Lol n 0L

BIBLIOTHEQUE PROFESSIONNELLE

e JQuide
Culinair

AIDE-MEMOIRE DE CUISINE PRATIQUE

Par A. ESCOFFIER

AVEC LA COLLABORATION

De MM. Puiéas GILBERT — E. FETU
A. Svzaxne, B. Resour, Ch. Dierricu, A. CalLLaT, ETC.

Dessins de Vicror Monrin

Je place ce livre sous le patronage posthume de
Urbain Dubois ¢t Emile Bernard, en témoignage de
mon admiration pour ceux qui, depuis Carime,
ont purté le pius haut la gloire de UArt Culinaire.

A. E.

i (LT

' 1k PRANGE
RTRAWCIN
I S T iu;in! f

In.Pl..Qﬂil IMI‘IT llﬂll!l.. PARi

PAIRED
1003

Tous deoits de traduction et de reproduction réserves pour lows les pays,
¥y compris la Suide, la Norvege et le Danemark.

ACO M 99 32286 "‘:If"’ - ) ( f

=

v B T

,r”
E"ﬂ T o

".‘Q

—

-q-t 1’"‘
. I



AVANT-PROPOS
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St cel ouvrage n'est pas encore ce que je révais qu'il fit, el ce
qu'tl deviendra un jour, il n'en est pas moins en état de rendre d'im-
porlants services @ nos colléques el, dans ce but, je l'ai mis & la
poriée de toules les bourses, surlout des petiles, car ¢'est aux jeunes
qens que je le destine pavticuliérement ; & ceux qui, débutant au-
jJourd hut, seront dans vingt ans & la téle de la corporation,

Je n'ar pas voulu en faire un ouvrage luxueux, un livre de biblio-
Lhéque, mais un compagnon de tous les instants, sans cesse ¢ portée
de la main, et don! les avis éclairés seront précieux lovjours.

Bien qu’il compurte prés de 5.000 formules, je w'ar pas la pri-
tention d'affirmer que ce quide soit complet. Le seratt-il aujourd’ hw
d'avlleurs, qu'il ne le serait plus demain, car le progrés marche, cf
chaque jour enfante des formules nouvelles. Tout ce que Uon peut
faire pour remédier & cet inconvénient, c'est de le tentr @ jour, en
enreqistrant les nouveautes, et en remédiant aux oublis inéoittables a
chaque édition ; c'est ce que je comple fawre en faisant appel & mes
lecteurs, sans distinclion, pour me signaler ce qui leur semblera
susceplible de U'élre.

Ami de longque date de MM. Urbain Dubois ef Fmile Bernard,
dont les grandes ombres emplissent encore Uhorizon culinavre, jv
tiens & placer ce livre sous leur patronage posthume. E't je suis heu-
reux de pouvoir affirmer ici, avec une nowvelle force, mon admura-
tion pour ceux qui, depuis Caréme, ont porté le plus haut la glowe
de Uart culinaire.

Les circonstances me réservaient I honnewr d apporter au genre de
service innové par eux, des modifications profondes, deslindes @ e
metire en rapporl avec les nécessilés de la vie ullra-rapide qui est
celle de nos jours. Le premier, j'ai 616 amené, par la force des
choses, & supprimer les socles, & créer de noucelles méthodes e dres-
saqge simplifis et, pour appliquer ces méthodes, @ créer également un
nowveau maltériel, Ov, je puis le dive sincérement : pas plus avjour-
d'hui qu'an lemps ou je pratiquais les somptueux dressages prico-
nisés par Dubois et Bernard, je n'ai cessé de me croire en parfale
communaulé d'idées avec eux, Les hommes de génie qui, adnmuraleurs
du grand Caréme, n'avaient cependant pas hisité @ réformer de son
cwuvre toul ce qui w'élail plus en harmonie avee les tendances de leur
epoque, furent les premiers a comprendre que la nécessile 8" imposal
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de simplifier leurs propres meéthodes, toul comme la méme nécessité
simposera dans un temps plus ou moins lony pour celles que nous
préconisons ict. Alors que toul se modifie el se transforme, il seraal
absurde de prétendre fixer les destinées d'un arl qui relive par tant
de cotés de la mode, et est instable comme elle,

Mais ce qui existail déja au temps de Caréme, qui existe encore de
nos jours, et qui exisiern ausst longlemps que la cuistne elle-méme,
c'est le FONDS de celle cuisine ; car st elle se simplifie extérieurement,
elle ne perd pas de sa valewr, au contrairve. Kl les yoits s'affinant
sans cesse, elle-méme s'affine perpituellement pour les satisfarre,
Pour combattve les desastrewr effels de I suractivité moderne sur
les centres nervewe, elle deviendra méme plus scieniifique et plus
précise,

(e, yaffirme que, plus elle progressera, en ce sens, et plus gran=
diront, dans Uesprit des cuisiniers, les [rols hommes qui, au dix-
neuviéme stécle, onl cu le plus d&'influence sur ses destinées. Car
Caréme, Dubors el Bernard, que Uon ne considere {rop sowvent qu’au
point de vue de leurs travawr artistiques, élaient toud anlant supi-
rienrs sur le fond méme de Uart.

Certes, nous devons a Gouffé, & Favre, a Hélowis el a Reculet,
pour ne ciler que quelques-uns de ceur qui ne sont plus, des cwuvres
d'une incontesiable valewr; mais aucune de res euvres ne sauratl élee
mise en paralléle avec ee chef-d'reuvre qiest lu CUISINE CLASSIQUE.

E'n offrant ce nouveaw livre a mes colléques, c’est un devoir pour
mot de lewr recommander Uélude altentive des tmmortels ouvrages
de ces grands Mailres, ainst d adllewrs que les audres ouvrages el pu-
blications culinaires. Ainst que Uerprime si bien le dicton populaire:
«on n'en sal jamais trop. » Plus on apprend, plus on s'apercoil
qu'on a besown d'apprendre encove, el Uétude, outre qi'elle ouvre
Pesprit de ouvrier, lui fournit un moyen facile de se perfec-
tronner dans la pratique de notre arl.

Le seul béndfice que je désire tirer de cet ouvrage, la seule ré-
compense que jambiwonne, est de vowr, sur ce point, mes conseils
dcoulés el surns par ceuxr aurquels ils sont destinds,

A. ESCOFFIER.
1¢r novembre 1902,



ABREVIATIONS

Agn, o 0 o o o o o o . o . . Agneau.

App. . o o o oo oo o« .. Appareil.

Bouch. . - . . . . . . . . . Houcherie,

CORS, v o v a e e v e e e e . Consonung,

{Cons. de gib, . . . . . . . . Consommé de gibier.
Cons, ord. . . . . . . . . . Consomané ordinaire,
Cons, de poiss, . . . . . . Consomme de poisson.
Cons de Vol . . . . . . . . Consomund de volaille,
Cob., v 0 v v o v o - . Colelette.

Codetf. . v v . . . « < «. . Creéateur.

Cwis. all. . . . . . . . . . AQuisine allemande.
Cris. i, v « v v o « o « . o QCuisine américaine.
Cuis, 6#no. . v .« « .« . . . . tluisine ancienne.
Cuis, g, . . .« o . - . . ULoisine nnglaise.
Cais.esp. . . . . . . . .. Luisine espagnole.
Cats, flam . . . - ., . . . Cuisine Hamande.
Cuwis. .. . . . . . . . . . Culsine italienne,
ais. onle, . . . . . . . .. . Cuisine orienlale.
Ciis rUS. . . . - . « . . . . Luisine russe.

Ewl. .. . . . . . . . . . . Entree.

Ent. de by, . . . . . . . . . Enirée debroche.
Ent, dedéj. . .. . . . . . . Enircede déjeuner,
Etym. .. . . . . o oL .. Et;g.‘nimlmgif_‘..
T/ A . . L Gidier

Gib.apt. . . . . . . . ... Gibier 4 plume.
T ¥ S . Grillade.

(Gros. . . . . . . . e . roseille.

fistc v o . . . . . . . .. Hstorique.

Muaced, Macedoine.

Mowt. . . . . . . . . . .. Mouton

Nois, . . . ... - . Nuolsetles.

s, ., . . . . Obzervation

Poiss. . . . . - . v v . . .« [Duoisson,

Prine., . . . . . . .. .. Primcipe,

Prop . o . o .. Propoertions,

Prop, de la Roy. . . . . .. Proportions de la Royale,
T.olap. o o o v o o o .. . . Tempsidappret.

T. e cuiss, o . . . . . . . . Tempsidecuisson,
Tode pock. . . . . . . . . . Tempsale pochage,
Tourn. . . v « v o o o o .. Tonrnedos.

Ven, .. . Ce . . . ¥Venadsan.

I'ef, . . . . . C o e Noladlle.
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REMARQUES SUR LA SINPLIFICATION DES PROCKDES DE DRESSAGE

On remarquera que, dans le present onvrage, nous mmdiquons (rés rarement l'emploi, pour le
dressage, des hatelels, bordures, des crodtons et des papilloles, etc., st usités jadis, el que
nous avons eté amené a sapprimer presgne entiérement, en méme temps que nous med:figns les
nodes de dressage.

Le dressage, tel gue le comprenaisnt nos prédécesseurs, n'avait qu'un seul merile, celul
d'offtir aux convives le mets sous uine forme sompluense et atirayante, qu fattait 'ecil el plaisail
au comvive, avanl qu'il edt pu le déguster.

Mais ces dressages, compliques et difficiles, exigeaient un temps assez loug; pour peu qu'il
s'agit d'un service un pen nombreux il fallait s'y prendre & l'avance; le mels ainsl preparé
refroidissait toujours plus ou moins; sans compfer la place qu'il lui failail. On doil aussi faire

[Plat earre da service moderne.

eitrer en ligne de comple le temps passe & preparer les fonds de plats, hordures, halelels, ainsi
e le prix de revient de ces accessoires. I ne faul pas oghlier, non plus, gue l'harmonieuse dis-
posilion de ces mets n'a de durée que celle de la présentation: deés que la cuillere du maitre
d'hitel les a touches, ils effrent le plus lamentable aspect a 1'eeil inguiet du convive. Il fallail de
toute nécessite remedier a de si graves inconvénients.

Nous croyons vy avoir réussi en faisant adopler le plat carré représenté ci-contre, et qui, aprog
avoir fait ses débuls au Rilz-Hdtel de Paris, recut sa consécration définitive au Carlton-Hotel de
Lordres. Les avantages résultant de son emploi sont inappréciables, et nul ne peut s'en faire une
idée 5'il ne s'en est servi. 11 tient peu de place ; les articles dressés a l'intérieur ne sauraient re-



X

froidir, car 11s sant clochés de pres par le couvercle. Les morceaux de poisson ou de viande, au
lien d'étre entassés, penvent y étre disposés cile & cote avec lemr garnilure a portée, de telle
facon que le mets est aussi appeétissant pour le dermier que pour le premier convive servi. Enfin
il supprime absolument, les croittons, papillotes, fonds de piat, 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 dresse sar un
bloc en glace vive, il permel de n'employer que des gelées d'une exqguise Anesse et telles gue les
anciens dressagesne pouvalent les admeltre ; des lors, pius de soecles embarrassanls, plus de fonds de
plats, de hatelets. Les chaud-froids atignent leurs morceaux les uns & cite des autres, noyés dans
une gelée ambrée et fondante. Les mousses n'ont plus besoin, ou presque, de collage, et cela sans
que I'ensemble artistique des travaux du froid ait perdn quol que ce soit de sa richesse el de sa
peauté.

Ce nous est un devoir d'appeler atlention de nos collegues sur ce nouveau materiel, el sur les
perfectionnements du travail qu'il permet de réaliser. Les avantages sont tels que nous oserions
dire gu'il est le seul dont 'emploi permette un service rapide, propre, eéconewmique, et, vraiment,
incontestablement pratigue.

ST ffff#f/

Coupe du plat.




AVERTISSEMENT

Ce livre étant destiné, non pas & une classe de cuisiniers, mais
A tous les cuisiniers, nous devons avertir que ses formules sont
modifiables, au point de vue ¢conomique, sclon les ressources que
I'ouvrier qui les applique peut avoir a sa disposilion.

Toutes ces formules, établies et réglées selon le principe de tra-
vail des grandes maisons, devront nécessairement étre 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 aété impossible d’établir, pour chaque
article, une série de formules se rapportant aux différents genres
d'établissements de bouche, et c’est l'initiative de l'ouvrier qui
peut et doit suppléer a des renseignements qui, ayant de I'impor-
tance pour quelques-uns, n'oflriraient au plus grand nombre
qu'un intérét relatif, et sembleraient méme oiseux et puérils {
la généralité.

Les formules exposcées dans ce livee doivent donce étre consi-
dérées comme résumant un maximum de¢ proporlions que cha-
cun réduira, au besoin, selon ses vues, ¢t surtout selon ses res-
sources,

.

NOTA IMPORTANT

Malgré la plus vigilante altention dans ln correction des épreuves, quel-
gues erreurs se sond ylissées dans certaines formules. Ces erveurs sont rec-
tifices dans les puges d'Errvata, ajoutées a la fin du livre, et auzrguelles fe
lecteur est prié de bien vouloir se reporter & I'occasion.

Yl
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POTAGES

OBSERVATION, =— Bous ce titre sont classés par seriesdistinetes: 1« Les Potages
clairs et Consommeés garnis: 2° Les Purées proprement dites; Jo Les Veloutes
et Cremes; 4° Les Polages de légumes et Garbures: 3¢ Les Polages élranvers
usuels.

PRECIS DES ELEMENTS NUTRITIFS, AROMATIQUES

ET DE L'ASSAISONNEMENT POUR LA PETITE MARMITE
LES GRANDS BOUILLONS ET LA CLARIFICATION DES CONSOMMES DIVERS

Petite marmite pour 10 personnes.

Eliments nutritifs : 1 kil. de maigre de ba:uf ‘culolte ou pale-
ron*; 1 kil. de plate-cote grassouilletle: 1 o3 & moelle embullé en
mousseline: 1 poule du poids moyven de 1 kil. plutot ferme que
fine: % ahatis de volaille.

Comme moutllement @ 3 litres de bouillon blane dont 'assaison-
nement doit étre observé pour la mise & point finale.

Eliments aromatiques et garnitures : 200 grammes de carottes
et 200 grammes de navets tournés; 150 grammes de poireaux :

i
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vingel

80 grammes de céleri (un pelil ceeur); 250 grammes de chou

blanchi et cuit & part avec bouillon et dégraissis de la marmile.
Par personne : Un pelil toast grillé pour la moelle, et quelques

rondelles de flate passées au ddégraissis et séchées légerement.

Pour obtenir 10 litres de Consomme blanc simple.

Eléments nulritifs: 7 kil. de jarret et maigre de beeuf (soit
4 kil. de viande maigre ct 3 kil. de jarret avec os),

Lléments aromatiques ; 1 kil. 100 de carottes (3 ou 6 au
nombre); 900 grammes de navets (3 ou 6); 600 grammes poi-
reaux ; 200 grammes panais; 2 oignons moyens (200 grammes' ;
3 clous de girofle ; 3 gousses d'ail (20 grammes); 3 branches ¢
eéleri (120 grammes).
Mouwillement : 14 litres d’eau.
Assaisonnement : 70 grammes sel gris.

Temps de cuwisson : 5 Lieures.

Pour obtenir 10 litres de Consommé simple de gibier.

Elements nutritifs : 4 kil. de lievre (téte et devant); 3 kil. de
chevreuil (collet et épaule); 2 kil. de lapin de garenne (vieux);
2 perdrix et 1 vieux faisan. (Tous ces gibiers preéalablement
colorés au four.)

&

Eléments aromatiques : 500 grammes de carotles; 300 grammes
de vert de poireau; 500 grammes oignons; 5 clous de girofle ;
6 branches de céleri (250 & 300 grammes) ; 425 grammes de baies
de geniévre en sachet; 100 grammes queues de persil; 25 grammes
de thym; 10 grammes laurier; 400 grammes champignons ou pe-
luresj, ou mousserons.

Moutllenient : A1 litres el demi d'eau.

Assaisonnement : 70 grammes de sel.

Temps de cuisson @ 3 heures.

Pour obtenir 10 litres de Consommeé simple de poisson.

Eléments nutritifs : 3 kil. de brochet ; 1 kil. de carpe; 1 kil,
de tanche : 1 kil. d’arctes de sole; 2 kil. poche et tétes de turbot,
de mulet et de gros merlan.
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Eléments arvomatiques : 700 grammes oignons en rouelles;
200 grammes queues ou racines de persil; 400 grammes de poi-
reaux : 1 branche de céleri (50 grammes) el 4 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 & 50 minutes (& petite ébullition).

CLARIFICATIONS

Pour 4 litres de Consommeé ordinaire.

Chuantité de consommé blanc @ 5 litres pour % litres de con-
sommeé ordinaire :

Floments nutritifs : 1 kil 500 de viande maigre de bo:uf
hachcée.

Lléments aromatiques: 100 grammes de carottes et 200 grammes
de poireaux en hrunoise.

Elément de clarification : 2 hlanes d'wufs.

Temps nécessaire @ 1 heure et demie.

Pour 4 litres de Consommeé de wvolaille,

Mcémes quanlités de consommé, déléments aromatiques el de
claritication, que ci-dessus.

Angmenter les éléments nudritifs de: 1 poule légerement colorée
au four ; G abatis de volaille hachés; 2 carcasses de poulets ritis.
Meme temps pour la clarification.

Pour 4 litres de Consommé de gibier.

Consommé sitmple de grlier ;4 litres trois quarts.

Iliments wutritifs @ 1 kil. 300 chair maigre de gibier, celui-ci
adopl¢ selon la nature de la préparation, et la spécifiant nette-
ment. — 2 kil. de carcasses de gibiers rotis.

I-léments aromaliques : 200 grammes de poireaux en brunoise ;
1 brin de sauge; 1 pincée de romarin; 5 ou 6 baies de genitvre
ecrasées ; 4 prise de poivre du moulin sur Ja viande ; 100 grammes

e e
- W= o
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de champignons, secs de préférence (comme moeusserons, mo-
rilles, etc.).

Elément de clarification : 3 blanes.

Temps nécessaire : 30 & 60 minutes.

Pour 4 litres de Consommé double de poisson.

Consommeé stmple de poisson : 4 litres.

Lléments de renforcement, clarvification, ele. : 1 kil. 500 chair
de brochet et de merlan combinées et pilées avec 3 blancs
d'ceufs. Additionner cette chair de 100 grammes de poireaux et
100 grammes de queues de persil; mouiller d'une bouteille de vin
blanc tres sec, et diluer avec le bouillon de poisson.

Temps nécessaire : 25 & 30 minutes,

Royales diverses.

Nota. — Les proportions de ces Royales soni établies pour constituer la
garniture de 4 litres de consommé. 1l est done facile de les diminuer ou de
les augmenter selon le cas, el de régler en conséquence le temps de pochage.

floyale ordinaire : 3 décilitres de consommé avec légére infusion
de cerfeuil, et 1 décilitre de créme (ou 4 décilitres de consomme
si I'on n'emploie pas de creme); 2 aufs entiers et 5 jaunes battos
en omelette, dilués avec le consommé et la créme (ou rien que le
consommeé). Passer & la mousseline, et enlever la mousse pro-
duite. Verser en moules beurrés.

Temps de pochage en moules & darioles @ 12 & 15 minutes au
bain-marie, sans ¢bullition.

Temps de pochage en pain : 35 & 40 minutes. (Constaler quand
méme au toucher 1'ad point de solidification.;

Roynle @ la créme : Mémes proportions que ci-dessus, en rem-
placant le consommé par la créme. Ajouter pointe de muscade.
Méme temps de pochage.

Royale de volaille : 100 grammes blanc de volaille cuite pilé
avec 3 cuillerées a bouche de béchamel froide. Diluer avee 1 dé-
cilitre créme; pointe de muscade comme complément d'assa-
sonnement. Passer & I'étamine. Comme liaison : 3 jaunes ¢l 1 owul
entier. Méme temps de pochage.

Royale de qibier : 100 grammes de chair cuite du gibler qui
spécifie la préparation ; 3 cuillerées & bouche d'Espagnole frowde ;
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{ décilitre créeme double, Passer 4 I'étamine. Comme liaison :
3 jaunes et | ceuf entier. Méme temps de pochage.

Royale de poisson : 125 grammes de filets de sole étuves, ou
méme poids de chair de poisson cuite ou de crustacés, selonle
genre et la nature de la préparation ; 2 cuillerées i bouche de
béchamel froide, pointe de muscade; 12 cenlilitres de creme.
Passer a l'étamine. Comme liaison : 3 jaunes. — Temps de po-
chage comme ci-dessus.

Royale de caroties : 150 grammes de purée de rouge de caroites
étuve au beurre ; 2 petites cuillerées de héchamel froide; 1 déci-
litre de créeme ; 5 4 6 gouttes de carmin ; assaisonnement releve
d'une pincée de sucre. Comme liaison : 4 jaunes et 1 ceuf entier.
— Méme temps de pochage.

Ruyales diverses (de pointes d’asperges, poireaux, céleri, ete.):
200 grammes du légume adopté, étuve et passé; 3 cuillerées de
héehamel ; pointe de suere (selon la nature des léguines); 1 décilitre
de eréme. Comune liaison : 6 jaunes. Temps de pochage identique.

OUSERVATIONS SUR LES ROYALES ET LEUR pETALL. — 1° Par Pexposé du traitement
et des proportions de ces Royales lypes, il est facile de régler Fapprét de
celles qui sont indiguées dans la série des Consommes, et qu'il serail trop
long de frire figurer ici. — 2¢ On doit ebserver, comme une rigle absolue,
qu'une Rovale, quelle qu'elle soit, ne doit et ne peut dailleurs ¢tre detaillée
qu'élant complétement {roide ; c'est-a-dire (uand le tassemeni qui s'opére
par le refroidissement est assuré. Quelle que soit la forme des details, ceux-ci
doivent toujours étre dune correclion parfaile, — 3¢ Pour conserver a ces
préparalions lenr extréme délicatesse, il est important de ne pas depasser la
quantité d'eculs ou de jaunes indiquée, et qui est réglée pour en assurer la
juste <olidification.

Proportions des farces fines de volaille, gibier et
poisson pour quenelles & potages.
(Réglées pour garniture de 4 litres de consommasé).

Faree fine de Volaille : 100 grammes de filels de volaille crus,
pilés avec un pelit blanc d'«uf; assaisonnés d'une pincée de sel
fin et soupcon de muscade. Passer au tamis et monter sur glace
avee 8 centilitres de créme épaisse el fraiche.

Faree fine de frtbwer : Mémes procédces et proportions, en rem-
placant la volaille par du filel de gibier.

Farce fine de Powsson @ De meme, pour le poisson quel qu'il
soil. Forcer un peu la quantité de blane d’ceuf.
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Proportions des pates diverses pour 4 litres
de consommasé.

Vermuicelle : 180 & 200 grammes. — Pates de diverses prove-
nances : Méme poids.

Pevles : Méme poids. — Fapioca : Méme poids. — Sagou, salep :
Méme poids.

