. 	:11e 1i gC1 [A▪  re dresscr autour les suprih• natis- 

lionès. 	intint"-lai.,:c., et eolorès ait beurre.. 

rage 	▪  Pigthons en COMpote. — Formule omisic Nième Prueé" quit  M'Ur er 

lutta r, eti remplaçant cille-ci par une garniture Compote. 
Page .•)19, P.ité (IL pigeons 	 ( 	Lire mouiller 	moiilè avec 'te 

bon jus, 

Panre 28!..e. Maquereaux à l'anglaise. 	2c liane. Lire 	t;teres.cherry an lieu d 

Pige 290_ Merlan Herev. 	Liro 	npprèt et conduite que la ole Bercy. 

Page 290. 1),i:criai] coibert, — Lire 	ippi t 	vonduite que la sole Colbcrt. 

Page 291, Merlan Orly. — 3 ligne. Lire 	 frIt. 

Page 327. Ih:erevil,Ases (Ai buisson. 	ligne. Lire 7 S 	crochent :;1Ir gradins. 

Page '3311 Homard Neviirburg cri. 	 : ptindard quart d'heure. 

Page.. 332, :Soufflhe (.1.e homard. — Z ligne. Lire h, dresser sur plu:4 

I 	l'air!. %à:). Jambon llayounaise. — 	supprimer et L'Étiver à part. 

Page i72. Poularde Che,i.alièri..2.. 	8 ligne. Lire. : 	la ruts‘e.e! 
Plige 1;79. Poulardr Petite Mariée au licu de Pctite Marie • 
1)  ago 	▪  pi›ulardtis divvuses. 	i ligue. Lire de cardons ail lii211, do Lard/11S. 

Chip0- 

gr_12 ERRATA 

Page 1:29. Fonds de veau brun. — 12e ligne. Lire : 	heures de cuisson. au lieu de 
2 heures. 

Page 133. Jus de ‘-eau 	— 241  ligrich. Lire et lié à l'atrooit-root. 
Page 135. Velouté t.lu poisson, — 3e ligue. Lire : J quart (l'heure au lieu de 3 quarts 

d'heure. 

Page 143. — Sauce Robert. — 	ligue. Lire ébullition pendant 10 minutes. Passer. — 

Mettre à point, etc'. 

Pagre 	— Lire Fines herbes au lieu de Fines Zerbes. 

Paeve 151. SaltWe Mate101e. — re Li 	Sauce matelote à. blatie. r5 

Page 163. Sauce Gribiche, 	6  ligue. Lire et 3 blancs 'œufs en julienne courte. 

Page 	— Le Nota qui suit la Saure Russe s'applique a la sauce rèmoulafle, et doit 

are reporté à la suite de eelle-ci. 
Page 166. Sauce menthe. 	'te ligne. Lire 	demi-t-ItIthieihhe d'eau ou de jus au lieu 

I décilitre et demi, 

Page L94. Garniture fermière, — 4° ligne. Lire : et fini avec rd) grquimes e jambon en 

dés au lieu de. finir de cuire avec la volaille. — Nota Pour les pi 'ces de boucherie, les 

légumes sont traités comme ceux_ de h cr Bouquetière, ; on ajoute en plus 10 demi-

laitues et on supprime le jambon. 

Page 195. Gauloise. 	79 ligne. Lire denti-glaice tomatée claire. 
Page 201è. Itomaine. — fie ligne®. Lire 	If) .à..uhries ail lieu de 	10«,) snieries. 

2111. Rossini. 	3 ligue. Lire : a,- outer aprtn s farinèe, une rrrt  belle lame de 

truirts sur chaque jaune. 
Page 222. — 	texte des formules MoNimonENcv et NAN-rrA, ayant été confondu à. 

la composition,. doit être rétabli ainsi 
MONIMonlINCY. — Lek; œufs nappés de sate..e 	 dressés sur fonds d'artichauts 

garnis de pointes d'asperges vertes liées au beurre. 

N. NT U A. — roides tartelettes garnies d'un salpicon de queues d'èerevissies 

sanee Nantua. I.Eurs. nappes de miqne sauce et décorés en croix, de de'uN. qui>ne d'écre-

visses coupées dans la longueur. 
Page 27)3. 'Pr aitement dies poissons au bleu, — r alinéa, 2e ligue. Lire : projeter dans. 

te court-bouillon bouillant, 

4 
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Renseignements Commerciaux Divers 

Dans l'idée d'être utiles à ceux de nos collègues, travaillant en province ou dans les 
villes d'eaux éloignées des centres d'approvisionnements, nous indiquons ci-dessous 
une série de maisons renommées, tant par la qualité de leurs produits, que par leur 
probité commerciale, leur ancienneté et leur ponctualité à exécuter les ordres transmis. 

cos collègues peuvent s'y adresser en toute confiance avec la certitude crue leurs 
ordres seront exécutés avec la plus grande célérité. 

RALE (Suisse). 

Chrîsten. - Adresse : Cmusi EN-ComEsTIBLEs-B ALE. 
Spécialités : Saumon du Rhin. — Truites du Rhin et de Rivière. 