Neige de Florvence: Se sert & part, dans les proportions moyennes
de 40 grammes pour 20 personnes.

OrsErvariox, — Le temps de pochage de ces différentes pites varie, selon
leur nature, de rueliques minutes, et peut étre fixé 4 1+ minutes en moeyenne.
Pour les pates, comme {apioca, perles, sazou, ete., les proportions peuvent
s établir & raison de 3 pelites cuillerées (1) an litre de consomneé, la cuillerce
ordinaire pesant 20 grammes,

(Eufs filés pour garniture auxiliaire de 4 litres
de consomme.

Deux ccufs batlus en omeletle et passés au chinois. Les remettre
dans un chinois fin, el promener celui-ci au-dessus d'un sauloir
contenant du consommeé bouillant. La selidification étanl 1mmne-
diate, égoutler aussitot,

Profiterolles pour garniture de potages.

Dans 'ancienne cuisine, les profiterolles n’étaicnt autre chose
que des billes de pain ordinaire auxquelies la cuisine moderne a
substitué les profilerolles, infiniment plus délicates, qui onl Ja pile
a choux pour base. Ces profiterolles, dontla grosseur normale est
a peine moilié¢ de celle d'un chou & Saint-Honord, doivent tou-
jours, quelle que soit leur deslinalion finale, idtre tenues bien
stelies, On les comple a raison de 3 par potage.

Proportions de la pite a choux pour 100 profiterolles : 3 décilil. el
~demi d'eau, 150 grammes beurre, 8 grammes sel {in, 220 grammes

farine tamisée, 52aufs movens. La pite tenue un peu ferme.

(1. Par cuillerée, sans autre indication, il faut toujours comprendre une
cuitle. ¢+ at bourhie ordinaire.
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SERIE DES POTAGES CLAIRS ET
CONSOMMES GARNIS

OnsERVATION. — Sans ¢tre posde en prinvipe absolu, la méthode de lier
léaorement certains consommes par une aldition de tapioea cuit et passe,
5 Taison de 3 & 4 cuillerées a bouche au litre, esl trés reconmandable, parce
qu'elle donne i ceux-ci nn appréciable velouté.

‘onsommé aux Ailerons. — Cons. de volaille claie, avec
garniture d'ailerons de poulet désossés, farcis, et braisés. Comme
complément : riz poché, en grains bien enliers.

Consommé Albion. — Cons. de volaille clair. — Garniture
de pelites queneclles de volaille an foie gras, pointes d’asperges,
julienne de truffes, et toutes petiles créles de coq.

Consommé Alexandra. — Cons. de volaille légerementl Li¢
au tapioca. — Garniture de julienne fine de filets de volaille;
pelites cuenelles en chenilles et chiffonnade de lailue.

Consommé a 'Allemande. — Cons. ordinaire additionné
d'une infusion de geniévre, et lié au tapioca.— Garniture de choux
rouges en julienne cuits au Dbouillon, et rondelles dépouil-
loes de saucisses fumées. Raifort rapeé a part.

Consommé a I'Alsacienne. — Cons. ordinaire clair. — Gar-
niture de choucroute fraiche cutte au boutllon, ct toutes petiles
rivioles au foie gras, pochées au moment.

Consommdé¢ Ambassadeurs. — Cons. de volaille clair. —

Royale de purée de truffes en rondelles cannelces, dés de champe--

«nons, el dés de blanc de volaille en abondance.

Consommeé a I'A\mbassadrice. — Cons. de volaille claie. —

Garniture de 3 royales : & la purée de truffes, a4 la purée de-

tomates et & la purée de pois frais; détaillées en cubes réguliers.
Julienne [ine de filets de volaille et de champignons.

Consommé a 'Ancienne. — Cons. de la petite marmite..

— Larniture de croiites ¢évidées, remplies d'une brunoise de lé-

gumes de la marmile, mitonnées au bouillon gras et gralinées..
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Consommé a ’Andalouse. —Cons. de volaille clair. — Gar-
niture de royale 4 la tomate en cubes, julienne de jambon fine
et courte, rizen grainsbien entiers, et ceufs filés.

Consommdé¢ a la d’Arenberg. — Cons. de volaille clair. —
(rarniture de toutes petites perles de: caroltes tombées a glace,
navets cuits au bouillon, trulfes bien noires, avee petits pois trés
tins. Grosses perles en furce pochées, et royale de pointes d'as-
perges en petiles rondelles cannelées.

Consommé i I’'Aurore. — Tapioca trés léger sobrement rosc
 la purée de tomates. — Garniture de julienne de filets de volaille
trés fine.

Consommé & la Belle Fermiere. — Cons. de boeuf tres
fort. — Garniture de julienne de choux trés fine, petits haricots
verts en losanges et pdtes d'ltalie. Cette derniére garnilure en
proportions minimes.

Consommé i la Belle Gabrielle. — Cons. de volaille tres
légérement lié. — Garnilure de mousseline de volaille détaillée en
miauscules rectangles, ct queues d’écrevisses coupées longitudi-
nalement. |

Consommé Berchoux. — Cons. de gibier. — Royale de purée
de marrons & 'essence de cailles détaillée en gros cubes. Julienne
de filets de cailles, de lruffes el champignons.

Consomm¢é i la Bergére. — Cons. ordiraire li¢ au tapioca.
— Garniture de pointes d'aspergeset émince de mousserons trés
fins (le mousseron dominant). Estragon ciselé et pluches de
cerfeuil.

Jonsommé A la Berny. — Cons. ordinatre légerement
lic, — Garniture de grosses perles faites avec appareil pomme
Dauphine fortement li¢, additionné¢ d’amandes grillées hachdes
et {ruffes, friles au moment. Pluches de cerfeull.

onsemmé au Blane-Manger. — Cons. ordinaire double,
dénommé autrefois « consommé d'empolage ». — Comme garni-
ture : Petites tartelettes de hachis de blane de volaille & Ia eréeme,
lié aux jaunes. Pelits pois fins (trés peu,) el pluches de cerfeuil.
(Ancienne cuisine.]

Consommé o ia Bohémienne. — Cons. de volaille légere-
ment lié. — Garniture de rovale a la purce de foie gras dctaillée
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en petits vectangles, et profiterolles (pite & choux}, grosseur de
petites noisettes, tenues bien croquantes.

EtyMoLoGiz. — Nous étadblissons que pour I'unité de dénomination de Ia,
ou des méthodes dites « & la Bohémienne, » dont le principe est controversé,
il faut sous-entendre « & la facondu pays de Bohéme, » conlrée de 1'Earope
cenirale ; et non a la facon de cuisiner, plus rue preblématique, des tribus
errantes. En conséquence, nous adeptons, selon ce qui nous semble le plus
ralionnel, le foie gras comme élément principal de toute garniture dc mets
dinommé « & la Bohémienne ».

Consommé a la Boieldieu. — Cons. de volaille légérement
lé. — Garniture de petites quenelles fourrées, moulées a Ja cuil-
lére, et de trois genres : les unes fourrées de purée de foie gras
au veloulé, les autres fourrées de purce de volaille, les troisicmes
de purée de truffes. Petits dés de blanc de volaille.

Consomme a la Boucheére. — Cons. de lapetite marmite. —
(rarniture de toutes petites boules de choux braisés ; rondelles de
moelle de beeuf bien fraiche pochées, dressés sur petils toasts en
pain frit.

Consommé & la Bouquetiére. — Cous. de volaille légére-
ment lid. — Garnilure de toutes primeurs disponibles. En somme,
le prinlanier sous un autre nom, sinon sous unc autre forme,

Consommé a 1a Bourbon. — Cons. de volaille double, trés
légérement lié, — Garniture de petits médaillons en farce de vo-
laille, décorés d'une petite fleur de lys en trufle, el pochés ennoules
ad hoc, Perles du Jupon pochées (trés peu) et pluches de cerfeuil.

Consommé & la Bourdaloue. — Cons. de volaille clair, —
Garoiture de quatre Royales, délaillées chacune d’une forme diffé-
rente : la premiére Royale & la purée de haricols blancs tomatée:
la deuxiéme a la purée de volaille au velouté; la troisieme a la
puréc de pointes d'asperges {teinte forcée par addilion de quelques
feuilles d'épinards); la qualrieme i la purée Crécy (Leinte rouge vif)-

Consommé a la Bretonne. — Cons. ordinaire. — Sobre
garniture de julienne de blancs de poircaux, blancs de céleri,
oignon, champignons, longuement étuvée et tombée au bouillon.
Pluches de cerfeuil.

Consommé a la Brieux. — Cons. de volaille légérement lié.
— Garniture de royale a lapurée de volaille au beurre de pis-
laches détaillées en étoiles. Petites perles pochées, el petits dés
de trulles bien noires et tros réguliers.

——
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Consommé Britannia, — Cons. de poisson légtrement lic
au tapioca. — Garniture de rovale & la purée de langousle au co-
rail, détaillée en oclogones.

Fine julienne de truffes (cuisine maigre).

Consomm¢é a la Brunoise. — Proporlion des légumes pour
4 litres de consommé: Rouge de caroltes (600 grammes) ; navets
(400 grammes); 5 blancs de poireaux (200 grammes); 3 branches
de céleri (125 gramines); un petit oignon (80 grammes). Détailler
en pelils dés, de 3 millimetres de colé, éluver au beurre, el finir
de ecuire au consominé. Ajouter en dernier lieu 50 grammes de
petits pois et 30 grammes de haricots verts coupés en pelils carres;
pluehes de cerfeuil.

Osspnvarioy. — A ce potage, on adjoint souvent une garniture, comme : orue
perlé, riz, pates, dont il prend le nom. Avec une adjonction d'cufs poches, il
devient « Brunoise a la Colbert. »

Consommé a la Cancalaise. — Cons. de poisson tres lé-
gerement lié. — Garniture de noix d'huitres pochées (élément do-
minant), julienne de filels de sole, et petites quenclles de mer-
lan & la créme (cuisine maigre).

Consommé a Ia Carmélite. — Cons. de poisson légerement
lié & 'arow-root. — Garniture de pain de merlan & la creme di'-
taillé a volonté, riz en grains (cuisine maigre!.

Consommdé Carmen. — Cons. ordinaire sobrement rosé it la
tomate. ~— Garniture de dés de tomates pochés au bouillon, hine
julienne de poivrons doux et riz en grains. Pluches de cerfeutl.

Consommé & la Careline. — Cons. de volaille clair. — Gar-
niture rovale de créme de riz au Jait d'amandes, délatllée en
cubes; riz en grains et dés de blanc de volaille.

Consommé a la Castellane. — Cons. de gibier au fumet
de bécasse. — Garnilure royale de purée de bécasse el purde de
lentilles (deux tiers de I'une et un liers de l'aulrej, additionnde
de jaunes d'ceufs durs hachds ; détaillée en grosses rondelles. Ju-
lienne de filets de bécasses.

Consommé a Ia Célestine. — Cons. de volaille légere-
ment lié. — Garniture de pannequets masqués de faree de vo-
laille & la créme, superposes par trois;la couche de farce appa-
renle sur le lroisiome pannegquel, légéremenl (rullée. Passer a



POTAGES 11

I'entrée du four pour poeher la farce, et détailler & l'emporte-piece
rond uni, grandeur d une piéce de 5 francs.
OsERVATION, — La méthode que nous indiquons ci-dessus est absolument

personnelle. En général, ce consommé est garni de rondelles en crépes levées
i 'emporte-picce d'un diaméire d'une piéee de 50 cenlimes.

Consommé au Chasseur. — Cons. de gibier plume au
Porto. —Garniture de petiles profilerolles grosseur d une noisetle,
fourrées d'une purée de rale de gendét (de perdreau & défaut), ot
julienne de champignons éluvés. Pluches de cerfeuil.

Consommé & la Chanceliére. — Cons. de volaille clair. —
Giarniture royale purée de pois frais pochée en moules & darioles
ol détaillée en rondelles; julieane de filels de volaille, truafies
¢l champignons.

onsommé i la Charvolaise. — Cons. de la petite marmile,
— Garniture de tout petits oignons glacés au beurre, boules de
caroites tombées au consomine, minces rondelles de choux farcis en
boudin, et petils troncons de queues de boeuf.

Consommé & la Chartreuse. — Tapioca tres léger addi-
tionné de dés de tomates pochés. — Garniture de loutes pelitesra-
vinles faites par Lierces parties : & la purce d'épinards, au fote
gras, aux champignons hachés, et pochées au moment. Pluches.

Consomm¢é & Ia Chatelaine. — Cons. de volaille hi¢ au ta-
pioca. — Garnilure royale purée Soubise (note dominanle} ¢t puree
de mousserons {ou champignons) au velouté, détaillée en petits
cubes; peliles quenelles fourrées it la béchamel réduite.

Consommée aux Cheveux d’Ange. — [Appellalion proven-
calei. — Vermicelle excessivement fin jelé dans le consommé au
moment de 'envoyer sur table, et dans les proportions indiqudes.
(’est un pendant de la Neige de Florence.

Consommé & la Chevreuse. — Cons. de volaille. — Garni-
ture royale de creme de semoule el purée de volaille (deux tiers de
l'une et un tiers de 'autre), détaillée en petites rondelles dentelées.
Julrenne de filets de volaille et de truffes trés courte.

Consommé a 1a Colombine. — Cons. de volaille. — Garni-
lure de carottes et navels en perles {grosseur d’un pois) tombées &
glace; petits pois bien verts, juliennc de filets de pigeons, et ceufs
de pigeons poehés. (Cons. de printemps et d'été.)
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Consomm¢é a la Comtesse. — Cons. de volaille légérement
lié. — Garniture: royale de sommités d'asperges blanches, détaillée
en rondelles, feuilles de lailue enliards, et pelites quenelles forme
croquignolles, plaquées d une couronne comlale en trufles.

Consommé a la Créey. — Cons. de volaille 1ié. — Royale
de carottes (teinfe avivée au rouge végélal), détaillée en gros
losanges; brunoise de rouge de carottes étuvée et tombée au
eonsommeé ; pluches de cerfeuil.

Consommé Croute au Pot. — Cons. dela petile marmile. —
Garniture de légumes de la marmite, parés et mitonnés; croutes
sans mie, parées, passées au dégraissis et séchées au four.

Consommé Cussy. — Cons. de gibier & l'essence de per-
dreau. — Garnilure royale purée de perdreau el purée de marrons
(parties égales); petites quenelles de perdreau en boutons, el
julienne de truffes taillée courte.

Consommé¢ Cyrano. — Cons. au fumel de canard. — Que-
nelles de canard (forme ovale méplate), pochées, dressécs dans
une petite terrine ad hoc, semées de parmesan rapé, légerement
~arrosées de glace de volaille et bien glacées. Senvoient a
part.

Consommé Dame-Blanche. — Cons. de volaille pcu hié. —
Garniture de rovale au lait d’amandes en cubes ; supréme de vo-
laille dctaillé en ctoiles excessivement minces, et julienne de
blancs d’ceufs pochés.

Consomm¢é i la Demidoff. — Cons. de volaille. — Garniture

de pelites quenclles en farce de volaille aux fines herbes. Perles
de carottes, de navets, de truffes; petils pois, pluches de cerfeuil,

Consommé i la Deslignace. — Cons. de volaille légerement
li¢. — Garniture de royale a la créeme détaillée en cubes. Ron-
delles de lailues farcies et pochées ; pluches de cerfeutl.

Consommé aux Diablotins. — Cons. de volaille légirement
li¢. — Garniture de rondelies de flétte de 6 millimetres d épaisseur,
masquées cn petit ddme d'un appareil de béchamel réduit, addi-
tionné de fromage rdpé, et relevé au cayenne, Faire graliner au
moment.

Consommé a Ia Diane. — Cons. de gibier clair au Madere.
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— Garniture de pain de perdreau délaillé en forme de petits crois-
sants, et truffes de méme forme.

Consommé & la Diplomate. — Cons. de volaillelié. — 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 rovale au velouté d'écrevisses détaillée en petits ovales
genre médaillon; petites quenelles d'éperlans couchées en perles,
ct perles de trufies.

Consommé i la Doria. — Cons. de volaille clair. — Garni-
ture de perles, en pdte & choux au fromage, frites au moment.
Petites quenelles de volaille en chenilles ; boules de concombres
glacées, pluches de cerfeull.

QasenvarioN. — En présence de la confusion des idées et des procédés donl
celte recette est 1’objet, nous nous rallions a la majorité ; et adoplons, pour
I'unité d'exécution dans les recettes snivantes, on cette dénomination appa-
raitra, la garniture de concombres (ui est I'élément principal de la garniture
d'Entrée i la Doria.

Consommé a la Douglas. — Cons. ordinaire corsé. — Gar-
niture de ris de veau braisé refroidi sous presse, et fonds d’arti-
chauts délaillés en rondelies de la dimension d'un sou., Pointes
d’asperges et pluches.

onsommé & la Dubarey. —Cons.ordinaire lié au tapioca. —
Rovale de choux-fleurs pochée en moules & darioles et détaillée en
rondelles. Riz en grains el minuscules bouquets de choux-fleurs.

Consommé & la Duse. — Cons. de volaille. — Petites que-
nelles en farce de volaille lomalée, couchées en perles. Torlellinis
pochés et pelile addition de pates fines,

consommé a 'Ecossaise. — Bouillon de mouton spécial.
— (arniture d'orge perlé et morceaux de chair de moulon coupés
cn des. Haricols verts en losanges.

Consommé aux Ephémeéres. — Cons. de volaille clair. —
tarmiture de bitonnels de caroltes 4 la colonne du printanier,
pointes d'asperges, petits pois fins, éphémeres. — Apprét des
L'phéméres : 3 cuillerées & bouche parmesan rapé, 2 cuillerées fé-
cule, prise de poivre blanc, pointe muscade, filet glace volaille
blonde. Travailler en terrine avec 1 ceuf entier, 5 &4 6 jaunes, et
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coucher en croquignolles sur plaques creuses bheurrées. Pocher
au consommeé, el reclifier la forme a U'emporle-picce.

Consommé Fanchonnelle. — Cons, de volaille lié au
lapioca. — Garniture de crépes sans sucre, masquées de fine farce
trufice, passées au four un instant pour pochage d'icelle, et di-
taillées en grosses nouilles courtes.

Consommé a la Favorite. — Cons. de volaiile légerement
lié. — Garniture de pommes négresse en boules, julienne de fonds
d'artichauts et de champignons. Pluches de cerfeuil,

Consommd¢ & Ia Flamande. — Cons. ordinaire clair. — Gar-
niture royale de choux Bruxelles. La royale délaillée en gros
losanges. Gomme complément: petits pois ct pluches.

Consommdé Floréal. — Cons. de volaille clair. — Garniture de
carottes et navets taillés & l'emporte-piéce « Marguerite », et de 2
a 3 millimétres d'épaisseur. Cuils au econsommeé et tombés i glace,
Pelits pois, poinles d'asperges, quenelles en farce de volaille tinie
a la purée de pistaches, et failes en petits moules a feuilles de
formes différentes. Pluches de cerfeuil.

Consommé Florentine. — Cons. de volaille clair. — Garni-
ture de quenelles en farce de volaille, (forme oblongue), et do trois
sorles : la premiére partie & la purée de langue écarlate, ou langue
hachée finement ; la deuxicme, au blane de volaille 5 la troisieme,
& la purée d'épinards réduite. Petits pois et pluches de cerleuil.,
(La quantité de quenclles a la purde d'épinards doit étre le double
des autres, pour bien spcécialiser la nature de I'approt, ot logiti-
mer la dénomination « a Ja florentine ».)

Consommd Francillon. — Cons. de volaille clair. — Garni-
tore d'wufls cassés direclement sur les assiettes au milicu d'un cor-
don de farce ad hoc; arroser de consommé el faire miroiter au lour,
Ajouter ensuile sur les ceufs la somme de consommeé nécessaire.

OssErvaTiox, = Méthode originale et appréciable ponur un [relit service
mais quil, pour un grand service, devienl impraticable ot duit Torcement eire
modiliée.

Consommd¢ Gamloise. — Cons, de volaille Jié, — tarniture
de petites cretes et rognons de coq, toutes petiles mousses de
jambon en medatlions ou tarielettes 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 ¢éluvées | escalopes de
lailances de carpe dressées sur ronds de flite et servies a parl.

Consommé Germaine. — Cons. de volaille. — Garniture de
rovale & la purée de pois frais additionnée de mirepoix et cerfeuil,
détaillée en rondelles; petites quenelles en farce de volaille a
la créme en forme de croquignolles.

Consommé Germinal. — Cons. ordinaire addilionné d'une
légire infusion d’estragon. — Giarniture de petites quenclles forme
rhenilles en favce de volaille au cerfeuil et & Pestragon; petils
pois, haricots verts et sommilés dasperges vertes de 3 centi-
meltrees de long.

Consommé Girondine. — Cons. de beeuf trésfort. — Garni-
ture de rovale aux cufs entiers el jambon haché, détaillée en
gros losanges ; fine julienne de caroltes étuvée et tombée au con-
somme,

Consommé Grenade. — Cons. ordinaire. — Garniture royale
de julienne de légumes sans carottes, et purée de tomates (la to-
mate donnant la note dominante) ; deés de tomates pochés au
bouillon : pluches de cerfeuil.

Consommé Grimaldi. — Cons. tomaté. — Garniture do
rovale ordinaire et julienne de céleri.

Consommé a la Hongreoise. — Cons, ordinaire au paprika.
— (rarniture de fondue de tomates, ct pain de foie de veau cn

losanges.

Consommdé al'lmpériale. — Cons. devolaille légérement lié.
— Garniture de pain de volaille au velouté, détaillé en rondelles
.dimensions d'un sou’ ; crétes et rognons escalopés, petits pois fins
bien verts ; pluches de cerfeuil.

Consommé 4 I'Indienne. — Cons. ordinaire condimenté au
Lurry. — Garniture de rovale au lait de coco détaillée en tout pe-
Lits d¢és, et riz & l'indienne a part.

Consommé & I'Imfante. — Cons. de volaille peu li¢. — Gar-
niture de profiterolles noisettes fourrdes d'une purce de foie gras
allégée au veloute; pluches de cerfeuil. Facultativement, julienne
tine de poivrons doux.
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Consommé a I'ltalienne. — Cons. ordinaire. — Garniture de
deux royales : I'une d'épinards au velouté, 'autre de purée de to-
mates, détaillées en dés; fragments de macaroni fin poché au con-
sommé ; fromage ripé A part.

Consommé Jacqueline. — Cons. de volaille clair. — Garni-
ture de petites carottes a la cuiller, glacées; royale & la créme
detaillée en pastilles, petits pois et pointes d’asperges, pluches de
cerfeuil, riz en grains.

Consommé a la Jouvencel. — Cons. ordinaire légerement
lié. — Garnilure de feuilles de laitues blanchies, masquées d'une
couche de farce fine, roulées en forme de petites cigarettes, po-
chées au moment et parées ; croiitons ronds en brioche (3 centi-
meétres de diamétre) frits au beurre, garnis en déme d'une purée
Crécy réduite, fromagés et gratinés.

Consommé Juanita. — Cons. de volaille clair. — Garniture
de royale de créeme de riz détaillée en rondelles ; chair de lomates
en dés pochés au consomme, et vermicelle de jaunes d'eeufs durs.

Consommé Judie. — Cons. de volaille double tres clair, —
Garniture servie & part, et en petites cocotles, de laituesenticres
ou en moities, quenelles entiéres ou en demies, faites en farce de
volaille & la créme, et couchées a la douiile cannelée en lorme
de rosace; petits anneaux de truffes.

Consommé Julienne. — Proportion des Jégumes pour 4 lilres
de consommsé : rouge de carottes (500 grammes) ; navets {500 gram-
mes); 4 poireaux (120 grammes); 3 branches de céleri (120 gram-
mes); 1 petit oignon (100 grammes) ; 1 quartier de chou pommé
(250 grammes). — Tailler et assaisonner tous ces légumes d'une
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¢ pelits pois, 80 grammes d'oseille et
laitue pour chiffonnade. Pluches de cerfeuil.

Consommdé Léon XIII, — Cons. Lrds fort, comme celui de la
petite marmite, fait avec beeuf et coq, et bien deégraissé. Liaison
de 4 jaunes et 1 décilitre créme aulitre de consommeé. — Garniture
de pates : en croix, en liare, et autres formes allégoriques.

Consommé Léopold. — Semoule trés légere au consomme
de volaille, avee chiffonnade de laitue et oscille. Pluches de cer-

feuil.
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Consommé Lorette.— Cons. de volaille pimenté, — Garniture
de pommes Loreti: (grosseur d'unc noisette); finc julienne de
céleri étuvée et tombéc au consommé, ¢t tout petits rognons de
coq. Pluches de cerfeuil.

Consommé Macdonald. — Cons. de beeuf trés fort. — Garni-
ture de royale de purée de cervelle & la béchamel, pochée en moules
a darioles, et détaillée en épaisses rondelles; dés de concombres
bien glacés; petitesravioles garnies de farce de volaille additionnée
d'un ticrs de purée d'épinards et pochées au moment.

Consommdé Marguerite. — Cons. de volaille. —Garniture de
boudin de volaille i la créeme détaillé en minces rondelles taillées
a Femporte-pigce forme « marguerite », el de plusieurs grandeurs.
(Il existe des emporle-pieces wd hoe). Simuler le houton central
avee purée de jaunes d'ceuls durs, liée d'un peu de farce; passer
les marguerites un instant au four pour pochage de cette farce.
Fines pointes d’asperges taillées assez longues.

Consommé Maria. — Cons. de volaille trés légerement liéd, —
Garoiture: royalede purée de haricots blancs au velouté, liée aux
ccufs entiers, pochée en petits moules ovales [dils moules it riz,
et détaillée en tranches; prinlanier leve & la plus pelite cuiller
cannelcée.

Consommé Marquise. — Cons. ordinaire au fumet de céleri
forlement accusé. — Garmiture d amourelles de veau pochdies et do-
titllées en petites rondelles ; petiles quenelles forme et grosseur
de croquignolles, en farce de volaille additionnée d'avelines
hachées fincmenl.

Consommé¢ a la Martiniére. — Cons. de voluille elair, —
Garniture dechoux farcis en boudins et braisés (farce ordinaire aux
tines herbes trés lice ; détaillés en rondelles d'un demi-cenlimdétre
d épaisseur ;  petils diablotins de forme carrée ; petits pois,
pluchies.

Consommé a la Mdédicis. — Cons. ordinaire légtrement
lic. — Garniture de rovale Créey et rovale purde de pois frais,
detaillées & volonlé, Feuilles d'oseille en rondelles pochées.

Hizvorigue, — La transformalion subie par cette prépariation est sensible,
ct I cuisine moderne Jdont nous ¢pousons les méthodes en a radicalement
denalurd e earaclire netlement italien. Classiquement, el d'aprés Caréme
qut en posacles principes, le macaroni est Uélément de hase de =n rarniture

2
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avee, comme élémenls auxiliaires, des quenelles au heurre d'éerevisses
blanc de volaille en brunoise.

Consommé Mereédes. — Cons, au xéres, — Garniturede p
ments rouges en anneaux el crétes delaillées en éloiles,

Consommé Mégere. —Cons. ordinaire clair, — Comme gint
niture : pulpe de pommes de teere cuite au four, lravaillée, eopiecu
sement addilionnée de cerleuil haché, lide aux jaunes et farine
Rouler en gnokis de la grosseurd’une noisette et pocher en tep
voulu. Ghilfonnade de lailues. el vermicelle.

Consommé Messaline. — Cons. de volaille & 'essence d
tomales. — Garniture de rognons de coq, julienne de poivron
d'Espagne, et riz pochc¢,

Consommé a la Melternich. — Cons. de gibier au fume
de faisan. — Garniture : royale de purée d'artichauts & bru
détaillée en cubes, el julienne de filets de faisan,

Consomm¢ Mikado. — Cons. de volaille légirement tomald
— Garniture : dés de blane de poulet, ct le double de dés de
lomates pochés au consomme,

Consommé a Ia Milanaise. —Cons. de veolaille. — Garnitur
de pelils palets frits (grandeur d'un déeime) en macaroni a la mi
lanaise. Fromage a parl. — Apprét des palets @ maecaroni blanch
coupé en anneaux, mélangé avec une bhéchamel serrée, lide nuy
jaunes, et fromagée. Elaler Vappareil sur plaque, sur épaisseut
de 6 millimétres, et détailler de grandeur indiquée; passer
I'ceuf et & la mie de pain {res fine, et Irire au moment,

Consommé Mimosa. — Cons. de volaille clair. —Comme gar-
niture :royales de teinles diverses telles gque @ Créey (rouge | pois

frats (vert} & la créeme (blanc:, ala purée de jaunes d'wuls (jaune .
délaillées en petits dés.

Consommé Mireille. — Cons. de volaille clair. — Garniture
de tout petits medaillons, ou de tartelettes, en furce de volaille
tomalcée, ou boudin die meéme farce détallé & Demporto-picee
forme celliptique, pour obtenir des médaillons ; riz pilau safrand.

Consommé¢ Mirelte. — Cons. de pelile marinile, — Garni-
ture quenelles en grosses perles, chiffonnade de laitue, pluches;
pailleties au parmesan a part,
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Consommé a la Mogador. — Cons. de volaille lié. — Garni-
ture : royale de purée de foie gras et velouté ou purée de volaille
(en parties égales) pochie en pelils moules & limbale octogones,
ot détaillée en rondelles ; pastilles de blane de volaille, de langue
dearlate et de truffes {dimensions de deux centimes).

Consommé Monte-Carlo. — Cons. de volaille clair, —
arniture de petites profiterolles, grosseur d une notselte, tenues
bien croquantes. Petites quenclles en farce de volaille, et chiffon-
nide de laitue. Pluches de cerfeuil.

Consommé a la Montmorency. — Cons. de volaille légire-
ment lie. — Garniture de pelites quenelles forme chenille, pointes
d'asperges (élément dominant de la garniture; et riz en grains
noché, Pluches de cerfeuil.

Consommé 2 la Montmort. — Cons. de volaille elair. —
Garniture : croissants dentelés de rouge de caroltes et de navets,
tombés séparément au consommeé ; houdin de volaille & la truffe
ot langue hachées, détaillé en rondelles minces & Pemporie-picee
dentelé ; royales & la créme et & la purée de pois, en rondelles
cannelées ; pointes d'asperges et pluches de cerfeuil.

Consommé Mosaigue. — Cons. de la petile marmite. — Gar-
nilure de pain de volaille tenu un peu ferme, délaillé & volonté en
carrcs, rectangles, ronds, ovales, ele. Masquer la surface d'une
légere couche de purée de volaille, et former la mosaijque avee de
minuscules carrés (6 millimetres de colé & peine) de royales de
leintes diverses, en opposant les teintes.

-

Consommé Moscovite, — Cons. de slerlet ou d'eslurgeon &
I'essence de concombres. — Garnilure ¢ julicnne de gribouts et
dés de vésiga cuits au bouillon.

Consommé Mousseline. — Cons. de volaille. — Garnilure :
mousselines de volaille en pelits moules & tarteleltes & fond his-
toric.

Consommé Nansen. — Cons. glacé au Vodka, —Garniture
de pelits canapés au caviar & parl,

Consomma o la Navarin., — Cons. ordinaire. — Garnilure

rovale de purée de pois frais pochée en moules & darioles et dé-
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taillée en rondelles, queues d'écrevisses ¢l persil haché blanchi,
(Cuisine ancienne.)

Consommé a Ia Aecige de Florenee. — Cons., 4 volonte
(ordinaire ou volaille). — La neige s’envoie i part et s’ajoule sur
table dans le consommé par les convives enx-mdémes.

Consommée a la Nelson, — Cons. de poisson légérement lid &
I'arow-root. — Garniture de petites prolilerolles fourrcées d'un
hachis de homard a l'américaine. Riz cn grains poché assez
abondant.

Consommé i la Nemours. — Cons. de volaille lié au tapinea.
— Garniture: royale de carottes & la Nivernaise (avee brunoise
dedans) détaillée en rondelles; perles du Japon, julienne de trufles
line et courle.

CConsomme it la Nesselrode. — Cons. de gibier a 'essence de
celinotte. — Garniture : rovale de purce de marrons addilionnde
de sauce salmis de gibier, detaillée en grosses rondelles can-
nelées ; julienne de lilets de gelinotte et de gribouis,

Consommé aux Nids d’hirondelle. — Cons, de vaolaille
triplement chargé en principes osmazomatiques. — Aprés un lreim-
page préalable qui a pour but de gonfler 1'¢lémenl mueilagineus
des nids, el les rendre translucides, ceux-ci sonl soumis & un mi-
nutieux ¢t indispensable travail d'¢épuration; blanchis pendant
quelques minutes, puis plongés dans le consominé, el sowmis i
une ¢hullition lente el réglée de trois quarls d'heuve. I nen reste
alors que les filamenls ; I'élémenl mucilagineux s'étanl dissous
dans le consommé, auquel il donne sa viscosité caractéristioe.

Consommé a la Nicoise. — Cons, de volaille. — Garnitnre
pain de tomates en losanges, royale de haricols vertz, pommes e
terre en dés. Pluches.

Consomm¢é a la Nilson. — Cons. de volaille Lié au lapioca, —
Garnilure de quenelles de volaille de trois sortes @ au jambaon
hacheé, & la truffe et & la ciboulette. Couchées en cordons (gros-
seur d'un spaghelti) de 5 centimélres de long. Petils pois o
pluches.

Consommé ala Ninon., — Cons. de volaille, — Garniture de
pelites tartelelles en hachis de blane de volailie, Lli¢ au veloulé el
jaunes ¢'wuls. Le fond des moules décord d'une clotle en trafle.
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Grosses perles de carottes et de navets glacées, perles de truffes
(plus petites). Pluches de cerfeuil.

Consommé aux OEufs pochés. — Cons, de volaille. — Gaeni-
ture d’ceufs pochés qui, en toute occasion ou leur adjonclion est
admise, spécifie la dénominalion: « A la Colbert. »

OmservaTIoN. — Les ceuf: i pocher doivent d¢tre choisis parmi les plus
petits, et d'une fraicheur absolue; condifion formelie pour obtenir un pochage
réculier. Quoiqu'on en dise, la science culinaire n'a pas encore {rouvé le
moyen d’obtenir un pochage correct avec des culs avancés.

Consommé al'Orge perlé. — Se fait dans les proportions de
45 grammes d'orge au litre de consommé. Laver & l'eau tiéde,
faire partir & froid, et compler 2 bonnes heures et demie de po-
chage. Ajouter une branche de céleri (50 grammes) par 4 litres de
cONnsSomme.

onsommé a I'Orientale. — Cons. au mouton d'apres les
proporlions d'éléments nutritifs du consommé de beeuf. Tomaté
a raison de 100 grammes purée de tomales au litre |3 cuillerées) et
lézeérement safranée, -— Garniture de jaunes d’ceufs durs cn gros
vermicelle, riz en grains, royale de cervelles détaillée en crois-
sants.

Consommé Olga. — Cons. au Porlo. — Garniture de céleri-
rave, poireau, carolte, ¢tuvée et tombée a glace, et julienne d'a-
goursis.

onsommé & la d’Orléans. — Cons. de volaille lié. — Gar-
niture de quenelles en chenille, 1° blanches, 2° rouges par addi-
tion de purée de tomates, et 3° vert pdale par addilion de purée de
pistaches ou d'épinards. Pluches de cerfeuil.

Consommé¢ a I'Orléanaise. — Cons. ordinaire. — Garni-
ture royale de créme de chicorée détaillée en carrés, haricots
verts en losanges, petits flageolets et pluches.

Consommdé a la d'Orsay. — Cons. de volaille. — Garniture
de jaunes d'ceuls pochés, quenclles de pigeon el julienne de filets
de pigeon ; pointes d'asperges.

Consommé a la Parisienne. — Cons. de volaille. — (iarni-
ture royale purée de julicnne ordinairedétaillée en rondelles. Petite
macédoine de légumes comme complément. Pluches de cerfeuil.

Consommdé a laParmesane. — Cons. ordinaire. — Appareil
de biscuit parmesan détaillé a volonlé. Apprét du biscuil: 6 jaunes
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broyés en Lerrine avee poinle muscade. Ajouler en meme temps,
dans les jaunes, 6 blances monlés bien fermes. 100 grammes de -
rine tamisée et 175 grammes de parmesan rape. Ltaler sur feuilles
de papier beurrées posées sur plaques, et sur ¢paisscur de 8 nul-
limdtres. Cuire a feu doux.

Consommé aux Pites diverses, — Cons. ordinaire ou de
volaille. Nelon les proportions lixdes.

Consommdé¢ aux Perles. — Cons. ordinaire ou de volaille.
Sclon les proportions fixcées.

Consommé Petite Mariée. — Cons. de volaille pale. — Gae-
nilure : royale de volaille au lait d’amandes et pelites pluches.

Consommé aux Petits Pois frits. — Cons. ordinaire. —
Appedldes petits pois: 200 grammes de farine tamisce, délaydée avee
3 wufs, pinecée de sel fin el créme crue (4 décilitres environ),
Verser en passoire & gros trous, el faire tomber dans noe Iriture
chaude en opérant par petites parties. Cet appareil est celui que
Cart¢me indique dans son potage tvrolien dénomme @« A la Botid-
micnne ». {Art de la Cutsine, 1°7 vol.)

Consommé Portugaise glacé. — Ajouler par lilre de con-
sommé ordinaire @ 2 décilitres purde de tomales crue, bien
rouge; et 1 décilitre d'eau de tomales. Cuire a couvert, pendan!
20 minutes el sans chullition. Passer & la mousseline {(pression
trés douce) el refroidir. Tenir assez relevé en cayenne.

Consommé Princesse. — Cons. de volaille. — Garniture:
royale de purde de pois au velouté délaillée en cubes; orge line
cuile au bouillon, et pelites escalopes de volaille.

Consommé Printanicer. — Cons. de volaille. — Garniture de
carottes et navets leves & la colonne de 3 millimetres de diauncetre
¢t tombés au consommeé ; petits pois, haricots verts en losanges,
pointes d'asperges, rondelles d'oseille et de laituc. Pluches de
cerfeuil.

Consommé Printanier Colbert. — Prinlanier comme ci-
dessus, avec adjonclion de petits czufs poches.

Consommé Printanicr aux quencelles, — Prinlanier avee
adjonction de quenelles de volaille couchées en forme de cordons
de la grosseur des Iégumes i la colonne.
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Consommé aux Quenelles i la moelle. — Consomme ordi-
naire li¢ au tapioca. — Garniture de quenelles moelle a la cuiller
pochées au consommé. — Compositivn de Pappared ;180 grammes
de moelle bien fraiche passée au tamis; lisser, ajouler G jaunes,
100 grammes de mie de pain fraiche el line; une cuillerée i café de
farine, demi-cuillerée persil haché, forle pincde sel fin, prise de
poivre, pointe de muscade.

Consommé aux Quenclles viennoises. — Cons. ordinaire
lié. — Garniture de quenclles de foic pochdées au consomme. —
Apprit des petits pois: 100 graimmes de foie de veau passé au lamis
de fer, 50 grammes de mie de pain trempée et pressée, une cuil-
lerée A& café de farine, un ceuf et 3 jaunes, pincée de sel fin el
prise de poivre.

Qucue de boeaf & la frangaise (Pot.). — En marmite :
2 moyennes queues de beeul {2 kil.}, tronconnées, 1 kil. rondelle
de gite de beeuf, et 1 kil. de jarrel de veau ; aromatisation ordi-
naire ; 5 litres de consommé blanc. Temps de cuisson: 5 heures.
— Clarification avec 500 gr. de viande maigre de beeuf et de veau,
1égirement revenue, et singée de 3 cuillerées d’arow-root. — Gar-
nilure : les lroncons de queues; carotles et navets tournes cn
gousse d'ail et cuits au consomme.

(Ce potage estcelui que I'ancienne cuisine dénommait :le « Grand
Hochepot ») ou potage aux queues mouillé au consommeé d’empo-
tage, lequel avail pour garniture les carottes el navets de la mar-
mile, émincés et mitonndés au bouillon gras.

Consommé i la Rabelais. — Cous. de gibier additionné de
2 décilitres de vinde Vouvray réduit {pour 4litres de consommé).
— Garniture de petites quenelles d'alouettes couchées en che-
nilles el truffées; fine julienne de céleri en hranches tombée au
consomime.

Consommé Rachel. — Cons. de volatlle lié, — Garniture :
julienne de fonds d'artichauts et petits crodtons ronds (grandeur
d'un décime), frits au beurre, évidés, et garnis chacun d'une
belle lame de moelle pochée,

(onsommé aux Raviolis. — Cons, ordinaire. — Garniture de
raviolis d'une seule sorte ou garnis différemment. Le temps de
pochage pour raviolis 4 potage, dont les dimensions sont sen-
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siblement les mémes, est de 12 ou 18 minutes, selon que l'élément
de leur garniture est une purée déja cuile, ou une farce crue.

Consommé a la Reine. — Cons. de volaille lié. — Garnilure:
royale de purée de volaille en cubes, ct fine julienne de filets de
volaille.

Consommé Réjane. — Cons. de volaille additionné ('une
infusion de cerfeuil. — Garniture : royale Crécy au veloutd, et
royale créme aux avelines, détaillées en petites pastilles fcon-
fettis) ; ceufs filés.

Consommé Renaissance. — Cons. de volaille elaie. —tiar-
niture de caroltes et navets i la pelite cuiller cannelée, cuits au
consomme, et toules primeurs. Rovale de purce d’herbes aroma-
tiques printanitres lice au veloutdé el ceufs entiers, ddétaillée en
pelites feuilles, avec emporle-picces ad hoe de grandeurs dilli-
rentes. Pluches de cerfeuil.

Consommé Richelicu. — Cons, de boeuf tres fort, — Gar-
niture abondante de quenclles de volaille a la cuiller, fourries de
gelée de volaille réduile, froide et hachée, de facon i oblenir des
quenelles dont l'intérieur est liquoreux; paupielles de lailues
farcies et pochées, grosse julienne de carottes el navels tombde au
consomme. Pluches de cerfeuil.

Consommé i Ia Rossini. — Cons. de volaillelégorement Lic.
— Garniture de profiterolles noisettes fourrées dune purde de
truffes, et de foie gras.

Consommdé Rothsehild. — Cons, de gibierau fumet de falsan,
additionn¢ de Sauterne réduit, i raison de 5 cenlilitres au litre de
consomme. — Garniture : rovale de purée de faisan et puarce de
marrons en parties égales, avec une partic de sawee salmis de
faisan ; julienne de truffes el julicnnede filets d'ortolans.

Consommé a la royvale. — Cons. de volaille i au tapioca,
— Garniture de rovale ordinaire détaillée en cubes.

Consommé a la Rubens. — Cons. de volaille tomate, — Har-
niture de jets de houblon tronconnds {consommd de printenps).

Consommé au Sagou. — Cons. ordinaire ou de volaille.
Proportions indiquces aux piles.

Consommé Saint-Ilubert. — Cons. de gibier au fumet de
venaison, additionné de Pouilly réduil 5 cenlililres au litre de
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consommé.) — Garniture : royalede purée de venaison (chevreuil)
additionnée d'un tiers de purée de lentilles, et détaillée a I'em-
porte-piéce, forme croix (la croix symbolique de l'apparition) ;
julienne de filets de liévre.

OssErvaTION. — La dénomination « & la Saint-Hubert » implifque loujours
'emploi du gibier noir désigné « romme petite venaison. »

Consommé au Salep. — Cons. de volaille ou ordinaire.
(Voir aux Pdtes.)

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

OnsERVATION. — Les méthodes d'exécution de ce polage, donl le principe
réel n'est rien moins qu'établi, different tellement, que nous adoptons celle
(ul esl la plus généralement usitée.

Consommeé a Ia Sévigné. — Cons. de volaille clair. — Garni-
ture : quenelles de volaille & la cuiller, petites laitues braisées ct
parces, petits pois et pluches de cerfeuil.

Consommé i Ia Soubrette. — Cons. de volaille 1égérement
tomatd et cayenné. — Garniture de petites quenelles rondes et
plates, plagquées d'un rond de trufie pour simuler un wil ; queues
de peliles ereveltes roses.

Consommé a la Souveraine. — Cons. de volaille. — Garni-
Lure de grosses quenelles de volaille & la cuiller fourrées d'une
brunoise: petits pois, pluches de cerfeuil.

Consomme Tapioca. — Au cons. ordinaire ou de volaille,
selon les proportions établies.

Consommdé¢ 4 Ia Théodora. — Cons. de volaille. — Julienne

de filets de volaille et truffes ; pointes d'asperges et royale ordinaire
en des.

Consommé a Ia Tosca, — Cons. de volaille lié légérement.
— Garnilure de fine julienne de carottes, petiles quenelles au foie
gras truffées, petites profiterolles fourrées d’'une purce de volaille
A la pistache.
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Consommé a Ia Trévise, — Tapioca léger au cons. de
volaille, — Garniture de filets de volaille, lraltes cl langue éear-
late en julienne,

onsommde 4 Ila Tsarine. — Cons. {0 l'essence de fenouil.
— Garnilure de vésiga en dés cuit au consommeé,

Consomm¢é Vatel. — Cons. de poisson i l'essence de
sole. — Giarniture : royale de bisque, et filels de sole en petits
losanges.

Consommdé a Ia Valenciennes., — Semoule Jégére avee
chiffonnade de lailue et d'oseille. Cerfeuil concassé.
OpservatioN. — Ce potage se différencie du pot. Léopold, en ce quiil =e Tuit

invariablement au consommé, tandis que le Léopold se fait e plus sonvent
auw lait,

Consommé a la Vénitienne, — Cons. & 'essence de cer-
feuil, estragon et basilic. — Garniture de riz pochéet pelils gno-
kis au parmesan.

Consommé¢ au Vermicelle. — (Voir aux Pdales.)