Volailles fines. — Comestibles de luxe. — Gibiers en tous genres. 
Expéditions avec garantie de bonne arrivèe dans le monde entier. 

CAPDENAC (Aveyron). 
Raynal et Roquelaure. 	Adresse CAPDENAC-CARE-AVEYRON. 

Trufles du Périgord. — Fabrication spéciale de Piltés de foies gras. 
Conserves alimentaires de luxe. — Repas chauds et froid ne demandant 
aucune préparation. Viandes et (ibiers préparés. 

LANDAU (Praiz), 
Georges Bruck. 	LAND. u-PFul. 

BRUCK-LANDALT-PFALZ, 

Fabrication spéciale de Pâtés de foies gras. 

 

Adresse télègraphique 

 

LONDRES (Angleterre). 
Bellamy Frères. Adresse JERMYN-STREET-LONDON-S.-W. 

Volailles et Gibiers. 

V. Benoist Ltd. — Adresse t 36, PiccADILLy-LoNDON-W. 
Cuisine et Comestibles français. 

V. Brook and Son. Adresse : 184 et 186, RÉGENT-STREET-LONDON. 
Fruiterers and Florists. Wedding and other bouquets made to order. — 
Desserts mounted and epergnes filled. 

Escoffier Limited. 	Adresse : 110, CHARING CROSS 110AD-LONDO:'‘. 
Canton délicacies ». 	Pickles préparés d'après une nouvelle formule 

établie par M. Escoffier. 	Sauce Roberts. 	Chutney. 	Noul, eautés 
très recherchées. 

Hudson Brothers. — Adresse : 	et 5P 2, LUDGATE HILL. 
LONDON. E. C. 

Wholesale, provision merchants fa.n-tous ail oireer the world for high 
class provisions. 

Mile atone et Stanforth. 
SQUARE, LONDON W. 

Fish et Lee Merchants. 

 

AdreSSC 	PRINCE-STREET, HANOVER 

 



E. Pécriaux. 	A(fres,e 4 3.. NEw 	mpi 	 CRuss 
114 

pécialité, de Pot te à la fortue. 	Exim;di ions 	conulliande. 

L. Roche. 
tit P. ni. Eri.„Lt...F,:s-Cr:_vni.A.L.[,:s. Adress&' ték-graphique pour Londres 

: 

T -ius C queslibles et primeurs de 111'iN. 

D. Vigo and Sons. 	 : 1G1  St.° N 	IRE ET S 

drt'sse 	 ICA diL 1'F:4-UNION. 0 

mon ge VS an diCe 	n [s. 

Cadbury. Pratt and C". 	Adresse : 	et 	buND inEET- 
LoNDoN, A dre..FSSC 	 Tc 	E-Î ONDON 

tterilluil 	 gers, Poultvrers and Dealers in Game. 

YON 	jne). 

Wattebled et C'e. 	 PLAGE DE L BOURSE, LYo 

il ej. 413 	 \\ 	EULEJI-Li:i•IN. 

Tous Cfwlesiibles et Conserves alimentaiPus 	clio1N, 

-31ARSEILL 
A. Chauvet. 	 N, rue LitiNi.r:E-ms-CApp:INs. 

N[-aistmi 	Comestibles en tous gorinis. 

N1NC Y :Meurthe et-Moselle). 
• 

Wursthorn. 	Lorentz Stler r .)  

.\41[11cv. :11e1.i1'tlic,et-Mr=k;.:.011o.) 
thriqu( 	P;:),1,4'.s, Terrinp.s pi, Parfaits 	foios gras aux TrulTe=-;, IirL 

— 	polLtits e ItbuL premier chidx. 

EW 	OR 111 (L'if/ ts— Unis il jA nie ;ri,. 

French 	et. D. Verdenschiag.? 	 s:;:;, S1\111 
,10F,\LE. C:\civ„-)Nrk.) 

tb. 
fok'› 	 tranl..;:a .is (.4 ;uneticanls. 

G. 

E. G-Iass. 
Importaii.iir tic ci- illson- cis 	luxo. Spui 	 p -.1 

na plut 

`3".' num2. 	L 	 1,oNDI }N- 	. 

I .#iritzupil. 	Cowsi_rves 

G. Weber. 

 

A rh 
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Jr. Weber. — 
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NICE (Alpes-Maritimes). 

Caressa Frères. — Adres,ke 	12, RtTE DU CONGRi:S i  Nice. (Alpes- 
Maritimes.) 

Conserve de tomates extra. 	Fruits en conserve de tout premier choix 
Abricots, Cerises, Pèches jaunes et blanchies, Reines-Claude Mirabelles, 
Poires à la vanille, etc. 

Guillaume 	— Adresse : 36, Cour,, SALEYÀ, Nice. 
Charcuterie Lyonnaise. — Triperie. — Spécialité de Jambons d' York.. 

P 

Eugène Bié (Anc. M'Al Chevalier et Bié). 	 ItuE 
RAMBUTEAU, Paris ilier Arr.) 

Ccimestibles lins, épices, paprika, etc., français et étrangers. — Dépl'it, des 
dm: erves de la marque 114idel. — Jambon Coleman. — Poissons. 

Trulfes et Foies gras. Spécialité d'Articles de Strasbourg- , etc. 

Cieux Léon. — 	: 	RuE 	 Paris Ville Arr.) 
aS pices parisiennes. — Le parfait poche-u-_, Lif universel. 

Daudens T. 	Adresse 	i-, 	COQUILLIÊBE 1  Paris 	Arr.) 
Conserves et comestibles en gros. — Marée. 	Volaille et Poissons. 
Spêcialité do véritables Jambons d'York. 

Dehillerin. 	Adresse : 18 et 2.0, WE Cof, ALLIEBE 	RUE 

3E 	—J,‘Lx 	c 	 lit` Arr.) 
Installittions complètes de hattpries tic cuisine pour Restaurants, l'Ulis- 
series, 	Cliaudronnerîe martelée,. 	Moules en tous genres, 

Fontaine Lucien,. — d-latree 14 ci 18, ILE Du "ibilue,- 
Paris (1e1' Arr.) 

Fruits el Primeurs. 	Fabrique de conserves alimentaires. de choix. 
Expédi[ions rapides sur com:llande. 

— Adresse : 8 	 1'EMS4:IIIAMP: I 'anis d'Ir AlT 

COMei.`"4 hies fran!.:ais t étrangers. 	Priés ale ffbies gras de Strasbourg., de, 
Cailard›; d'Amiens, trAkuettes de Pithiviers. — Jamb(ns et Salaisons. 
CA'asiar frais et tous c4,dnesLibles x  Gibiers et Conserves russes. — Conserves 
alimentaires. 

Maurette et Roche ,Anc. Mua Maurette et Cavelier). 
Adreàr,te 16, ficE 	Paris (V1W Arr.  

Fabricants de baiterios de cuisine. — Moules nowtreauN. 	Étamage 
bygiènique, garanti L Ft.:dain fin. 

Mollard Mme 1.T.;1.' Léon.. 	Atirce 	loi:), 106 et 107, 1..uwilÉ- 
1-110NIG

4 
t]:. (Pavillon Lie h Ilioticherie 7  Paris (I"P 

Viandes de bciucherie de t011 te première qui.-dité. 



Mermet (Anc. !en' Piètrement et Louis réunies). 	Adresses 
8 et 10, ikiri 'Mc Ii.NTmAnTRE, et 6, PLUE DE LA 	 I i r  
Adres,;e télégraphique FrikmitEn-Pmus. 

Volailles et Clibiers. — Truffes et foies gras. — Poulardes et Chapons. 
Canetons de Bonen. — Spécialité d'Agneaux de Pauillac et de Moutons 
de lléhague. 

Vavasseur ainé. 	Adres.ii:e : MAncin:: DE I, MADELEINE. Park. 
Beurres, (Tufs et Fromages de choix. 	Expédition sur commande. 

Ateliers Briffault. 	G. Drouet. sucr. Paris et Londres. 
Adresse : Paris, â 	t 'd, AVENCE PARMENUE11. 	1.0ndreS 3  

13, LEICE.qER-STREET, LEiCESTI:H isijuAttr. \V. C. 
installations complètes de cuisines. 

SARLAT P iilu o , Dordogne. 

Couder°, Frères et. Fils. — Adresse : S.ikRuir-DortooGNE. Adre...e 
télé 	#.i 	: CoulFERI.-Smu.vr. 

Truffes du Kriprd fraiches et conserves. 	Foies gras. 

SAINT-MAX (Meurthe-cl-Moselle). 

Wurstliorn. — Adresse Writ:-TiurffiN, pre 	S' MAx 	rès Nancy. 
(Meurthe-et-Moselle.) 

Grand Mousseux de la Côte 	Spéci d pour Sorbets. Granités, 
Mousses et toutes Préparations culinaires. 

Saxon. — Adresse : E. JAccAub, représentant, 	RUE 

Paris (I X° Arr )  

Usines à Saxon et à kersers (Suisse), à San-C ovanni, 	Castellarnare et 
à Turin (Italie). 	Conserves alimentaires de choix. 	Conserves W'  fruits 
eNtra. 

STALDEN (Suisse). 

Lait et Crème stérilisés des Alpes Bernoises. — 
STA LIŒN-EMMENTII L-S %VITZERLA Nb. 

produits, provenant d tu nt des plus' riches vallées de la -  Su isse, sont 

garantis ri-Jsolitrnent, purs. Leur usage permet. trubtenir, soit à IM 0r,iÏ dvs 
navires., soit dans les pays tropicaux, Vxactement les mûmes résultats 
qu'avec lei but ou la criin frais, los Fneilb tirs. 

STRASBOURG (Alsace-Lorrqine',  

Gerst. 	Adresse : 1. t;iL ‘NDE-111- F 	 • 	StraSbOUrg. 
ace-I.urraine.) 

Fahrititiv 	vitési l fi lies (r 
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Pitiés de foies gras en Croûte ou en Terrine. Parfaits de foies 
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