Consommé au Vertpré. — Tapioca léger, avec garniture de
pointes d'asperges, pelits pois, haricots verls en losanges, ron-
delles pochées d'oseille ct de laitue, pluches de cerfeull.

Consommé Véron. — Cons. ordinaire au Porlo el & essence
de trulfe,— Garniture : royale dellageolets et julicnne de poivrons,

Consommé au faux Vésiga, — Pieds de veau blanchis, cuils
au cons. avec carcasses de vol. et aromates. Cuisson clarilide,
garnie des tendrons de pieds coapés en dés, et de pelites que-
nclles de volaille.

Consommé a la Viennoise, — Cons. de baoufl au paprika.
~ Garniture de julicnne de crépes au f{romage, et gnokis de
pommes de terre au parmesan.

Consomm¢dé i la Villeneuve. — Cons. de volaiile, — Garni-
ture de laitues farcies (farce de vol. & la langue écarlale) et braisces;
crépes masquées de farce au jambon passées au four pour pochage
et détaillées en petits rectangles, rovale ordinaire en pastilles.

Consommé des Viveurs. — Cons. de volaille a Pessence de
betterave, additionn¢ de 5 centilitres de biére réduite au Iitre.
— Garniture de céleri braisé émineé, el de diablotins au paprika,
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Consommd¢ Windsor, — Pieds de veau blanchis, cuits en
nirepoix au vin blane, détaillés en julienne et tenus au cliaud,
sons. corsé additionné de la cuisson des pieds tirée a clair, el
I'une légére infusion d’herbes & tortue. — Comme garniture : la
ulienne de pieds, el petites quenelles de volaille avee jaunes
Peeufs durs hachés dedans.

Consommé a la Xavier. — Cons. de volaille, — Garniture :
rovale de créme de riz addilionnée d'un tices de purde de volaille,
1¢taillée diversement. Pelits pols et pluches de cerfeuil.
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SERJIE DES POTAGES LI1ES

La série des polages liés se subdivise en trois classes qui sont :
i° les Purées proprement diles, simples ou composées; 2° les
Veloutes: 3° les Crimes,

Leos Purées.

Leurs éliments el facteurs de linison : Les purées se composent
d'un élément de base, comme légume, volaille, gibier, crustacés ;
appuyé¢ dun facteur de liaison, qui est : #i5 pour les purdes de
légumes, de volaille et de crustacés; pommes de ferre pour les
purées & hase d'herbes; Ientilles pour toutes purées de gibier.
Les purées i hase de farineux comme haricots et lentilles, ct
féculents comme pommes de terre n’en ont pas besoin.

Nora : Dans Pancienne cuisine, le principal, sinon 'unique Meleur de lini-
son des purées, était du pain en gros dés frits au beurre, et ce procédeé qui
mérile d'élre repris par 1a cuisine moderne donnait aux potages un incom-
paralle moclleux,

Pour les veloutés ou crémes de poissons, nous conscillons 'em-
ploi, comme facteur de liaison, d'une panade claire «ue Pon ob-
tient en faisant mitonner pendant un quart d heure 400 grammes
de fldte en tranches dans 2 litres el demi de lail bouillant, assai-
sonné de sel et mignonnette.

Mouillement et proporiions des éléments de Limison @ Le mouille-
ment des purcées se fait au consommé blanc ou au consomme dr
gibier, selon la nature de I'élément de base de la purce et, tnei-
demment, au lait, pour cerlaines purées de légumes. En regle
géndrale, les proportions de I'¢lément de lason se comptent a
raison : de G0 grammes de riz, 100 grammes de lentilles,
200 grammes de pommes de lerre, ou 250 grammes de crodlons de
pain frils au beurre, par litre de potage ; ou par 350 grammes de
légumes, et 375 & 400 grammes de chairs de volaille, de gibier,
ou de crustaccs.

Traitement ol mise @ point : Les purces a base de légumes
doivent étre dépouillées purifiées), a c¢hullition douce pendant
une demi-heure ; les autres sont mises au bain au premier bouillon,
apres avoir ¢té passées une derniere fois au chinois tin. Toutes se
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beurrent & la derniére minute, et i raison de 80 @ /00 grammes
de beurre au litre.

Garnitures ; Les purées sont garnies selon leur nature, soit :
j° de crolitons en dés frits au beurre, 4 raison de 30 grammes au
litre de potage; 2° de croutons de filets de volaille ou de gibier
fournis pardes lilets de ceux-ci réserves ad hoc, ou de pelites que-
nelles tirées de ces mémes filets réservés crus; 3° de croltons de
chairs des crustacés qui constituent 1'é¢lément de base de ces
purées.

Changement de destination : Par la {ransposition d’appréts
exposéc ci-dessous, un grand nombre de purées sont susceptibles
d'étre transformées en veloutdés ou en rrémes, par une simple
addition de veloulé de volaille, ou de poisson, ou de béchamel]
claire & leur élément principal, et en remplacement de 'élément
de liaison ; tandis que, par la nature de leurs éléments, d’autres
restent invariablement purdes.

Les Veloutés.

(nl pour hase : Un velouté ordinaire sl s’agil de légumes
traités par ce mode ; un velouté de volaille ou de poisson, selon
qu’il s'applique a I'un ou 'autre e ces ¢léments. Ce velould s’oh-
tient & raison de 100 grammes de roux blanc par litre de mouille-
ment, lequel est de : consommé ordinaire, de volaille ou de
poisson, sclon qu'il sagit de Iégumes, de volaille ou de poisson.

Dosage des veloutés : Tout potage lié traité par ce mode, Pest
dans les proporlions suivanles : Le veloulé représente la moitid
du polage; la purée qui le caractérise représente un quart, et le
consomme pour mise & point finale un quarl.

Exesrrr : Proporlions pour & litres de velouté de volaille & la reine: Veloute
de volinlie @ 2 litres. Purée de volaille. fournie par une picce de 15 j
L6u0 grammes : 1 litre. Consommeé pour mise it point : 1 litre.

ficgles gindrales dapprét ; 1* Cerlains éléments de base, comme
volaille et poissons, doivenl étre cuits dans le veloulé mome. Les
chairs {désossces s'il s'agit de volaille: sont ensuite pilées, allon-
gees avee le velouté, passées i I'étamine, et le potage est mis &
pointde consistance, par l'addilion finale du consommé; 2° g'il
slagit de gibiers, ceux-ci sont au préalable rotis ou saules, et les
chairs pilées sont adjoinies au veloulé pour le passage a I'élamine :
3 sl s'agil de légumes, ceux-ci v sont ajoutés apris avoir ¢lé,
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selon leur nature, blanchis et ¢luvés au beurre (herbes), ou sim-
plement ¢luvés au bearre racines en géndral); 4 s'il s'agil do
cruslaces, ceux-cisont cuils en mirepoix selon la rogle, puis piles
ct adjoints auw veloulé pour le passage a I'étamine.

Liwison el miese a poinf @ La liaison des veloutés se dose & rai-
son de 3 jaunes et 1 décilitre de ereéme par litve de potage; la
mise & poinl finale se fail avec 80 & 100 grammes de beurre au
litre,

Les yormifures @ Sonl fournies par 1'¢lément de basce du
veloulc. el sous forme de: crottons, juliennce, quenelles, rovales:
ou bien de brunoises, fins prinlaniers, el sobres chiffonnades quand
cet ¢lémenl est un légume. En cerlains cas, ces garnilures sug -
mentenl de riz poche, a raison de 1 cuillerée an litre de polage.

L carvactivistique des eelontés ;o Eslinvariable en ce sens gue
Toul potage Li¢ traité par ce mode est reprdésentd par @ 2 parlies
de veloule, 1 partie de parde de I'élément qui caractérise fe polage,
I partie de consommé pour mise a point de consistance, el par L
liaison aux jaunes cl a la eréme.

Les Créames.

Lowr eavariivistique @ Elles se différencient des veloulés enoe
que: 1" le lail v remplace, en de nombreux cas, la mottic ¢l meme
loul le consomindé de mouillemienl de cuisson et de mise o poind
finale ; 20 le velould est remplacd, el exaclement dans les memes:
proporlions, par une béchamel claee ) 3* elles ne comportent pas
de liaison anx jaunes d'oeuf.

Mise apoint et yarniturees : Ces potages ne se beurrent pas, el se
maeltent & point avee 2 décilitres et demi de eréeme bien fraiche au
litre. Comporlant les mentes ¢léments de purdes bases e Jes v
loutis, ils preunent les meémes garnilures.

Potages liés pouvant étre préparés indifféeremment
comme Purées simples, Veloutés ou Cremes.

PROPORTIONS ETABLIES POUR 4 LITRES DI I'OTAGE

OBSELVATION. — 10 Les potases ile celte premicre =¢vie sunt exposes solk
foriue de purdes. 31 dones unoen Fantre doit ¢tre <orvl suns formne doe x'-hl_‘.nfuh."
il v oo simplement & ajouter 2 litres de veloutd et ”'.I'll_;' e COTISGLG I:
purte initiale, apprétée sans facteur de liaison {comme riz. tenlilles, cle.jyua
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le velouté remplace, el i le mellre & peint avee liaison et beurre dans les pro-
portions indigquées i l'exposé des veloulés, Traitee par ce mode, [a « purde
a I'algérienne », par excmple, deviendra le « veloule a I'alzérienne ».

29 51 leur transformation doit se faire en créines, Ie veloulé sera remplace
par de la béchamel, et le consomme pour mise i point de consistance sera
remplacé par du lail. Ainsi traitée, la purée précilée deviendra la « eréme i
I'algériennc », avec addition de 2 dccilitres et demi de créme, au lilre de
polage.

3o Partout ow, 4 la suite de 'exposé des purées, ne figure pas U'indication «le
Ia garniture, il faut comprendre «ue cette garniture se rompose de croilons
en «¢s [rits au heurre.

1+ Avant établi plus haut les proportions de beurre et de liaison par litre de
potage, nous ne les répéterons pas. Nous indiquerons simplement la liaison
par Uabréviation : « Liais. ord. ».

o Les pohls indicqués dans la série des Polages lids doivenl dlre considérés
comime « poids nels »,

—_———8 AR -

f

el — -
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PUREES

Algéricnne. — 2 kil de patales douces, épluchées, cuites
avec 2 litres de cousommé et 25 grammes d'avelines torre-
fices et broydées. Passer. Meltre & poinl avec 1 litre de consommeé,
et 25 grammes de beurre d’avelines.

Céres. — 1 kil. 250 de blé vert trempé, cuit avec 1 litre ot
demi d’eau et 1 litre et demi de consomndé. Ajouter 500 grammes
de pommes de terre cultes a langlaise, ¢t passer le polage.
Pluches de cerfeuil.

Bisque d’Ecrevisses. — (0 écrevisses a bisque du poids
moyen de 40 grammes. Mirepoir : 100 grammes caroltes,
100 grammes oignon, brindille de thym, demi-feuille de Iaurier,
5 grammes qucuces de persil, 1 cuillerée de cognac flambé, 4 déci-
litres vin blanc. Liaison : 400 grammes de riz. Mowillement ;
3 litres de consommed.

Procédé: 1° Faire revenir la mirepoix au beurre, ajouter les Gere-
visses et les sauter dedans jusqu'a ce qu'elles soient bien rouges ;
assaisonner de 25 grammes de sel, potvre du moulin ; arroser avec
le cognac et le vin blanc, et laisser tomber. Mouiller d'un demi-
litre de consommeé blanc, et cuire 40 minutes. — 2° Cuire le riz
avec 1 lifre et demi de consommé. Décorliquer les derevisses, ol
réserver les queues ct 20 coflres. Piler le reste avee la mirepoix, le
riz et le fonds de cuisson. Passer i I'étamine; diluer la purce avee
consommeé (1 litre environ), faire donner un houillon, passer an
chinois, et mettre au bain. Finir au moment avee 300 gramines di:
beurre, 2 ddécilitres de eréme double, el relever au cayvenne. —
(zarniture : Les quenes d'éerevisses en dés et les cogques, paries,
{farcies de farce de poisson & la créme, el pochées au moment.

Bisque a 'Ancienne. — Méme procdédd, en remplacanl e rviz
par 800 grammes de crottons de pain {frits au beurre, et milonnes
avec les éerevisses.

Bisque de IlTomard. — Méme procédé. Remplacer les dere-
visses par 2 kil. de homard vivant. Chair de homard en dés comme
garnilurc.

Bisque de Crevettes. — Mcéme procéddéd, en emplovaut
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1500 grammes de crevettes crues, Mise & point avec 400 grammes
de beurre de crevettes. — Garniture : 100 grammes de queues
décortiquées.

Bisque de Langoustines. — Méme procédé, avee 2 kil.
de langoustine comme élément de base. — Garnilure de queues
de langoustines finement escalopdes.

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

Bressanne. — 1 kil. 5300 de poliron (poids net) cuit avec
1 litre et demi de lait, sel et sucre, el 400 grammes de crottons
de pain frits au beurre. Passer, allonger avec 1 litre de lait, beur-
rer ct compléter avec 2 décilitres de eréme. — Comme garniture :
125 grammes de pidtes d'Italie pochées.

Céleris, — 1 kil. 500 de blane de céleri blanchi, é¢mineé et
étuvé avec 100 grammes de beurre. Mouiller de J litres de con-
sommeé blane, et ajouter 1 kil de pommes de terre pour liaison.
Passer ¢t beurrer.

Charlotte. — 400 grammes de blancs de poireaux ¢luves au
heurrc ; 1 kil. 500 de pommes de terre ; 2 litres de consommé et
500 grammes de cresson alénois, ajoulé 5 minutes avant la fin
de cuisson. Passer, et finir avec 250 grammes de beurre.

Chevriere. — 200 grammes de blanes de poireaux passés au
beurre avec 1 kil. 500 de pommes de lerre ¢mincées; 2 litres
de consommé; 300 grammes d’herbes étuvées (laitue, oseille, cer-
feuil, pimprenelle fraiche). Passer. Finir avec 400 grammes de
heurre printanier aux herbes (V. Beurrves composés.) — Garniture:
“rotitons de pommes de terrc en petits dés rissolés.

Chicordée. — 1 kil. 500 de chicorée blanchie, hachde et ¢tuvde
wee 200 geammes de beurre. Mouiller d'un litre de consommé
slane, ajouter 1 kil. de pommes de lerre. Passer et mettre i
yoint avec 1 litre de lait. Pluches.

Clermont. — 2 kil. de marrons ¢corcés, 400 grammes
3
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Flamande. — 1 kil. 500 de choux Bruxelles blanchis, et étu-
vés au beurre; 1 kil. pommes de terre, 2 litres consommeé blanc.
Cuire, passer el finir avec 1 demi-lilre de lait.

Freneuse. — 1 kil. 500 de navets éminceés, blanchis, tombes
au beurre et {inis avec 1 demi-litre de consommé ; H00 grammes
de pommes de terre cuiles avec I demi-litre consomamé. Passer,
réunir les 2 purées et finir avee 1 litre de lait.

Gasconne. — 500 grammes doignons ciselés passés o la
graisse de conlit d'oie; ajouter 1 kil. 500 de tomates, 1 litre e
consomme, 1 pointe d'ail, % cuisses d'ole conlites et cuire. Retirer
les cuisses, passer, ct tinir avee | litre de consommé. — Comme
garniture : chair de cuisses d'ole en dés.

Georgette. — Les fonds et le blane de 16 artichauts, blanchis
et étuvés au beurre. Retlirer 6 fonds sur le nombre. Ajouter au
reste GO0 grammes de crodatons de pain en diés passés au beurre,
2 litres de consommé, et cuire. Piler les fonds, passer le lout &
I'étamine, et finir avec 1 demi-lilre de lail et les 6 fonds véservés,
pilés avec 400 grammes de beurre et passés au tamis lin, —
Comme garniture : 4 décilitres de perles pochées au consommeé,

Herbes (Aux). — 250 grammes doseille, 100 grammes de
feuilles de cresson, 100 grammes cerfeuil et pimprenelle fraiche ;
ciselés, éluvés au beurre et ajoutés & 1 kil. 500 de pommes de
terre et 2 litres et demi d'eau. Cuire, passer et finir avec
00 grammes de heurre printanier aux herbes, additionnées de
quelques feuilles de basilie. Pluches.

Malakoff, — 2litres de purée Parmentier Q4 point comme con-
sistance, et 2litres purée de tomate de méme. Ajouter 25() grammes
d'épinards nouveaux taillés en julienne, blanchis un instanl, et
¢tuves au heurre.

Maria (aussi dénommée : Québhec). — 900 grammes de haricots
blancs secs. Les cuire & l'eau avec garniture ordinaire, et les
passer avec 1 litre de leur cuisson. Metire 4 poinl avec 1 litre
consoinme blanc et 1 demi-litre de lail. — Comme garniture :
400 grammes de petit printanier el pluches.

Marianne. — 1 litre de purée de potiron |t kil cru)
7 décilitres de purée Parmentier (650 granunes pommes) et 3 déci-
litres d’oseille fondue au beurre. Mise & point avec 2 litres de con=
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sommé blanc. — Comme garniture : Minces rondelles de flite
semées de fromage ripé et gratinées.

Musard. — 1 litre de flageolels secs, ou 2 litres un quart de
llageolets frais dans la saison, Cuire & l'eau avec garniture
ordinaire ; passer, et mettre & point de consistance avec 2 litres de
consomm¢ et 1 demi-litre de lait. — Garnitures : de croitons
pour la purée; de petits flageolets verts pour le velout¢ ou la
créme. Pluches en tous les cas.

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

Orties. — 1 kil. 250 d'orties fraiches blanchies et étuvdes au
beurre ; 1 kil. de pommes de terre. Pour mouillement et traite-
ment, tout comme la purée de chicorée,

Palestine. — 2 kil. de lopinambours ¢mincés et étuvés au
beurre ; 50 grammes d'avelines torréfiées et broyées. Comme
‘mouillement ; 2 lilres de consommé. Cuire, passer & I'étamine ol
mettre & point avec 1 demi-litre de lail dans lequel on aura de¢-
layé 80 grammes de fécule.

Parmentier. — 100 grammes de blanes de poireaux passcs
au beurre ; 1 kil. 500 de pommes de terre, et 2 litres de con-
sommé. Cuire, passer, et finir avec 200 grammes de beurre ct
demi-litre de créme. Pluches,

Pastourclle. — 150 grammes de poireaux, 150 grammes d oi-
gnons et 200 grammes de mousserons revenus au beurre. Ajouter
! litre et demi de consommé et 1 kil. 200 de pommes de leere.
Passer et finir avec 1 litre de lait., — Garniture @ mousserons
¢mincés et bien étuvés au beurre; pommes de terre en pelils
dés, sautées au beurre, et bien rissolées,

Potiron & la Beurgecoise. 1 kil, 500 de potiron cuit &
'eau salée (2 litres d’cau) & raison de 8 grammes au litre. Passer;
mettre la purée a point avee 'eau de cuisson et | lilre de Laat,
Assaisonner de sucre & raison de 8 grammes au litre, et pocher
dans le potage 425 grammes de vermicelle.

Potiron i la Champenoise. — 4 kil. 200 de poliron et
300 grammes de pommes de terre cuils et finis comme ci-dessus.
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Pas de sucre dans 'assaisonnement. — Garniture : 150 grammes
de laitue et oseille ciselées et fondues au beurre.

Potiron i la Maraichére. — Mémes proportions et traite-
ment que pour la purée de potiron champenoise. — Garniture :
100 grammes de blane de poireau émincé cuit au beurre, 4 cuille-
rées de pelits pois, 4 cuillerées de riz poché & 'can légérement
salée. Pluches.

Portugaisc. — 100 grammes de lard rdpé, 200 grammes d'ol-
gnons hachés, 100 grammes de carottes, fragments de thym et de
laurier. Passcr cette mirepoix au beurre: ajouter 1 kil. 3500
de tomates pressées, 4 grammes d'ail, 15 grammes de sucre,
300 grammes de riz ¢t 2 litres de consomm¢, Cuire doucement,
passer et finir avee 400 grammes de heurre de tomate. (V. Beurres
compos#s.) — Garntture : 4 cuillerées de riz cuit & 'eau, et aatant
de tomates pelées concassées et légérement sautées au beurre.

Pourpicr. — Mémes proccdés, proportions et garniture que
pour le Cressunniére, en remplacant le cresson par du pourpier.

Québee. — Se confond avee la purée Maria (Voir ce mot).

Reine. — 1 volaille du poids de 1500 grammes, pochée dans
2 litres de consommé de volaille avee 400 grammes de riz. Retirer
les filets et les réserver pour erotitons de la garniture. Désosser le
reste, piler avee le riz, allonger avee 1 litre de consommeé, passer
a Pélamine et mettre en ¢bullition. Retirer au premier bouillon ;
passer de nouveau au chinois fin, et finir au moment avee @ liai-
son de 12 jaunces et 4 décililres de créme; et 400 granmes beurre.
— Gomme garniture : Les filets réservés détaillés en petits dés.

Soissonnaise. — 1 litre de haricots blancs sccs, cuits avee
garniture ordinaire. Passer ¢t metire & point avee 2 litres de
consommeé ct demi-litre de lait. Finir avec 250 grammes de beurre.

Solférinoe. —200grammes de blancs de poircaux, 200 grammes
de carottes ot 100 grammes d'oignons ¢tuvés avee 200 grammes
de beurre. Ajouter : 1 kil. de tomates crues et 800 grammes da
pommes de terre ; mouiller de 1 litre ¢t demi de consommeé ordi-
naire. Cuire, passer, ct meltre & point de consistance avec 1 demi-
litre de consommné. — Garniture : 4 cuilleréos de boules de
pommes de terre, cuites & l'anglaise; % cuillerées haricots verts
coupcs en losanges; pluches de cerfeuil.
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Villars, — 1 lilre de purée d'arlichauts; rois gquarts do lifee
de purcée Musard, 2 décilitres el demi de purée Soubize. Mise d
point avec 2 litres de consommé. — Garniture : Croulons en

des.
(usenvation, — Nous rappelons encore une fois que loules les Purces oi-

dessuz, =ont susceplibles détre servies aussi conmmme Veloulés on Ceemes par
L fransposition explicitement exposée an commencement de la <érie,

»* POTAGES LIES NE POUVANT ETRE SERVIS
QUE COMME PUREES OU CREMES

Nora. — Les quantilés de purées inidiguees ci-dessons sonl o comprises 4
conzistance de polage prét o servir. Pour I lransposition de ces Parees en
Cremes on remplaee toul on parlie du consommd deooailfement poe Ao il
e nreme, élément de Liadson, gquand Ly purée en comporte, est remplaee pae
une gquantileé équivalente de béchamel ou de Veloute & In Creane, Nons e
pétons que les purdes =¢ linissenk avee 80 4 T0n aramnes de bearee na THee, ol
les cremes avee 2 décilitres el demni de ereme double. Tous es potages de.
crits ilamns= cetle =érie penvent done élre inserils sur les memis, <ol connuoe
Purce, =oit conune Crime. Enfin, pactoul on une garnilure speeiade noesd
pas indiquee, Lgarniture esl de cvonttons Ieils pour les Purées, o est engpron-
tée i l'clément principal pour les Gremes @ osoit, houles de envaltes poare 1
Crécy 3 de navets pour la Freneuse, cte,

Andalouse. — 2 litres et demi de purde de tomates. 1 demi-
litre de Soubige aux oignons d'Espagne, el 1 htre de consomme
blane pour mise i point. — Garnitnre : Fine julienne ¢ we poivron
doux, 2 cuillerées de viz pochdé, ol 2 cuillerées de dés de Lomnate
pochés au consomine.

Balvet ou Jubilée. — 2 litres el demi de purée de pois.
1 litre de consommdé blane el 1 demi-litee de Iégmnes de fa cronle
au pol.

Blaze., — 3 litres de purée de perdeean, 1 litre purdée e towe
aras (GO0 grammes de foied; 1 décililee et demi d'essence die per-
dreau ajoutée au momenl de servir., — Liarmture : Julicnne courle
de trufle el de filets de perdreau.

Chasscur, 1 lapin de garenne, 1 perdrix, 1 faisan moyin
(au tolal, 1 kil. 700 environ'. Rotir les gibiers el les mettee @ enire
pour purée avee 1 litre de lentilles, ot 2 litres de consomme de
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cibier. Désosser, piler les chairs, passer & 'élamine avee les
lentilles et cuisson, el finir avec 1 décilitre de cognace {flambé. —
trarnilure : champignons finement émincés el saulés au beurre.

Chicago. — 3 litres de purce de tomales, demi-litre de con-

somme & Pestragon el demi-lilre de perles du Japon; soit
2000 grammes de perles pochées.

Choiscul. — 2 litres et demi de purée de lentilles, I lilre de
fumet de gibier, 2 décilitres el demi d'oseille ciselée fondue au
beurre. — Garniture : 2 décilitres el demi de riz poché (1 deel-
fitre cru),

Condé. — 1 litre de haricols rouges 1 kil.) marqués & I'cau
froide (3 litres; el portés doucement a Uébullition, Feumer et
ajouler demi-litre de vin rouge bouillant: bouquet et oignon
piqué. Piler, passer a I'élamine el beurrer comme de coutume.

Conti. — 250 grammes de lard de poitrine en dés el blanchi
2 litres de lenlilles trempcées, 2 lires et demi de  eonsommé
blanc ; garniture aromalique ordinaire des léigumes sees. Cuire,
passer et beurrer comme d’habitude. Pluches.

Conti a la Brunoise. — 3 litres de purée Conti & consislance
de purée polage:; 1 lilre de Brunoise épaisse au consomind.
Pluches,

Conti & Ia Clermeont, — 3 litres de purde Conti, 1 litre de
consomme aux pates d'Auvergne (H00 grammes de pites) et
A0 grammes de rondelles de petils oignons, fondues au beurre,
¢l de belle couleur dorde.

Gréey. — 1 kil 250 de rouge de carvolles, étuvé avee 200 gram-
mes de beurre; 100 grammes d'oignon ciselé et brindille de
Lhym. Mouiller avec 2 litres el demi de consomme blane ; ajouter
400 grammes de riz, ou le méme poids de crottons de pain passés
au beurre, 20 grammes de sel el aulant de sucere. Cuire douce-
menl, passer et finir comme de coulume.

Créceyauriz, aux perles, ete. — Quel que soit I'élément em-
ploye pour remplacer les erovitons ordinaires, cet ¢lément donne
so0n nom au polage, et doit ¢tre poché au consommd, et & raison
de 75 grammes au lilre de potage. Une fois poché, on complele cet
¢lément avee du consomme pour faire 1 litre, et on Pajoute 4 3 li-
tres de purée Créey ordinaire.
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Gibier (Purées de). — 1° Quel que soit le gibier employé, il
faut toujours compter 1 kil. 250 2 1 lkil. 500 {poids brut) de ce
gibier pour 4 litres de potage; 2° Ce gibier doit étre roti comme
pour salmis; 3° 81 la garniture comporte des quenelles, les filets
sont retirés & cru, et cuits si cette garniture est en dés ou en
royale; 4° Ces gibiers sont finis de cuire avec un kil. de lentilles
(1 hitre) et 2litres de consommé de gibier; 5 Aprés désossage, les
chairs sont pilées avec les lentilles, et la purée, allongée avec In
cuisson, est passée & I'étamine. Ne se dépouillent pas.

NoTta. — Pour les créimes, on supprime la moitié des lentilles qui est rem-
placée par I'équivalent de Velouté de gibier serré.

Pois diverses (Purées de}. — 1° 2 litres de purde de pois frais
vivement cuits 2 'anglaise. Egoutter, piler, et chauffer la purée dans
2 litres de consommé. Ainsi traitée la purce est de teinte parfaite.

2° 2 litres et demi de pois frais étuvés avec 200 grammes de
beurre, 100 grammes de chiffonnade de lailue, 200 grammes de
vert de poireau, 15 grammes de cerfeuil, sel el sucre et 2 déci-
litres d'eau. Piler, délayer avec 2 litres de consommd ¢t passer &
I'étamine. Cette purée est de leinte moins vive que la précédente,
mais dune saveur plus line.

3° (dite purée aur crodtons), — 1 kil. de pois cassés, cuils avee
1 litre et demi d’eau, crosse de jambon et mirepoix composée de :
125 grammes de lard, 125 grammes de carottes, 100 grammes
d'oignon, 200 grammes de vert de poirean, thym el laurier,
Cuire doucement, passer et mettre & point avec demi-litre de con-
sommé blanc.

Esaii. — 3 litres de purée de lentilles, el 1 litre de consomm¢
au riz (soit 300 grammes de riz poché.)

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

Lison. — 2 lilres purée de riz, L litre purce de célerl, 1 litre
perles du Japon au consommeé (300 grammes).

Pompadour. -— 3 litres et demi de purde de lentilles, un
peu d'essence de truffes, 4 décilitres de perles du Japon pochies,
et 50 grammes de boules de truffes de la grosseur des perles.

Saint-Germain. — 4 litres de purée de pois frais a poinl de
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consistance. — Garniture : 4 ddécilitres de petits pois fins bien
verts. Pluches.

Savoyarde. — 2 litres de purée de céleri-rave, 2 litres de
purée de navets. — Comme garniture : rondelles de pommes de
terre de 6 & 7 millimeétres d'épaisseur, sautées au beurre, & cru ]
masquées de fondue au fromage, et gratinées vivement au mo-
ment. Fondue : 2 décilitres de béchamel trés serrée, 2 jaunes
d’ceufs, 100 grammes gruyeére et autant de parmesan ripés.

Vigneronne. — 1 litre de purée de potiron; demi-litre de
purée Condé au vin rouge, 2 décilitres et demi de purée d'oignon
et de poireau; 2 litres un quart de consommeé ordinaire. — Gar-
nilure de minces lames de pain bis séché.

Noty. — Pour le « Velouté Vigneronne » la purée doit, en raison de 'anta-~
gonisme des teintes, ¢tre remplacée par de la purée de haricots blanes.

3 POTAGES LIES NE POUVANT SE SERVIR
QUE COMME VELOUTES OU CREMES

Nora, — Nous réitérons @ 1o Que les Veloutés se lient a raison de 3 jaunes
et L décilitre decréme, et se beurrent dans les proportions de 80 i 100 yrammes
au litre de potage. 2° Que les Crémes ne se lient ni ne se heurrent, et se met-
tenl & point avec 2 décilitres et demi de créme bien [raiche, au litre. 3° Que
les proportions des Veloutés enumérés ci-dessous sont netles, c'est-a-dire que
ceux indiqués sont 4 consistance de polage. t Que les proportions lotales
sont toujours pour & litres de potage. 5* Que le lait pour les potages doit
toujonrs étre employé bouillant, et surtoul non écrémé,

Agnes Sorel. —2 litres de velouté de champignons et 2 litres
develouté de volaille. — Garniture : Julienne dechampignons sautée
au beurre et & cru; de filets de volaille 21 de langue écarlate
(1 cuillerée de chaque).

Procédé pour obtenir le velouts de champiynons 1 kil. de cham-
pignons frais netloyés, pelés, pilés et passés a cru au tamis ;
ajoulés a 1 litre et demi de velouté a consistance de potage, et
passés & l'¢tamine au premier bouillon. « Liais. ord. »

Argenteuil. — 1 kil 500 de pointes d'asperges vertes, cas-
sces & lextrémité de l'endroit llexible, bLlanchies 5 minutes ot
finies de cuire dans 2 litres et demi de velouté ordinaire. Passer
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el mettre & point avee denv-litee de consomud. « Liws. ord. » —
Garailure : Poinles d'asperges bien verles. Pluches,

Artichauts. — 12 fonds de gros artichauts blanchis, ¢tavés au
beurre, éminceés el cuils dans 3 litres de veloutd avee 8 avelines
lorrehices el cerasces. Passer a Iétamine, — Garmiture @ 4 fonds
ctuves au heurre ot coupds en dés. « Liats. ord. »

Boicldicu. — 3 litres et demi (excellenl veloutd de volaille
clair. — Garniture @ Petites quenelles & la cuiltler, et par tierces
parties, fourrdes ila purde de foie gras. ala purce de volaldle, el
purce e traffes 10 de chaque). « Liais. ord. »

Borély, — 1 kilo de pain de merlan poche, broyeé, el dilne
avee 3 litees de veloulé de poisson. Passer a 'étamine. — tar-
niture : petites moules pochées el éharbdes. petites quenelles de
merlan. « Lias, ord. » (Crénd. : M. J.-B. REpouL.)

Bourdaloue. — 3 litres el demi de velouté a Ta ereme de iz,
« Liais. ord. » — Garniture de Rovales & la Bourdaloue. Yoir i la
Nepie des consonones,)

Bretonne, — 500 grammes de blanes de poireaux, H500 grinn-
mes d'oignons, 250 grammes de lomales, é¢mineds, éluves avee
2000 grammes de beurre, el linis de cuire dans 1 litve et demi de
veloule ordinaire, Passer a I'¢lamine el youter 1 litre de veloule
de haricots blanes. « Liais. ord. » — Garaitare @ blane de potrean
el champignons crus éminecs (70 grammes doe chaque, ¢loves an
heurre.

Carmélite. — 500 grannmes de chair de dilets de merlans, el
H00 gramnies de lilels de soles, étuvés avee 200 granunes de heurre
el 4 jus de eilron. Ajouter i 2 litees et demi de veloutd de poisson
et passer & U'étamine. « Liais. ord. » — Garniture @ Julicnne de
2 filels de soles pochiés et 2 cuillerdes de quenclles d'éperlins.

Carmen. = 3 litees de velonlé & Lo ereme deorizy et L htee
de veloule de tomales. — Garniture du « veloule a 'Andalouse. »

Cardinal. — 3 litres et demi de velouté de poissonmis @ poind
avee 300 grammes de beurre de homard, et To0 gramimes de heurre
rouge. — Garnilure : Rovale de homard détaillie en eroin. « Liads.
ord. »

Caroline. — 3 litres ol demi «de velould & la ereme de riz.
« Liais. ord. » — tiarniture ; Rovale de riz au lait donandes el

3 cuillerées de riz en grains, pochd aug consomme.
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Chanoinesse. — 3 litres ot demi de veloutd de poisson, mis
a point avec 450 grammes de beurre d'éerevisses. — Garniture :
petites escalopes de laitances pochées. « Liais. ord. »

Chartrense, — 3 litres et demi de velould de volaille. « Liais.
ord. » — tGarniture Chartreuse. (Voiv Consonimes,)

Chevreuse. — Demi-litre de velonté de volaille, demi-litre de
velouté de cerfeuil bulbeux, 2 litres ¢l demi de semoule fine
pochiée au consommeé. « Liais. ord. » — Garnilure : Julicone de
filets de volaille 2 cuillerées’, julienne de truiles (1 cuillerde .

Colombine. — 4 pigeons raidis au beurre sans coloralion.
cuils dans 3 litres el demi de velouté de volaille avee grains d'anis
cerases -8 a 10). Désosser, piler les chairs, passer a l'é¢tamine avee
le velouté. « Liais. ord. » — Garniture : 2 cuillerdes de quenelles
de prgeon, 2 cuillerées julienne de tilets de pigeons.

Comtesse. — Jlitres et demi de veloute dasperges blanches,
Dlanchies 5 minutes el cuiles dans le veloutd, Passer. « Liais.
ord. » — Garniture : 3 cuillerces chiffonnade de Iaitue au heurve,
ct 3 cutllerées de sommités d'asperges blanches bien effeuillces,

Crevettes a la Normande Veloulé de.. — Velouté de cre-
velles rouges (voir [isque de evecetles) lind avee 4 décilitres de
creme el 400 grammes de beurre decrevettes. — Garniture : 2 euil-
lerces de peliles queues de crevelles el 2 petiles huitres pochées
vt charbées par personne. La cuisson des huilres s'ajoute au
veloutd,

Lrevettes a la Mignon Veloute de), — Velouldé de cre-
vettes comme ci-dessus. —- Garniture @ 1 cuillerée de perles de
lrultes, 1 cuillerée de pelits pois lins & anglaise, 1 cuilleréc de
pelites quenelles au beurre de crevettes, ot 1 cuillerée de petlites
quenelles blanches.

Dartois. — 3 litres de veloulé aux harvicots blanes 2 litres
velouté et 1 litre purée de haricols , 1 litre de julienne au con-
somme, assez ¢paisse. Pluches,

Derby. — 3 litres de velouté de riz au Currie, demi-litre de
velout¢ Soubise. « Liais. ord. » — Garnilure : 2 cuillerées de pe-
tites quenelles au foie gras, 2 cuillerées perles de truffes, 2 cuille-
rées de riz en grains poche,

Dieppoise. — 100 gramunes de blanes de poireaux fondus au
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beurre et 100 grammes d’¢pluchures de champignons, ajoutés & :
3 litres et demi de velouté de poisson. Passer, mettre & point aveesy
la cuisson au vin blanc, passée, de 2 litres de petites moules. ——
Garniture : 2 cuillerées de queucs de crevettes, et les moules déco.09
quiliées ct ébarbées. « Liais. ord. »

Divette. — 2 litres de velouté d'écrevisses, et 2 litres veloutél
d'éperlans, liés 'un el l'autre séparément. — Garniture : Petitegs)
quenclles d’éperlans couchées en perles, perles de truffes, et queuegss
d'écrevisses en dés.

Ferevisses a la Joinville (Velouté '), —— 3 cerevisses paus
personne. Dans la premicre partie de I'opération, procéder commaesy
pour le bisque, en remplacant le riz de liaison par 1 litre de ve-o:
louté de poisson, dans lequel sont ajoutées les écrevisses et lal
mirepoix pilées, Passer et mettre & point avee 1 litre un quart deb
fumet de soles. Liaison ordinaire et 2 décilitres de créime poulus
finir. — Garniture : Queues d'écrevisses, truffes, champignonsn
(2 cuillerées de chaque) en dés ou en julicnne courte.

Ecrevisses a la princesse {(Velouté d'). — Procédé idenwm
tique. — Garniture : Petites quenelles au beurre d’écrevisses, el
petites pointes d'asperges,

Ecrevisses a Ia Normande (Velouté d’}. — Procédé iden-n
tique. — Garniture : de pelites huitres pochées et ébarbées, a6
raison de 2 par personne, La cuisson des huilres jointe au potage.s;

Ecrevisses & la Lucullus (Velouté d'). — Procédé iden-n
tique. — Garniture : Les coffres d'écrevisses pardés, garnis d'unédn
purée de truffes liée de fine farce de poisson ({prop. égales)i(:
((ueues d'écrevisses parées, fendues en longueur.

Eperlans (Velouté d’). — Les filets de 1 kil. d’éperlans, mar--u
qués et pochés avec de trés fines rondelles d’oignon (100 grammes), (&
100 grammes de beurre, 1 jus de citron et un demi-décilitre desb
fumet de poisson. Ajouler 2 décilitres de velouté de poisson ou deb
panade au lait; broyer et passer & I'étamine. Mélangerd 2 litres eko
demi de velouté fin de poisson (fait avec sole, merlan et éperlans;es
et passer a nouveau. Finir avec liaison ordinaire et 200 grammetis
de beurre. Relever légérement au cayenne.

Eperlans & la Dicppoise (Velouté d’). — L'appret duut
velouté de base reste le méme, et s’additionne finalement de 2 dé=d

;..2"1
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iliseilitres de cuisson de moules ajoutée en meéme temps que la liai-
nogon. — Garniture : toutes pelites moules ébarbées et queues de
-.fn:#revettes.

1  Eperlans ala Joinville (Velouté d)). — Velouté d'éperlans
iﬂéni avec liaison ordinaire et beurre de crevettes. — Garniture :
1opomme pour le velouté d'éerevisses & la Joinville.

ol

1 Eperlans i la Lucullus (Velouté d'.. — Le méme veloute
9Hle base, avec garniture de petites quenclles d'éperlans truflies.

. ™

(I Eperlans a Ia Princesse Velouté d'). — Le méme velould
sfle base, avec garniture de toutes pelites quenelles d'éperlans
uau beurre, d'écrevisses, et pointes d asperges bien vertes,

1 Eperlans ala Saint-Malo (Veloutd d). — 3 litres ¢t demi
affe velouté d'éperlans fini avee 400 grammes de beurre de cre-

jovettes, « Liais. ord. » — Garniture : 2 cuillerées de petiles queues
yole creveltes et autant de toutes petites uenelles de soles.

I * Excelsior. — 2 litres de velouté d'orge, et 1 litre un quart de

[oveloutd d'asperges vertes. « Liats, ord. » — Garmiture @ 4 cuille-

s9%des d'orge perlée bien fine, pochée et passée au consominé.

) Germinal. — 3 litres et demi de velouté de volaille uromatise
‘I 1lestragon. Liaison ordinaire et mise @ point avec 400 grammes

sle Leurre printanter aux herbes. — Garniture : 2 cuillerdes de
-19ets de houblon et autant de pointles d asperges. Pluches.

} - Grenade. — 2 litres de velouté de volaille avee liaison, et
[ & litres de velouté de tomales également lié. Verser en soupiére
- you serviren assiettes sans milanger. — Garniture : Blanc de volaille
man dés et 2 4 3 cuillerées de chair de lomate en dés, pochée au
(100N sOmMINe,

I IHuitres (Aux . — Par personne: 4 huitres pochées et ¢har
490€es, ajoulies, ainsique leur cuisson, &3 hitres et demi de velouté
ole poisson fin. La liaison ordinaire.

1 Indicone. — 3 litres de velouté comme pour le « Derby »,
shidison de 12 jaunes dilués avec trois quarts de lilre de lait de
100c0. — Garniture @ 250 grammes de riz poch¢ a 'indienne.

L Jackson. — 1 litre de veloulé Parmentier, 1 hitre de velould
-plusard, 1 litre de consommed blane au tapioca, demi-litre de fine
ilmlienne de blane de poircau, ¢tuvée au beurre et linie au con-
gmime. « Liais. ord. »
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Jacqueline. — 3 litres et demi de veloulé de poisson trés
léger. Liaisonde 12 jaunes et 3 décilitreset demi de eréme. — (Gar-
nilure : 2 cutllerées de pelites boules de rouge de caroltes, levées
i la cuiller et tombdées au consomme, 1 cuillerée de petits pois
fins bien verts, 1 cuillerée de poinles d'asperges, 2 cuillerées de
riz pochée.

Japonaise. — 1 kil. 200 de crosnes blanchis, étuvés au
beurre el ajoulés d 2 litres et demi de velouté ordinaire. Piler el
passer al'élamine. Liaison habiluelle, — Gareniture ; demi-htre de
perles du Japon .cons. compris).

Judie. — 1 litre et demi de créme de volaille liée; 1 litre ct
demi de creme de laitues liée et trois quarls de lilre de consommeé
hlane. — Garniture : Rondelles de feuilles de laitue (dimensions
d'un sou! garnies & la poche de farce devolaille & la créme dressée
cn spirale, avec point de Lruffe au centre, et pochécs jusle au mo-
menl.

Juanita. — 3 lilres de velouté léger au riz et Lic ; lrois quarts
de lilre de tomate en dés, fondue au heurre ; 2 décilitres de que-
nellesaux jaunes d'vrufs durs, {Pour celles-ci, piler les jaunes avee
la moiti¢ de leur poids de farce de volaille et 1 jaune cru par
2 jaunes durs. Rouler en grosses perles et pocher au momenl,;

Jussicnne. — 1 kil. de « pain de volaille & 'ancienne »,
poché, brové et passé au tamis. L'ajouter & 2 lilres ¢l demi de
velouté de volaille et passer & nouveau. « Liais. ord, » — Garni-
ture : 4 cuillerées & bouche de fine julicnne de blanc de volaille.

Livonienne. — 3 lilres de veloule d'épinards tenu clair. « Liass.
ord. » — Garmture : 60 kloskis de la grosscur d’unce toute pelite
noiselte, pochés dans 1 bon lilre de consomme., Apprét des
Iloskis : pitte & choux sans sucre, additionnée d'une pointe d'écha-
lote hachée, 20 grammes de jambon, et aulant de petits croitons
de pain en dés par 100 grammes de pate & choux.

Maric-Lonise. — 4 litres de velouté de volaille, & lorge.
Liaison & la ereme. — Garniture : 4 cuillerées de macaroni pochc
coup¢ en des.

Marie-Stuart. — 3litres de velouté léger a l'orge avec liaison
ordinaire; 1 litre de brunoise & l'orge perlé¢ cuile au consommé
blanc. Pluches.
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Martha. — 2 litres de velouté de volaille, 1 litre de velould
Soubise, 1 lilre de consommeé blane. « Liais. ord. » — Garniture :
pelites quenelles a la cuiller ien farce de volailles aux fines lltl‘l’h(*:‘:j,
fourrées d'une fine brunotse; pelils pois el pluches.

Mathilde. — 1 kil. 250 de concombres (poids de chair net),
¢mineds, ¢tuvés au beurre, et ajouldés o 2 lilves el demi de
velouté ordinaire. Compléter la cuisson, el passer o ['¢lamine,
Liaison ordinaire. — Garniture : i culllerées grosses perles de
concombres blanchies et éluvies avec 30 grammes de beurre,
) grammes de sucre el 1 décilitre consomme ; 4 cuillerées de riz
poché,

Mathurine. — 3 litres de velouté clair de poisson, mis & poinl
avec un demi-litre de purée de soles et la liaison ordinaire,
— (arnilure : petites quenelles de saumon.

Milanaise. — 2 litres de veloulé ordinaire, un demi-lilre de
purée de tomates crue. Cuire, passer, clmetlre a point avee 1 lilre
de ronsommé el liaison ordinaire. — Garniture : & cuillevées de
macaroni fin, poché, taillé¢ en bees de plumes; 4 cuillerces de
truffes blanches, jambon et champignons, en julicnne courte;
200 grammes de gruvere et parmesan rdapes a part.

Morilles. — 1 kil. de morilles blondes, bien propres: ¢lu-
vees au beurre, et finies de cuire dans 3 litres de veloulé. Passer
a l'étamine. « Liais. ord. » — Garnilure : % cuillerées de peliles
morilles blondes émincées et étuvées au beurre.

Nelusko., — 2 litres et demi de velould de volaille olair,
1 litre de purée de volaille; mis & poinl avee la liaison ordinaire,
JO00 grammes de beurre et 100 grammes de noisetles ea poudre,
ou linement hachées. — Garniture: pelites quenclles forme ehe-
nille, en farce de volaille additionnée, par 100 grammes, d'une
cuillerée de poudre d'avelines torrifices.

Nivernaise. — 1 kil. 200 de rouge de carolles, étuve au
beurre, et cuit avec 2 lilres de velouté ordinaire clair. « Liais.
ord. » allongée d’un demi-litre de consominé¢ blanc. — Garniture:
o cuillerées de fine brunoise de carotle.

Orge. — 1 kil. 500 d’orge perle, lavé el cuit avec 2 litres de.
consommé, et 125 grammes de ccéleri en branches. (Temps de

cuisson : 2 heures au minimuin. ) Piler, passer & I'¢tamine; reli-

o —
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+
cher avec un demi-lilre consommé blanc, et mise & point avee
liaison ordinaire.

Orléans (d lad’). — 3 litres et demi de velouté de volaille avee
liaison ordinaire. — Garniture : petites quenelles en farce de vo-
laille, forme chenilles : 1° au beurre d'écrevisses; 2° & la purée
d’herbes ; 3° & la créme.

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

Régence. — 4 litres de créme d'orge dans les proportions ci-
dessus. (V. Orge.) Mise a point avec liaison ordinaire et 50 grammes
de beurre d’écrevisses. — Garniture ; petites quenelles de volaille
en chenilles, au beurre d’écrevisses; 2 cuillerées d'orge fine po-
chée, et 2 cuillerées de petites crétes de coq.

Reine-Margot. — 3 litres et demi de créme de volaille liée,
et un demi-litre de lait d’amandes. — (Garniture : 4 cuillerées de
petites quenelles de volaille forme chenille, a la pistache (farce
additionnée de 25 grammes purée de pistaches par 100 grammes.)

Rossini. — 4 litres de velouté de volaille 1éger avec lials. ord.,
mis & point avec beurre de foie gras (200 grammes de parfait
truffé et 200 grammes beurre fin, pilés et passés & l'¢tamine). —
Garniture: 2 cuillerées de quenelles au foie gras forme bouton
(farce ferme comportant deux tiers de volaille et un tiers puree
de foie gras); 2 culllerées de détails de truffe fantaisistes.

Sicilienne. — 1 kil. 200 de cuisses de grenouilles parées,
sautées au beurre i blanc et étuvées avec 1 jus de citron et 1 déei-
litre de vin blanc sec. Finir de cuire dans 2 lilres et demi de tin
velouté de poisson. Mise a point avec liaison de 12 jaunes,
¢ décilitres de créme, et 400 grammes de beurre fin, — Pas de
garnilure.

Sultane. — 3 lilres de veloulé de volaille, lié avec 12 jaunes
et 1 demi-litre de lait d'avelines, et mis a poinl avec JolU grammes
de beurre de pistaches. Nuance & obtenir: vert tris pile. — Gar-
niture : Croissants & la poche en farce de volaille rose, encadrant
une lame ronde de truiles.

Tourangelle. — 600 grammes de haricots verts blanchis,
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étuvés au beurre et cuits avee 1 Jitre de velouté ordinaire;
600 grammes de flageolets frais apprélés el cuits de méme. Passer
a I'étamine, et réunir les deux purdes qui doivent étre un peu
claires. « Liais. ord. » — Garniture : 2 cuillerées de pelits flageo-
lets, et 2 cuillerées de haricots verts en losanges.

4+ POTAGES LIES SPECIAUX NE SE SERVANT
QUE SOUS LA FORME DECRITE

Nnty. — Les proportions de beurre pour mise i point finale de ces potages
sont les mémes, ¢'est-a-dire de 80 a4 100 grammes au litre. Dans ceux qui
tigurent ci-dessous et qui en comporient moins, elles sont speeitices.

Ambassadeur. — 3 litres et demi dv purcée de pois frais &
point de consistance, finie avec une chiffonnade d'oseille et de
laitue . 250 grammes en tout', fondue au beurre, cl 2 décihilees de
riz poch¢. Pluches.

Américaine. — 2litres de bisque d’'éerevisses (les cerevisses
préparces comme le homard a I'américaine), | litre de purés de
tomales, 1 litre de consommeé au tapioca (assez ¢pais’. — Garni-
ture : 4 cuillerées de queues d’écrevisses en gros dés.

Avdennaise. — 3 litres de purce de grives aux lentilles
120 grives et 500 grammes de lentilles); 2 déeilitres ¢l dewmi de
fumet de grives au geniévre. (Voir Fumei de gibicet 1 demi-
litre de creme double. — Garniture : 2 décilitres el demi de gro-
scilles blanches de Bar (¢pépinées) et soigncusement ¢goutties de
leur sirop, et julienne de tilels prélevés sur 8 des grives.

Bagration gras. — 1kil. 250 de rouelle de veau bien blane,
coupce en gros deés, raidie au beurre a blance, et cuile dans
2 litres el demi de velouté clair au fond de veau. Cuire doucement :
piler, passer i I'élamine el mettre & poinl avee liaison de 8 jaunes,
2 déctlitres et demi de ereme et 200 grammes de beurre. — Gar-
niture : Macaroni poché coupé en troncons réguliers de 2 centi-
metres de longueur. Fromage ripé a parl.

Noty, — Le veau seul doit former 1a base de ce potage, al'exclusion de la
vaolaille.

Bagration maigre. — 3 litres de veloutd de poisson ; 1 demi-

&
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litre de velouté de champignons el liaison ovdinaire. — Garni-
ture : Julienne de 3 filets de sole (au nombre); petites quenelles
de sole ou de merlan au beurre d'écrevisses; queucs d'écrevisses
escalopees.

Cambacéres. — 2 lilres de velouté Colombine lié, et 2 lilres
de velould d'éerevisses. — Garniture : Quenclles & la cuiller, en
farce de pigeon, fourrées d'un salpicon de queues d'éerevisses li¢
a la béehamel serrée, draason de L quenelle par potage.

Ihsroriore, — Dans sa fameuse fellre a Lady Morgan, Cardme, porte
confre l'archi-chancelier de 'Empive Paccusation la plus grave qui se puisse
povter contre quicondque se pigue délre gastronome : eelle de [ésinerie.
D'autres hisloriens, trés dignes de créance, ont altipmé au contraire que la
table de Cambacdiéres égalait celle des Tuileries, et que le due de Parme était
ala fors gastronome émeérite et amphitryvon géndreux. Ce guiest bien certain,
c'esl que le polage ci-dessus, dont nous respectons scrupuleusement le prin-
cipe, ful un dérivé des fameux pigcons Gauthier au « heurre d'écrevisses»
qualtectionnail particulicrement 'archi-chancelier Cambacéres, et créd par
M. Grandmanche, son chel de cuisine. L'historique nous en ful confirmé
par Tavenet, avec des détails precis quiil serail trop long de reproduire iel.

Camélia. — 2 litres de creme de pois [rais, ct 2 lilres de
tapioca au consomuné de volaille (70 grammes de-tapioca). — Gar-
niture : Julienne de filets de volaille et julicnne de blauncs de
poireaux (2 cuillerées de chaque,.

Chabrillan. — 3 litres de eréme de lomates el 1 litre de con-
sommé au vermicelle. — Garniture : Petites quenelles de volaille
au suc d'estragon.

Champenoise. — 3 lilres et demi de ereme Parmentier et
1 litre de creme de céleri-rave. — Garniture @ 5 décilitres de bru-
noise de carottes et de blane de célert au consomme,

Chantilly. — 3 litres et demi de creme de lentilles. Mise
point avec 1 demi-litre de créme foueltée. — Garniture : Petites
quenclles de volaille.

Cherville. — 3 garcnnes ; les filets d’un réservés pour garni-
ture. Couper en moreeaux, sauter vivement au heurre, saupoudrer
de 3 cuillerc¢esde farine, cuire un instant et mouiller de 3 déctlitres
de champagne, autant de chablis, el 1 litre et demi de consormne
ordinairc. Condimenter de : bougquet garni, pinece de thym et de
marjolaine, 100 grapunes de champiguons de bois (morilles ou
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mousserons , une pointe dail broyé. Cuire doucement et a fond :
désosser, piler chairs ct champignons: allonger avec le fonds et
passer a 'étamine. Mettre & point de consistance avee la valeur
de 2 & 3 décilitres de consommd, et finir avee 150 grammes de
beurre et pointe de cayenne. — Garniture : Julicnne de morilles
ctuvées au beurre, de trufles, et les lilels réserves poches, et dé-
taillés en fines escalopes.

Danoise. — 2 canards. Réserver un filet cru pour quenclles.
Rolir les piéces comme pour salmis; désosser, piler les chairs, et
les joindre allitre trois quarts d'espagnole de gibier. Ajouter ¢ga-
lement 1 demielitre de purde d'artichauts & consistanee de polage.
Passer a létamine et meltre & poinl avec 2 decilitres d'essenve de
canard, 2 dcéeilitres marsala et 125 grammes de beurre, — tiaeni-
ture : Julienne de champignons et peliles quenclles en cheailles,
faites avee le filel réservé.

Darblay. — 2 litres de creme Parmentier et 2 litees julienne
ordinaire au consomme blanc. Pluches.

Diane. — 2 litres trois quarts de purée de perdreaux i consis-
lance de polage {voir Purées de githieri: | litre d'excellent fonds
de gibier clair, 1 décilitre de madére réduit. — Garniture ; Cello
du consommé & la Diane. iVoir & la scérie des Consommes
Garms. )

Faubonne., — 2 litres de purée de haricots blancs et 2 litres
de julienne ordinaire au consominé blane. Pluches.

Elisa. — 2 litres et demi de velouté de volaille avee liaison
ordinaire, ¢t 1 litre et demi de consommd¢ blane, — tiarniture :
250 grammes de chiffonnade d’oscille fondue au beurre. Pluches.

Fanchette, — 2 litres de velouté d'asperges blanches avec
liaison ordinaire, et 2 litres de velouté de volaille. Réunir les
deux. — Garniture: Feuilles de laitue légérement blanchies, mas-
quees de farce de volaille aux fines herbes bien liée, roulées
en dolmas (boudinj. Poclices el délaillées en rondelles de 1 demi-
centimelre d'épaisseur el o raison de 1 par potage ; 2 cuillerées
pelils pois.

Favori. — 1 litre de velould de volaille, I Litre de velouté de
laitues, 1litre et demi de velout¢ d'asperges verles, el 1 demi-litre
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consommeé blanec avee 2 cuillerées de ehiffonnade d'oseille. « Liais.,
ord. » — Compl. de garniture : 2 cuillerées de pointes d’asperges.

Fontanges. — 3 litres de purée de pois frais, et 1 litre de
consommé blanc, avec % cuillerées de . chiffonnade doseille.
Pluches.

Génin, — 500 grammes rouge de carottes, 250 grammes blancs
de poireaux, 100 grammes d'oignons, 80 grammes de céleri,
100 grammes d’épluchures de champignons, étuvés avee 130 gr.
de beurre. Mouiller de 2litres de consommé, ajouter 500 grammes
de lomates émincées, ou V'équivalent en purée et bouquel garni,
Cuire doucement, piler, passer a I'étamine, et joindre & la purde
i litre de purée de flageolets bien verte. Mise 4 point avee liaison
ordinaire et 250 grammes de beurre. Chiffonnade d'oscille et
pluches.

Nora. — Si les flageolels sonl frais, on les cuii en méme femps que les aulres
légumes,

ETyMoLosie. — Comme un souvenir et un hommage & la mémoire de tGénin
dont toutle monde connail 'histoire, nous avons tenu a faire fizurer ici ce
potage dont il est [initiateur.

Gentilhomme. — 3 litres de purée de perdreaux aux lentilles,
1 dé¢cilitre d'essence de perdreau, 1 dcécilitre de cognac lambeé,
le jus d’'un demi-citron, et 8 décilitres d'excellent fonds de gibier
a plume. — Garniture: Pctites quenellesde perdreau en perles, et
truffes de méme forme 2 cuillerées de chaque .

Germiny. — 2 litres ¢t demi de consommé blanc additionng
de 5 décilitres de chiffonnade d'oseille. Au moment de servir,
ajouter une liaison de 20 jaunes délavés avec 5 décilitres de
créme. Prendre surle feu comme une creme anglaise et, des ue
la liaison est assurée, meltre le potage a point, hors du feu, avee
300 grammes de beurre. Pluches.

Grives & I'ancicnne (Purée de). — 16 grives raidies au
beurre, finies de cuire avec 1 litre trois quarts de consommé de
gibier & plume, et 600 grammes de crouatons e pain frits au
beurre (ceux-ci remplacent ici les lentilles, ordiniire facteur de
liaison des purées de gibier). Réserver 15 lilets de grives pour
garnilure. Piler lc reste avec 8 baies de genévrier; passer a
I'élamine, et metlre & point de consistance avee 1 demi-lilre
de consommé de gibicr. Finir avec i décilitres de creme et
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300 grammes de beurre. — Garniture : Les filels de grives reser-
vis escalopés ou ditaillés en julienne.

Nota. — Les purees a l'ancienne de grouses. de gelinoites et de coq de
bruyére, se préparent de la mdéme facon.

Lamballe. — 2 litres de purde de pois frais et 2 litres de con-
sommeé au tapioca épais (100 grammes de tapioca .

Lavalliere. — 2 litres et demi de creme de volaille lice ol
I litre et demi de créeme de céleri liée ¢galement., — Garniture :
Toutes petiles profiterolles fourrces a la purée de volaille, et rovale
de céleri en dés.

Longchamps. — 3 litres de Fontanges ct1 lilre de vermicelle
au consommeé (50 grammes vermicelle). Pluches,

Madeleine. — 7 décililres de purée d'artichauls: 5 déeililres
de purée de haricots blancs, 3 décilitres de Soubise ; el 2 litres de
fonds de volaille. — Garniture : 150 grammes de sagou poché au
consommeé, « Liais. ord. »

Mancelle. — 1 litre et demi de purée de marrons, dilude aver
2 litres et demi de fonds de gibier clair. Mise i point avec pinceée
de sucre, pointe de cavenne et 200 grammes de beurre. —
Garniture : Julienne de filets de perdreau.

Marigny. — 4 litres de Fontanges., — Garniture : 3 cuillerdes
de petits pois fins, el 3 cuillerées de haricots verts en losanges.
Pluches.

Mareilly. — 1 litre el demi de crime de pois frais, 1 litre et
demi de créme de volaille, et 1 litre de consominé blane aux
perles (125 grammes de perles). — Garnilure : deux cuillerées
de petlites quenelles de volaille.

Médicis. — 2 hitres de Fonlanges ct deux litres de purce Créey.
Pluches.

Recerre pE CariME, — D'apris Caréme, la garniture du potage a la Médi-
cis, quil classe dans la série des polages italiens, comporle: Macaroni poché
au consomme dempotage; peliles quenelles de volaille wu beurre d'éere-
visses, fueues d'écrevisses el blane de poulet haché. Le tout dressé en tim-
bale par couches alternées, saupoudrées de parmesan riapé, et arrosé linale-
nent de consomimeé réduit. Le consonuné a part.

Cect, simplement pour démontrer la dissemblance de procdddés entre 1'ait-
cienne Ecole et I'Ecole moderne.

Mogador. — 3 litres de velouté de volaille avee liaison ordi-
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naire ; lrois cuarts de litre de purde de volaille et 2 déeililres et

demi de purce de fole gras. — Garniture : Julicnne fine et courte
de blanc de volaille et de truffes.

Montespan. — 3 litres de eréme dCasperges blanches el 1 litre
de consommeé blanc au lapioca. — Garniture : 4% cuillerées de
pois trés lins & llanglaise.

Montorgucil. — 3 litres de veloule de volaille, un demi-litre
de consommdé blanc et demi-litre de petil printanier. Complé-
ment : 2 cuillerées de rondelles de feuilles d'oseille jetées & cru
dans le polage 5 minutes avanl de servir, Pluches.

Navarin. — 1 litre de purce de pois frais (cuils avec laitue et
bouguet de persil). Mise & poinl avec 2 litres et demi de con-
somm¢ blane de volaille el 200 grammes de beurre. — Garnilure:
Petits pois, queues d'éerevisses el persil haché blanchi.

Petit Due. — 4 bécasses roties el tenues vert cuites, aprés avoir
levé 5 filels qui sont réservés crus. Retirer également 2 filels cuits
pour unc rovale. Piler le reste el l'incorporer & 3 lilres de fin ve-
louté de gibier o l'essence de bécasse. Tenir au bain pendanl
35 minutes; passer d P'étamine, el mellre a point avee : 200 gram.
de beurre, 200 grammes de purce de foie gras délayée avec
quelques cuillerées de potage, et 1l déeililre de créme double,
1 décilitre de fine champagne llambée. — Garniture : La rovale
en dés; les filets crus réservés, raidis au beurre au dernier instant
et détailiés en fines escalopes.

Pierre le Grand. — 2 litres et demi de purée de gelinotles et
1 litre et demi de purée de champignons. — Garniture : 4 cuille-
rées de julienne courle de carotte et de céleri.

Russe. — 2 litres de bisque d'éerevisses et 2 litres de purde de
tomates; les deux ¢léments & consistance de potage.

Sévigné. — 2 litres et demi de eréme de riz lice comme a or-
dinaire, et { lilre et demi de criéme de volaille. — Garniture 1n-
variable : Unec petite laitue braisée iou demi) par personne, vl
petites quenelles de volaille en chenilles.

Saint-Cloud. — 2 litres de purée de pois frais. 1 litre de
consommeé, 1 litre de la cuisson des pois. Mise a point avec
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300 grammes de beurre, o! pin{ff'rp de siere. — tiaratiure @ Pelils
crodtons de pain en dés frits au beurree. Pluches.

Saint-Hubert. — 3 litees de purée de venaszon aux lentilles
{chevreuil apréférer) ; trots quarls de litre de purée de marrons,
i cuillerées de gelée de grosetdle délavée avee antant de erdme,
80 grammes de trufles, en julienne courte, comme garniture.

Saint-Marceaux. — 3 litres de purdée de pois rais et 1 fifre
de julicnne de poireaux au consommd (200 grammes de blanes de
poireaux .. Pluches.

Roucennaise. — 1 canard vouennars (du powds de 1 kil 500
roli comme pour salinis. Riéserver un filet pour garniture. Piler le
reste el finie de cuire dans 2 litres d'espagnole au Tumel de ca-
narcd. additionndée d'une réduction au vin rouge demi-houteille,
conne pour sace roucnnaise. Passer, ajouter un demi-litee de
fonds de canard el relever Passaisonnement. Mise a4 point avee
350 grammes de beurre additionnd dCune purée de foies de capard
(les foies raidis au bewrre avee une échalote hachée, pilés v froid
cavee le beurre el passés & létamine}. — Garnilure @ Le lilet réa
serve. détaillé en fine julienne,

Sigurd. — 2 litres de veloute Parmentier et 2 hitres de veloate
de lomates., — Garnilure @ 1 cuillerdes de pelites quenetles anx
poivrons.

Sport. — 3 lilres de polage Sant¢ ordinaive ot 1 litre de
consomme  blane au vermicelle 200 grammes de vermicelle’.
Pluches.

Suzon. — 3 litres et demi de ¢crome de pois frais mise i point
avee un demi-litre de eréeme foucllée. — Garniluee @ En lond petit
ceul poché par personne.

Velours, — 2 litres et demi de purcée Créey, et ] litve ¢f dem
de consommé au tapioca,

Verneuil, — 2 litres de crome Saint-tiermain, ob 2 literes de
creme d'orge, — Garniture : Rovale ordinaire res ferme détaillée
en pastilles ; pastilles de rouge de carolles tombées au consommeé
et de champignons cuits, bien blancs.

Viviane., — f§litres de eeeme de volaille, — Garnilure @ Fonds
dlartichauts, carottes dtuves et trulfes, le tout en diss (1 cuillerde
de chagque’,
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Vuillemot. — 4 lilres de créme de haricots blancs. — Garni-
ture : 4 cuillerées de chiffonnade d'oseille, 2 de riz poché, et 2 de
petits crottons.

Waldéze. — 3 litres et demi de tapioca au consommeé de vo-
laille, un demi-litre de chair de tomate pochée au consommé, ou
P'équivalent en purée bien rouge, et 200 grammes de gruyére ou
parmesan frais ripés a part,

Windsor. — 3 pieds de veau blanchis cuils en mirepoix au
vin blanc; 3 litres et demi de creme de riz additionnée de la cuis-
son des pieds passée i la mousseline. Mise & point avec 1 décililre
d'infusion légére d’herbes & la tortue; liaison ordinaire, el
150 grammes de beurre. — Garniture : julienne de pieds de veau
et quenelles de jaunes d'ceufs durs passés au tamis, et ligs avec
un tiers de farce de volaille.

Xavier. — 3 litres et demi de créme de riz. Liaison ordinaire
et 350 grammes de beurre. — Garniture : Royale & 'essence de
volaille en dés.

Norsa. — Cest une profonde errcur de désigner, sous le nom de Poiage

Xavier, une purée de féves, Ce potage créé par Caréme est immuable dans
SON principe.
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SERIE DES POTAGES ET SOUPES
DE LEGUMES

OuservaTioxs. — 1o La plupart des potages, donl la « paysanne » est le type
initial, doivent subir un lent étuvage préalable au beurre’; legquel a pour
double but de les imprégner par le beurre, et de provoquer l'exsudation de
I'eau de vegeétation. Dautres, au coniraire, doivent, pour conserver le carac-
tere originel de leur provenance, éire traités immediatement par le mouille.
ment

2> Sauf pour quelijues-uns, la précision malbématique dans le dosage de
lcurs éléments, nest pas de rigmeur absolue; et nous ¢lablirons siimplement,
cn ce quiles concerne, que le poids total du, ou deslégumes de base que com-
porle feur composé, peut c¢tre fixéd a 't kil. 200 par 4 litres de mouillement.
{i¢ poids peut étre diminué de 100 grammes dans les potages qui <addilion-
nent d'une garniture complémentaire, romme pites, vermicelle, viz, ele,

Albigeoise. — Polée de : beeuf, rondin de veau, jambon, sau-
cis50n sec et confit d'oie, mouillée 4 'ean, et assaisonnde en rai-
son de la salaison du jambon. Sobre garniture de ]égumes en
payvsanne, laitue émincée et feverolles (¢lément dominanl de la
garnilure). Se serl avec aiguillettes de confit d'oie. et lames minces
de pain de ménage.

Alénois. — Un kil, de pommes de lerre, cuites 4 'eau salde,
simplement broyées au fouet. Diluer la purée avec 3 lilres de lait
boutlli ; assaisonner de 30 grammes de sel, ajouter 200 grammes
de cresson alénois effeuillé, et cuire pendant 5 4 6 minutes, Mise &
point avee 200 grammes de beurre ot pluches de cerfeuil.

Alsacienne. — Un kil. de choucroule fraiche blanchie, lége-
rement hachée, et ¢tuvée au beurre avee 3 oignons hachés. dSau-
poudrer de 2 petites cuillerées de farine, mouillee de 3 litees el
demi consommé blane, ot cuire pendant 40 minutes. — Garaiture
de pelites quenclles de pommes de terre pochées au moment.

Ardennaise. — Un kil. d'endives, émincées et ¢tuvées au
beuree avee 2 pommes de terre ot 3 blanes de poircaux égale-
menl émincés. Mouiller avee 3 litees et demi de lait. Mise a point
avee 200 gramimes de bearre. Minces rondelles de fhile,

Auvergnate. — Polée & latéte de pore salée, moutllée d 'eau;
garnic de carottes, navets et poivcaux €émincés, un quartier de
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chou ¢galement ¢mineé ile ¢chou dominant’, pommes de Lerre, ot
une poignce de lenlilles. Se serl avee lames de pain bis ol pelils
morceaux de {¢le de cochon,

Beaucaire., — Julicane de @ 600 grammes de choux, 6 blanes
de peireanx, 6 blanes de eéleri; étuvée au beurre, et mouil-
[ée de 3 litees el demi de consommé. Ajouler 12 noiseltes
de gésiers doe volaille, blanchies ¢t coupées en julicune, une pin-
ceée de basilie et de marjolaine hroyés. — Garnilure au momenl :
200 grammes d'orge perlé poché, et 6 foies de volaille finement
escalopés ol saulés au beurre. Fromage rapeé a part.

Bonne Femme. — Un kil de pommes de terre oL 8 blanes de
polrcaux émincés, passeés au beurre, Mouiller avee 3 litres et deimi
de lait ot finir avee 150 grammes de beurre. Minces rondelles de
Hitte.

Brabanconne. — « Fermiere » additionnée de moitié de son
poids d'endives blanchies et eiselérs: étuvée au beurre, ol mouillée
au lait. Biscolles de Bruxelles en morceaux, en guise de pain.

Brésilien. — Payvsanne ordinaire étuvée au lard rapé, aug-
mentée de lomates hachéces, et mouillée au consomné ordinaire.
Liaison de purde de haricots noirs o5 décilitees; et garniture cowm-
plémentaire de riz poché.

Biacheronne, — Pavsanne cn proportions égales de 1 Chou-
rave, npavets, pommes de teere, etuvee au lard frais haché, Moutl-
ler & Veau, et ajouter 4 décilitres petits haricots blancs frais ou
cuits s'ils sont secs. Se sert avec lames de pain bis séchées au four.

Cultivateur. — Brunoise coupdée assez grosse ot irrégulicre-
ment de: caroltes, navels, blanes de potreaux, oignons, etuvee au
beurre et mouillée au consommeé. A mi-culsson, ajouter 3 grosses
pommes de terre éminceées, ¢t 230 zrammes de laed e portrine
en dés, fortement blanchi.

Dauphinoise. — Payvsanne de navels, courge, pommes de
terre (350 grammes chaque) ¢tuvée au beurre of mouillée moitic
eau et lait. A mi-cuisson, ajouler une chilfonnade de S0 &
(i) grammes de feuilles de belle ou poirée. Un quart d heure avant
la fin de la cuisson, compléter avee 80 grammes de gros vermicelie.
Pluches de cerfeuil.

Esterel (Soupe des Maures). — Un gros oignon ciselé passc
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au beurre. Y ajouter un quart de litee de havieots blanes el leur
culsson ; passer au tamis, ajouler méme quantilé de purdée de
potiron et mouiller & point avee consommé. Pocher dans le potage
150 grammes de gros vermicelle.

Fermicre, — Payvsanne composie de 3 carolles, 33 navels,
6 blanes de poireaux et 1 gros oignon : revenue doucement au
beurre. Mouiller de 3 litres un quart de consomme, ol qjouter,
apres moutllement, 250 grammes de chou Cotined un demi-coour
de chou). Se sert avec mminces lames de painde ménage.

Flamande., — Un kil. jnel de choux Bruxelles hlanchis,
ctuvés au beurre. Weéserver le ncéeessaire pour la garniture:
brover grossierement le reste, mouiller de 3 litees un quart de
consomme, ajouler ¥ movennes pomnes de teree (ees finement
émincees, et finte de cuive doucement. — Comme garniture, les
pelits choux réserves.

I'rane-Comtoise. — Pavsanne  émincce linenient e
00 grammes de pommes de lerre el 3 grammes Jdoe navels,
ctuviée au beurre. Ajouter 200 grammes de laitue et oscille ciseloes
et fondue avece les l[égumes ddja cluvés: mouiller au lait, et pocher
125 grammes de gros vermicelle dans le potage. Pluches de cor-
fewl.

Garbure Béarnaise. — Potée de lard Dlanchi avee caroilure
de: 1 demi-ceeur de chou, 3 pomunes de terre, 2 navels, haricols
blaunes frais, ou sees trempes & Favance', hacvicols verts Jans la
sitson. Mouillement & U'eau, el un demi- contit ¢ oie comme addi-
tion caractéristique. Dresser les légumes en coeotte, en les alter-
nanl avec le lard et le contil coupes en pelils morceaux, couvrir de
rondelles de pain fromagdes et gralinées ; arroser de bonillon un
peu gras, ct mitonner pendant un quart d'heure. Envoyer en
cocolle avee, en meme temps, le bouillon de la potée.

Garbure-Cooper. — Soupe 4 loignon sans lidison a la
farine, mouillée au conzommé blane. L'oignon bien uniformdé-
menl rissolé dans le beurre. Passer Loignon an chinois avec
pression ) verser e potage cn soupieres basses, garnir de ron-
delles de flale, fromager abondamment la surlace, arroser de
beurre fondu el gratiner,

Garburve-Créey. — Eminee de rouge de carottes, assaisonnd
de sel et sucre, cuit doucement au beurre, Réduire 2 consistance
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voulue pour en garnir des crotitons ronds frits au beurre. Froma -
wer la surface, graliner et dresser en cocotte. Arroser de fonds
de polage un peu gras, mitonner a l'étuve pendant un quart
d'heure, et servir avec consommé a part.

Garbure Dauphinoise. — Emincé de 2 & 300 grammes de
navets, pommes de terre et courge, étuvé au beurre, mouillé de
2 litres d’cau, et salé 4 8 grammes au litre. Ajouter 40 grammes
de feuilles de bettes; égoutler les légumes aussitot cuits, les
broyer simplement, réduire la purée, et en garnir copieusement
des tranches de pain de ménage sécliges. Fromager, graliner ef

mitonner comme ci-dessus. A la cuisson des légumes, ajouter le
lait nécessaire, beurrer légérement, et servir a part.

Garbure Fermiere. —Julienne de choux (300 grammes! exces-
sivement fine cuite au consomme, tombde & fond, el mise en co-
cotte. Croutons de pain bis passés au beurre, garnis d'une épaisse
couche de purée serrée de carotles et navets de Ia marmite, fro-
magdés, bien gratinés, mis avee la julienne de choux, ¢l mitonnés
comme précédemment. Consommé & part,

Garbure Frencuse. — Emincé de navets additionné d'un
tiers de pomimes de terre, comme élémenl de liaison. Etuver au
beurre, finir de cuire au consommé, et & courl mouillement.
Brover les légumes, réduire, ct en garnir des rondelles de fldle.
Fromager, gratiner el milonner comme ci-dessus. Consomme a
part.

Garbure aux Laitues. — Ilachis de laitues bien hraisces et
l,égérement pressées, dressé en croutes de flate ereusdées. Fro-
mager, gratiner, mitonner comme ci-dessus, el consommée a parl.

Garbure Limousine. — Purée de chalaignes (ou marrons,
cuite avec céleris ¢mincés (80 grammes a la livre de marrons) el
consommé. Simplement broyée au foucl, et relevée d'une pincée
de sucre. Garnir avee des croutons ronds de pain de ménage
sécheés au four: fromager, gratiner el mitonner. Consommeé ordi-
naire a part.

Garbure Maraichére. — Emincé de eéleri, ponunes de lerre,
salsifis dans la saison, laitues, ¢tuvé au beurre, fini de cuire d
court mouillement et passé au tamis. Tres fine julienne de poi-
reaux (le blanc}, cuite au beurre. Réduire la purée. v ajouler la
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julicnne de poireaux, et en garnir des crodtes .de pain ordinaire
frites au beurre. Fromager et linir comme ci-dessus.

Garbure a I'Oignon. — Soupe a l'oignon légérement liée
d'un roux blond, fait en colorantl'oignon (12 grammes de farine
au litre). Pour les croutes gratinées, deux modes sont usités : Le
premier : L'oignon étant passé, le lier avec un soupcon de bécha-
mel réduite, et en masquer des rondelles de fliite séchées. Le
second : passer l'oignon au tamis, serrer un peu la purée ct ¢n
tartiner les croutons. Fromager, graliner, mitonner, et servir a
part le bouillon de la soupe, facultativement additionné d'un peu
de lait. Pour les services de restaurant, Ja garbure & |'oignon
se gratine aussi en surface ou en soupiére, avec l'oignon passé
ou non ; telle, la « Garbure ala Cooper » cilée plus haut.

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

Garbure aux Purées diverses. — Par le méme 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 I'é¢lément domi-
nant de la garniture,

Garbure Savoyarde. — Emincé de pommes de terre, poi-
requx, oignons, céleri-rave {dominante). Le poids de ce dernier
élément doit, en conséquence, représenter la moitic du poids total
des légumes employvés. Etuver au beurre, finir de cuire au ¢on-
somme , broyer, réduire ct cn garnir copieusement des lames de
pain de seigle s¢chées. Fromager, gratiner, mitonner et serviren
méme temps du consommeé ordinaire de la marmile.

Grand’ Mére. — Blancs de poircaux, oignons, céleri, choux,
pommes de terre, nave's en quantités ¢gales (160 & 170 grammes
de chaque), hachés grossicrement. Riéunir en casserole avec
2 litres d'eau, 20 grammes sel, 150 grammes de beurre. A mi-
cuisson, ajouter 150 grammes de laitue, oseille et feuilles d’épi-
nards en chiffonnade. Un quart d'heure avant de servir, complé-
ter le mouillement avec 1 litre un quart de lait, et semer dans le
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polage 1 cuillerées & bouclie 80 grammes) e pates d'Italie ou de
perles. Beurrcr légérement au moment. .

Hochepot a PAncienne. — Est la queue de beeuldonl lalfor-
mule est décrile aux polages clairs (V. série des Consommes.)

Jeannetie. — Paysanne de navets, poireaux, pommes de terre
(300} grammes de chaque}, ¢luvee au beurre el cuite au consommé
blanc. Addition en cours de cuisson de : {00 grammes de gros pois
et 100 grammes de haricots veris tronconnés, s'ils sont frais (@
la fin s'ils sont de conserve). Chiffonnade de 50 grammes d'oseille
et autanl de fruilles de cresson. Mouillemenl complémentaire au
lait; beurrer légérement au moment; rondelles de tdate en den-
telle et pluchies de cerfeuil.

Julienne Darblay. — Parmentier trés clair, dosé a raison de
2 décilitres de purée de pommes de terre au litre de consomme,
addilionn¢ de julienne ordinaire dans les proportions de
100 grammes au litre {3 fortes cuillerées). Liaison ordinaire &
la créme et niise & point & raison de 40 grammes de beurre au
litre. Est connue aussi sous le nom de Julienne Champenoise.

Julienne Mancelle. — Julienne claire additionnée de 2 deci-
litres de purce de marronsau litre ; avec garniture de fine julienne
de filets de perdreau.

Julienne &t la Russe. — Julienne ordinaire avec addition de
‘acines de persil et gribouis, ¢galement taillés en julienne. Misc
point avec 4 décilitre et demi de creme aigre au litre, et pincée de
fenouil. — Garntture & part @ Petits beignets soufilés au jambon,
rissolettesde la grosseur d'une noix, petites croquettes de volaille
forme palct, de la grandeur d'une picce de 5 francs; lout pelils
pités feuillelds & larusse. Cetle garnilure peut ne comporter gqu un
seul des ¢léments indiqués ou les comprendre panachés. Se
sert a part.

Labourcur. — Marmile de campagne, marqudée avee jarrel de
porc dessalé (B0O grammes!, 600 grammes de petil salé blanchi,
4 litres lrois quarts d’eau; 2 carotles el 2 navetsmovens, & blanes
de poireaux et un gros oignon énineés grossierement. Ajouler
2 deécilitres de pois cassés. Temps de cuisson @ 3 heures, Se sert
avec le jarret désossc el le petit salé en morceaux.

Nevers, — Pelits choux de Bruxelles (les plus petits], blanchis,
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¢luvés au beurre, et tenus bien entiers 1700 grammes poids nel .
Emincé de rouge de caroltes 400 grammes ', éluve aubeurre, el cuit
au consomme. Réunir les deux éléments avee 3 litees un quart
de consominé, environ 20 minutes avant de servie. Ajouler
80 grammes de vermicelle et pocher doucement. Pluches de cer-

feuil,

Normande. — Pavsanne dJde navets, poircaux, pommes de
terre (1 kil.) étuvée au beurrc et finte an consomme. Addilion-
ner, en cours de cuisson, de 2 déetlilres et demm de petils hart-
cols blancs cuils, ou frais dans la saison. GCompléler v moutlle-
ment au lail, el beurrer [inalement & ratson de {10 grammes aun
lilre.

Palestro. — Consommé speécial 4 litees  par trattement e :
6t abatis de volaille, 1 kil. de jambon: 1 carotte. 1 navel, bouquel
de cdleri et poireaux célert dominanl et cerfeml; une grosse
Latlue, 4 tomates purgees, et A litees un quart de consemmd ordi-
naire. Appréter 1 kil de julienne ordinaire, o mowller avee le
consommé preécité tirs o clair, lid avee 35 &0 grinnmes de [¢eule,
et ajouler : la laitue de la marmite éminece linement, ¥ cutllerdées
de petils pows frais & lTanghuse, et 4 ou 5 cudlerdes de riz cuil.
A reeadl 1Y MIJHIL::

Paysanne. — Emince de légumes selon les proportions éta-
blies pour la julienne, et en v ajoutant proportionnellement des
pommes de lerre. Etuver doucement au beurre et mouiller an con-
SO,

o principe, la paysanne comporte tons les legmmes disponibles <elon fa
saizon. Seule. L chillonnade de laitue ot d'oscille en est exclue. ponr ctabliv
unc différence avee les potages similaires,

Poircaux Pommes a la Maraichere. — e« Bonne
Feinme » ordinairve, tenu un peuléger en légumes, et momnlld au
consomme. Pocher dedans du vermicelle lin & raison de
Ja grammes au litre. Ajouter en dernier licn une cliffonnade de
100 grammes d'oscille, laitue, épinards iquelques feullles scule-
menl) el pourpier, bhien fondue au beurrve. Pluches de cerfeuil.

Potée Bourguignonne, — En marmite de campagne
1 kil. 500 de pore du saloir et un fort morccau de jarret de
porc [raus, avec 4 litres et demi d'eau, 3 peliles carottes, 3 petils
navels, d poireaux ¢mineds, el un quartier de chou da poids de
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6 & 700 grammes (le chiou, ¢lément dominant). A mi-cuisson, ajou-
ter 4 moyennes pommes de terre. La soupe se lrempe 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 trés clair au consommeé blanc, additionné
de 40 grammes d'oseille ciselée et fondue au beurre, par litre. Se
sert avec liaison ordinaire, rondelles de flite en dentelle, et
pluches de cerfeuil.

Savoyarde. — Emincé de pommes de terre, poireaux, oignons
et céleri-rave. Celui-ci représentant le méme poids que tous les
autres légumes. Etuver au beurre ou, pour rester dans la note
purement locale, au lard gras frais haché. Mouillement a 'eau
pour fin de cuisson, et lait pour complément de mouillement.
Beurrer légérement, et servir avec minces lames de pain de seigle
fromagces et gratinées.

‘Thourins. — Soupe & I'oignon, & raison de 125 grammes d oi-
gnons au litre et enticrement mouillée au lait. L'oignon revenu au
heurre bien rissolé, et singé de 15 grammes de farine. Finir 5 mi-
nules avant avec liaison de 2 jaunes d'ceufs, dilués avec 1 déeilitre
et demi de créme au litre de potage, et beurrer légérement au
montent. Rondelles de tlite en dentelle.

Thourins Roumanille. — Le méme que ci-dessus, avee
35 grammes de vermicelle au litre poché dedans. Méme liaison et
gruyere frais rdapé & parl.

Viennoise (Marmile). — Enmarmite Huguenote : 700 grammes
de tranche de boeuf; 500 grammes de beeuf fumé, et 250 gramnes
de lard fumé, le tout détaillé en morceaux carrés. Comme mouille-
ment : 4 litres un quart d'eau; assaisonnement : 35 grammes de
sel. Ajouter au bout d’une heure de cuisson : 2 petites carotles el
un oignon en gros dés; un demi-litre de haricots blanes frais ou
cuits; 3 ddéeilitres de pois cassés, 100 grammes de riz el
100 grammes d'orge perlé (4 cutllerées de chaque). Temps de
cuisson total : 4 hecures et demie. Se sert lel que, dans la marmile
posée sur serviette pliée.

Villageois. — Emincé de 10 blancs de poireaux, bicn revenu
au beurre. Mouiller de 3 litres un ¢uart de consommé hlanc; ¢t
ajouter, au bout de 10 minutes, un cceur de chou (5 & 600 grammes)
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détaillé en julienne trés fine. Vingt minules avant de servir,
pocher 150 grammes de vermicelle, dans le polage. Pluches de
cerfeuil.

QUELQUES SOUPES DE L'ECOLE PROVENCALE

Soupe a I'ail. — Pour quatre & cing personnes: 1 litre d’eau;
10 petites gousses d'ail (70 grammes), une branchetle sauge, un
clou de girofle, 12 grammes sel, une prise de poivre. Laisser
ébullitionner pendant un quart d’heure. D'autre part : {romager
10 pelites lames de pain, passer au four un instant pour fondre le
fromage, puis dresser les croules en soupiére et les arroser d'un
{ilet d'huile d’olive. Passer le bouillon dessus, en pressant légere-
ment les aromates. Laisser le pain se gonfler pendant 2 minutes
avant de servir.

Soupe aigo saou. — Pour dix personnes : 1 kil. de poissons
blancs dégorgés et coupés en morceaux, mis en casserole avec :
i petit oignon émincé, 2 tomates hachcées, 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, 25 grammes
de sel, une bonne pincée de poivre et 1 litre trois quarts d'eau.
Faire marcher a ébullition vive pendanl 20 minutes. Verscr le
bouillon sur tranches de pain arrosées dhuile et poivrées. Le
poisson & part avec accompagnement de rouille ou d'aioli. Mode
des pécheurs Martigaux, )

Seupe aigo ménagdére. — Pour huit 4 dix personnes :
Faire blondir & ’'huile 3 blancs de poireaux et 1 oignon ¢émincés.
Ajouter 1 ou 2 tomates hachées, 4 gousses d'ail broyées, fragment
de fenouil, bouquet garni, petit morceau d’écorce d'orange séche,
3 pommes de terre ¢mincées, pincée de safran, 1 litre trois quarts
d’eau, 18 grammes sel, pincée de poivre. Faire parlir vivement et
tenir cn ¢ébullition pendant un quart d heure. Dans ¢e bouillon,
pocher des «cufs bien frais & raison de un par personne. Relirer
bouquet et orange, et arroser de bouillon des tranches de pain
¢paisses dressées sur plat. Sur un autre plat dresser les pommes
de lerre, les ceufs pochés par-dessus, et saupoudrer de persil
haché. Envoyer & part le reste de la soupe. {Méthode des ména-

gires provencales.)
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Soupe aigo bouido (¢ lecau bouilliv), — Pour cing per-
sonnes : 1 litre d eau, 12 grammes de sel marin, 6 gousses dail
Lbroviées, 4 brin de sauge, 1 decilitre hutle ¢l pineée de poivre.
FFaire bouillir pendanl 7 & 8 minutes cl verser sur tranches de pain
saupoudrées de persil haché.

Soupe aigo bouido aux ocufs poehés. — Pour cing per-
sonnes : 1 litre d’eau & bouillir pendant un ¢uarl d’heure avee
1 déctlilre el demi d’huile, 12 grammes sel, pincée de poivre,
4 gousses d’ail, [ragments de thym, laurier et sauge ; pineée de
fcuilles de persil. Pocher 5 ceufs dans la soupe, et dresser sur
tranches de pain, avee les ceufs.

Soupe de Crouzet. — Pour cing personnes @ 125 grammes de
pate & nouilles délaillée en carrés de 4 centimetres de cotd,
pochés & U'eau Dbouillanie salée. Dresser ces carrés dans vn plat,
par couches, en les alternant de lobes de noix hachées et fromage
riapé. Saupoudrer finulement de fromage el gratiner.

Soupe de mariage. — En marmite : 1 kilogramme culotle
de bawufl; 1 kil. gigol de moulon, une poule, 4 litres el demi
d'eau. — Garnilure et traitement d'un pol-au-feu ordinaire.
A mi-cuisson, ajouler 250 grammes de riz et une forle pincée de
safran. Relirer les viandes, el servir le reste lel que.
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SERIE DES POTAGES ETRANGERS

PROPORTIONS ETABLIES POUR ) PERSONNES

Ousenvarion, — Ces receftes de polages élrangers qun onl cu pour anteurs
principaux Petit, Dubois. Suzanne ¢l Scheibenbogen, ont ¢le résumdces dapris
les principes personnels ct les procédés d'exéention de M. Escolficr.

Batwinia Pot. froid.) Cuws. rus. — Purcée cowmposde de
700 grammes épinards, 300 grammes feuilles d'oseille, 500 gr.
feuilles de betterave (poids nets:; ciselés, fondus au beurre ct
pasacs au tamis fin. Diluer avee 2 lilres el demi vin blane aigre-
lel; ajouter 25 grammes sel, 200 grammes suere, 300 grammes
agoursis {ou concombres) en dés, 12 grammes cerfewil et autant
estragon hachés, 20 grammes c¢ehalole hachée. Servir avee petils
morceaux de glace dans le potage.

Bitre (Soupe i lar. Cuis. all. — Roux blond mouillé & la biére
(4 raison de 90 grammes de roux au lilre.; 7 grammes sel
1 gramme poivre, 10 grammes sucre en poudre, pinceée de can-
nelle. Finir avec creine double, el verser bouillant sur tranches
de pain grillé.

Bortsch polonais (Pol.). Cuis. rus. — Julienne debellerave
(600 grammes), 4 poireaux, 2 cignons moyens, 1 quarticr chou
pommdé (400 grammes), 2 racines de persil, 2 branches céleri,
-fondue au beurre. Mouiller avec 3 litres et demi consomind blanc
et 1 décililre jus de bellerave rdpée. Ajouter bouquet fenouil el
marjolaine, 1 kil. 500 poitrine de beeuf blanchie, 1 canard a
~moitig roti, et cuire doucement” Pour servir : Couper le beeul en
. gros dés, le canard en escalopes ; finir le polage avee 2 cuillerédes.
d'essence de gribouis, 1 dceililre jus de betlerave ripée, 1 cuille-
- rée fenouil et persil hachés blanchis; remetire beuf et canard
dans le potage avec 20 petites chipolalas de 15 grammes chacune,
grillées el dépouillées. Creme aigre & part. {On peut remplacer les
chipolatas par de minuscules pilés a la farce de canard, qui sont
servis 4 parl.)

Bortsch Koop. — Julicnne de: carolles, oignons, poireaux,
céleri dans les proportions élablies ci-dessus. Traiter de méme et
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ajouter le boeuf coupé en dés, a cru, avec quelques cous de volaille
tronconnés. Pas de canard. Apreés cuisson, passer i la serviette,
(la julienne ne se sert pas}, et jeter dans le bouillon 100 grammes
de belterave bien rouge finement émincée. Laisser ¢bhullitionner
pendant un quart d’heure, ct passer 4 nouveau. — Garniture : Pe-
tiis pAtés chauds a la farce gratin, ct galettes de kache. A part.

Camaro. Cuis. brés. — En petite marmite : 2 poules du
poids de 1 kil. 200 Tune, vidées; 4 litres et demi d’eau,
25 grammes sel. Faire partir, écumer, et ajouter, 20 minutes apreés,
bouquet persil et cerfeuil, 2 petits oignons, 120 grammes riz.
Cuire doucement pendant 5 heures et demie. Servir tel que.

Cerises (Soupe aux). Cuis. all. — 1 kil. B00 petites cerises
charnues dénoyaulées; en retirer 150 grammes pour garnilure.
Mettre les autres en poélon d'office avec 1 litre et demi d'ean
chaude, 1 zeste de citron, fragment de cannelle. Donner 8 minutes
d'¢bullition vive. Infuser la moitié des novaux cassés dans une
bout. Bordeaux léger bouilli au poélon. Passer les cerises cuites
au tamis fin, diluer la purée avec le jus; lier avec 40 grammes féceule
délayce a4 'eau froide; ajouter 2 cuillerées & bouche sucre en
poudre, cerises réservées pour garuniture, et donner % minutes
d'¢bullition. Ajouter l'infusion d’amandes passée it la inousseline ;
et servir en méme temps des petits biscuits cuiller.

Chicken-Broth. (Cuis. ang. — En petite marmite : 2 poulets
moyens bien en chair, avec 3 lilres et demi cons. blanc, bouquet
garni avec branches de céleri; 1 oignon piqué de 2 clous girofle.
Faire partir, écumer, ajouter 200 grammes riz Patna, el cuire dou-
cement. Pour servir : Retirer bouquet et oignon, découper les
poulets pour accompagnement, et compléler par une garnilure de
% décilitres de brunoise.

Cocky-leeky (Soup). Cuts. ang. — Deux poulels bien en chair
pochés avec aromates et 3 litres et demi de fonds de veau léger ¢l
bien clair. Cuire doucement. Pour servir : Tirer a clair le bouillon
de cuisson ; y ajouter les chairs de poulels escalopées, julienne
de 10 blancs de poircaux (350 grammes) éluves au beurre, ct finic
de cuire avec bouillon des poulels. A part : 250 grammes d¢ pru-
neaux ¢n compaote.

Giblet-soup (Soupe aux abatis). Cuis. any. — Abatis de dinde
ou de poulet (3 des uns ou 6 des autres). Couper en morecaux ot
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réserver les foies. Metire en cuisson avee 4 litres de consommé
blane, marqué avec jarret de beeuf et veau en quantités égales 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 1 h. et demie
ou 2 h. trois quarts. Pocher les fores escalopés 5 minutes avant
fin de cuisson. Retirer les morceaux d'abatis, tirer le bouillon a
clair; lier & 'arow-root (15 grammes au litre) ou au roux blond
(25 grammes au litre). Dans ce dernier cas, dépouiller pendant
20 minutes. Pour scrvir @ Relever au cayenne, ajouter 1 cuillerée
A bouche persil haché blanchi, et 1 décilitre ot demi Madeére.

siblet a F'Allemande. Cuis. all. — Abalis comme précédem-
ment, détaillés en morceaux (moins les foies, qui sont pochés en
dernier lieu), revenus au beurre et & blanc. ct singés de 435 &
50 grammes de farine. Faire blondir légérement; mouiller de
% litres et demi de consommeé au jarret de boeuf et veau, et cuire
doucement. Retirer les moreeaux pour les metlre dans une autre
casscerole avee 3 décetlitres ot demi d'orge perlé poché ; dégraisser
le fonds ; ajouter une liaison ordinaire de jaunes ct eréms,
200 grammes beurre en morceaux ot passer sur les abatis et
leur garniture.

Giblet a U'Irlandaise. Cuis. ang. — Méme procédé que pour
le giblet a I'anglaise, avee adjonction de 3 déeilitres de brunoise,
et 2 décilitres d’orge perlé cuit.

N. B. — Nous avons suivt la tradition en dénommant ce polage « a l'[r-
landaise. » Mais, a cause de sa garniture, il devrait réellement étre dit : a
I'écnssaise.

Grecque (Pot. ala). Cuis. greeque. — Purde de pois trés claire
(3 quartslitre purée brute ct 3 litres un quart consommdé). - Gar-
niture: Morceaux de poilrine de mouton en gros dés et 3 ddeilitres
brunoise au bouillon de mouton.

Hochepot Flamande. Cuis. /[, — Succédand del'olla-podrida
espagnole et de 1ancienne odle [francaise. En marmite
600 grammes oreilles, 1 kil. 200 pieds, el 250 grammes queues de
porc; 200 grammes lard salé, 1 kil. 200 poitrine de beeof; 1 kil
200 d'épaule et poitrine mouton; 3 litres d'eau, 25 grammes
sel. — Garmiture : 400 grammes carottes, 125 grammes oignons,
500 grammes pommes de terre, 300 gr. poireaux, 1 chou : le tout
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emincé grossicrementl et ajoute a temps pour cuire jusle. Donner
t heures de cuisson lente. Pour servir : Bouillon en soupitre -
viandes el légumes a part avec, en plus, chipolatas pochées.

Hare-soup (Soupe au lievrer, Cuis. any. — Deux devants de
liecvre, el les cumisses d'un, coupés en petils morceaux, revenus au
beurre avee mirepoix de carottes, oignons, céleri, poireaux, jam-
bon, persil. Sitoger avee 60 grammes darow-root, mouiller de
4 litres bouillon ordinaire. Cuire 2 heures et demie. Ajouter les
foies 10 minutes avant fin de cuisson ; retirer les cuisses au houl
de 2 heures pour croitons garnilure. Désosser les morceaux de
lievre, el mettre la cuisson en dépouillement pendant 20 minutes.
Piler chairs de lievre el mirepoix ; passer au tamis fin et recueillir
en soupiére, Pour servir : Ajouter dans le fonds de polage 1 deéci-
litre d'infusion de basilic, marjolaine et romarin, relever au
cayvenne; passer sur la purde de licvre et diluer celle-ci. Complé-
ter avec 123 grammes beurre, 1 décilitre el dem de Porlo, et les
croilons de chairs des cuisses.

Hongrois (Pot.). Cuis., aut. — VFaire revenir cnsemble
800 grammes faux-filet coupé en gros dés et 3 oignons moyvens
hachés. Ajouler 8 grammes sel fin, forle pincée de paprika,
5 grammes kummel et petile gousse d'ail hroyée (7 grammes).
Saupoudrer de 335 gramines farine, i cuire un instant, et mouil-
ler de 3 litres el demi, cons. ordinaive. Faire partiv, et ajouler
3 quarts d’heure aprés, 4 moyvennes pommes lollande en dis.
Temps decuisson lres douce : 3 heures trois (uarts. Comme gar-
niture : 100 grammes de pain en dés frits au beurre.

Leber-suppe (Purée de foie). Cuis, nul. — Mirepoix de carolles
(100 grammes), oignons 100 grammes’; & échaloles (40 grammes)
thym, laurier, 125 grammes lard maigre, revenue au beurre.
Ajouter 400 grammes foie de veau blond en dés. assaisonné de sel,
poivre, ¢pices. Faire revenir vivement, mouiller de 2 ddéeilitres
vin blanc el 3 décilitres d'espagnole. Laisser cuire 1) minutes:
égoutter foie et aromates, piler, allonger avec la sauce ¢l passer i
I'étamine. Diluer avec 3 litres cons. ordinaire, donner 2 minutes
d’ébullition, et relever l'assaisonnement. — Garniture de petils
crolitons de pain en dés frils au beurre.

Lithuanien {Pot.), Cuis. rus, — Parmentier tres claie (3 quarts
de litre purée de pommes brute el 3 litres 1 quart cons.). Ajouter
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I ceeur de céleri 300 grammes) en grosse julicnne, bien ¢luvée
au beurre et presque cuaite; cuire doucement, el en dépoaillant
40 4 W minutes. Finir avee 80 granmmes d'oseille poids nels cisea
Ide et fondue au beurre, et 3 décilitres de creme aigre. — Giarni-
ture @ Petits reclangles de lard matgre fumd, saucisses ehipolala
pelits eeufs frils dont les 2 liers du blane seront supprimes,

Livenien aux Kloskis. Cwis, rus. — LEpinards blanchis
(1 kil. 500) passiés au beurre avee 150 grammes otgnons hacheés el
150 gramnes osetlle ciselée, Ajouter 1 litre héchamel, cutpe don-
cement, passer & 1 élamine, ot diluer Ia purée avee 2 litres cons,
blanc. Dépounilier pendant 200 minules; finie avee 125 gramines
Beurre, 2 déeilitres creme double, et ajouter pluches cerfeuil ef
Kloskis. Apparceil des Floskis © 500 griamges pite a choux sans
sucre (poids nel; additionnée de 30 gramimes échalole hachdée el
blanchie, 56 grammes crodtons frits au beurre tout petitst el
o) graommes jamnbon hache ‘bien maigree el cuit). Former les klos-
Kis, grosseur d'une petite bille, et pocher & 'vau légerement salde
pendant 15 & 18 minutes.

Leberceknodeln (Soupe aux boulettes de foie). Cuis, ant. —
Cons, de haral avee garniture bouletles de foie. — A ppared] bou-
lettes @ 300 grammes foie de veauw en pelils dés, assais, sel el
poivre, vrevenu avee bearre el huile, Piler, passer au lamis, lisser
avec 125 grammes beurre, ajouter forle pincée sel lin, prise
powvre, paprika, 120 grammes oignons hachds cuits au beurre,
persil haché, 3 orals entiers et 75 @ramines mie de pain fraiche
tine, Malaxer la masse, former les quenclles & la cuiller & enlre-
mels, el pocher au houtllon pendant nn qquart d'heure,

Marchknodeln (Soupe aux boulettes de moelle). Cruis, and, —
Cons. de boeuf leés fort avee garniture quenelles & ln moelles App.
200 grammes beurre en pommade, addil. de 90 @rammes mic de
pain trempée et presscée, 2 oeafs el 3 jaanes: persil haché,
8 grammes sel lin, prise de poivre, museade, Ajouter 50 grammes
de chapelure blanche tine. Avece celle pile, envelopper de helles
rondelles ou ovales de moelle feaiche ; former des moreeaux gros-
seur doun cruf de pigeon. — 12 & 45 minutes pochage au bouillon.

Mille fanti. Cuis.of. — 200 geammes mie de pain fine colorée
au beurre, additionnée de 100 gerammes parmesan. Délaver avee
I litre cons. de volaille ou lail (selon les cas), ol faire donner
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un tour de bouillon en remuant. Lier de 2 jaunes au dernier
moment.

Minestra, (uis. 4. — « Minestra » est le terme générique des
soupes italiennes, mais il désigne surtoulla soupe aux légumes et
pates qui est I'équivalent de notrepaysanne. — Prop.: 1235 grammes
lard poitrine frais haché et 80 grammes lard gras rdapé; 1 gros
oignon, 2 moyennes carottes, 2 petits navets, 4 blanes poireaux,
2 branches céleri, un quart chou pommé (200 grammes), 4 to-
mates, 3 pommes de terre, 80 grammes haricots verts, 2 décililres
et demi petits pois frais, 200 grammes riz ou spaghettitau choix),
12 grammes d’atl, 4 grammes basilic et 8 grammes cerfeuil,
2 litres un quart eau ou bouillon {25 4 30 grammes sel si le mouil-
lement est a I'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 apreés, mettre
légumes verts et pdtes; au dernier moment, l'ail broyé avec le

basilic et 28 grammes lard et cerfeuil hachés ensemble. Temps de

cuisson : 1 heure un quart. Gruyére rdpé a part. (La minestra
comporte, en principe, tous les légumes frais disponibles).

Mock-Turtle {fausse tortue). Cuis. ang. — Pour la généralité
des praliciens, ce potage est un fonds brun légérement tomaté
avec addition d'infusion aromatique et condimentation forcée en
eéleri et champignons. Caréme a posé le principe de ce pot. qu'il
appelle : « Tortue & la francaise, » en lui donnant comme hase de
mouillement la cuisson de téle de veau claire ; comme liaison, de
I'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 & raison de 1 gramme de chaque au
litre de mouillement). Le procédé de Suzanne, le vulgarisaleur
des recettes de cuisine anglaise, esla peu de chose pres le meme,
sauf qu'il conseille la liaison au roux ou & arow-root. Quel que
soit son mode d'apprét, sa fin est sensiblement la méme et sa
mise & point se fait avec cayenne et madére {3 centilitres au litre
de pot.). Sa garniture usuelle est : 1° La peau de la téte de veau
détaillée a 'emporte-pitce (grandeur d'un sou); petiles quenelles
de volaille aux fines herbes, quenelles en jaune d’ceuf dur lic & la
farce, et moulées de forme ovoide pour simuler les ceufs de tortue.

Mulligatawny-seup. Cuis. ang. — En marmite : 2 poulets
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découpés ; oignon ct carolte éminces, boucuet de persil et céleri,
50 grammes pelures champigunons. Faire blondir 150 grammes
oignons hachés avec 100 grammes beurre, ajouter 35 grammes [.-
cule, 3 grammes poudre de Curry ; mouiller avec la cuisson des
poulets; cuire, passcr 4 ['étamine, et faire dépouiller pendant
20 minutes. Finir avee 3 decilitres de creme. Garnilure : les mor-
ceaux de poulet parés et 250 gramumes riz a 'indienne & part.

Mutton-Broth. Cuis. ang. — En grosse brunoisc : 2 carotles,
2 petits navets, & blancs de poireaux, 2 branches céleri, 1 oignon.
Etuver au beurre, mouiller de 4% litres cons. léger; ajouter
GO0 grammes poitrine de mouton el 200 grammes dorge perld
fortement blanchi. Temps de cuisson: | heure et demie. — Garni-
turc : Poitrines désossées, couptes en losanges, ct persil haché et
blanchi,

Olla-Podrida. Cws. esp. — Pot-au-feu analogue au Ilochepol
flamand, avec, en plus, 750 grammes jambon, 1 perdrix, 1 poulet,
1 poitrine de mouton ; et, comme addition caractéristique et note
locale : 750 grammes de pois chiches (garbanzos', 3 saucissons
(chorizos), 3 petites laitues. 2 litres mouillement en plus. Temps
de cuisson : U heures. Pour service : viandes et légumes distincts
sur plat & part, le bouillon en soupicre.

Ox-Tail (Pot.). Cuis. ung. — En marmite : 3 kilogrammes
qucues de boeuf. tronconndées el marquées sur fonds d'aromates
el 08 gélatineux. Faire suer ot pincer ; mouiller de 5 litres bouil-
lon ordinaire el cuire doucement de 3 heures et demie & 4 heures.
Pour renforcer et clarifier la cuisson des queues bien dégraisscées :
I kilogramme viande maigre de beeuf, 2 poireaux, 1 blanc d'ceuf.
Temps de clarilication : 1 bonne heure. Garniture : les troncons
moyens des queues {un par personne) et grosse brunoise de ca-
roties, navets et céleri. Se sert clair, ou légerement Lié, & raison

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

Pistou (Soupe). — Classée ici en raison de son analogie avee
la minesira italienne, mais absolument spéciale & lu cuisine pro-
vencale. fléments ¢ 3 pelits navets, 3 branches céleri, 3 pommes
Hollande moyvennes, 2 ceurs de laitue, 3 tomates, 2 décilitres el
demi harteots blancs frais ou cuits, 125 grammes haricots verts.
Pour garniture spéciale : 200 grammes gros vermicelle ou petit
macaroti. Pour l'aillade de mise a point : 3 gousses d'ail (15 gr.),
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o grammes basilie, pincée de feuilles de persil, demi-deeilitre
d'hutle. Gy 2 les légmmes en paysanne, les tomates purgees vl
coineces : comme mouillement 3 itres et demi d'eau s 25 graomimes
sel comme aszais. Mettre les [dgumes frais un quart d'heuve apres
que I'éhullition ¢st en marche (3 minutes avanl lin de cutsson
s1ls sonl de counserve, le vermicelle ou macaroni an houl de
35 minutes. Temps de cuisson total @ 1 heure. Pour Taillade :
broyver I'ail au morlier avee basilic et persil, additionner Phatle
comme pour atoli; ajouler a la soupe au momenl. Gruyere rape i
part. iComme la minestra, le pistou est sujel & vavialions dais 83
cléments, mais la formule ei-dessus résume le prineipe forimel
pose par Morard.)

Puchéro. Cuis. esp. — Pot-au-feu a l'espagnole, moins abon-
damment garni que Polla-podrida, mais avant comme meme vi-
ractiéristicque les garbanzos el les chorizos. — Serviee © Ligumes ¢f
viandes & part, bouillon en soupiére.

Purée de Jambon (Pol.). Cuis. rus. — Jambon cull bien
maigre, en dés o1 kiloge.t pilé, additionné de 4 déeilitres purce
Soubise brule et 4 décilitres purde tomates. Passer a I'étanine,
diluer avee 3 litres cons. blane pen fort en sel (lenir complte de
celui du jamboni, Chauftfer sans c¢bullition ; finiv avee 100 2r.
beurre, relever d'une pointe cayenne el compléter avee 5 deet-
litres madere. Garniture de tout pelits crodlons en des frit= o
beurre.

Rahm-suppe. Cris. ani. — Roux blanc (50 grammes bewrre
et. 30 grammes farine), mouillé de 2 litres bouillon blane ol
2 litres lait bouilli. Ajouler un bouquel queues de persil, 6 boules
poivre, 1 petit oignon pique de 2 clous girofle, rapure e mus-
cade, petite pincée de Kummel, 12 a 15 grammes sel. Dépowller
une heure Passer an chineis fin, lier avee 2 decilitres et demn
creme aigre el faire bouillic une minule. Garnilure de pelits
croulons en dés frils,

Rognon de Veau (Pol. aul. Cuis. rus. — Léger velould e
vol. (3 litres) dépouillé avee aromatisation de persil el lenouil.
Passer au moment. — Garniture : 2 rognons de veau éminees,
assaisonnes ol saulds avee oi gnon (100 grmnrme{u fondu au beuree
& Iavance : concombres en losanges, peliles olives larcies el po-
chées, gribouis au vinaigre, 1 cuillerée de persil haché el blancehi.
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Liaison de 4 jaunes el 2 décililves de critme dans le polage et
1 décilitre jus d’agoursis pour finir.

Rossolnick. (Pot.). Cuis. rus. — Veloulé de volaille léger au
jus de concombres (£ litres veloulé), Garni de : racines de persil
et de cileri tournées en forme de petites carotles nouvelles et
fendues en croix i la base; losanges de concombres =alés. Ces
éléments fortement blanchis & 'avance, ot ajoutds dans le potage
en le mettant en marche. Temps de cuisson et dépouillement :
40 minutes. Finir avee 1 decililre jus de concombres, liatson or-
dinaire et garnilure de quenelles de volaille,

Sélianka {Pot.)). Cuis. rus. — Cons, o P'essence de jambon.
Garniture de choucroute braisée el feuilles de persil blanchies.

St=chy (Pot.). Cuwis. rus. — Blanchir et rafraichir @ chou
(500 grammes), 2 pelites carotles, 2 navels, 2 branches célert,
3 blancs de poireaux, 2 racines persil, détadlés en paysanne.
Couper cn dés 1 kil. poitrine de beeuf blanchie et ralraichie. — Le
lout en pelite marmite avee 5 litres de cons, léger. — 20 minutes
avant de servir, lier avee 80 grammes de roux blend 40 grammes
beurre, 40 grammes farine). Régler lassaisonnement, fimr avee
2 décilitres créme aigre et 1 cuillerée persil hache et blanchi.

Turtle-soup. Cuis. ung. — Le mode de description synthé-
ique (ui est le caraclere de ce livre ne nous permet pas de traiter
dans lous ses détails apprét de ce potage et nous passons sur les
opériations préliminaires, pour en exposer simplement les grandes
lignes. — 1* La lortue supposiée du poids de 25 kil. ayanl ¢té
vidée apres sectionnement de la earapace (partie hbombée; et du
plastron /partic du dessous), les ailerons sonl detacheés et la
graisse verle (green fal) qut sert d'accompagnemenl au polag
- mise de coté pour étre cuite plus tard avee du bouillon de i Lor-
tue. 2° Couper carapace et plastron chacun en 4 morceaux et les
. passer it 'eau bouillante pendant 5 minules avec les ailerons. Re-
~lirer ceux-ci aussitot raidis pour pouvoir enlever facilement la
pelile peau ¢ui les couvre. 3" Rafraichir les morceaux de cara-
pace ¢t de plastron, retirer les écailles, les marquer en grande
marmite avec les ailerons, 235 litres d'eau et 150 grammes sel.
4° Cuire doucemenl pendant 5 heures, puis relirer les morceaux.
L.es ailerons, qui sont usités diversement, sonl retirés au bout de
3 heures et mis de c¢oté Détacher la chair dapreés les os, les dé-
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tatiler en morceaux de 3 centimetres de coté et les mettre dans
une terrine d'eau froide. D'aulre part : 5° Réunir en marmite :
6 kil. de beeuf, 2 kil. jarret de veau, 2 poules, 1 pied de
veau blanchi et les débris de viande recueillis dans lintéricur
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 4 & 5 heures. G° Passer le bouillon i la servielte, le re-
metire en marmite avec les morceaux de tortue, et faire ébulli-
tionner doucement pendant 25 minutes. 7° Au moment de servir,
ajouter au polage 1 décilitre d'infusion obtenue avec 3 grammes
et demi basilic, 3 grammes marjolaine, 1 gramme thym et
3 grammes sarrietle,

OsservaTioN. — Une vartante de cette formule consiste a réserver les chairs
de tortue, & les hacher et i les additionner de moitié¢ de leur poids de chair
maigre de baerufl hachée. Ges chairs servent & clarifier le bouillon de torfue
préparé avec les plastrons, la carapace el les jarrets de veau et de hoeuf,

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

Milk punch pour 20 personnes. — Infusion de 2 petits zestes
d’orange et autant de zestes de citron dans 3 décilitres et deni de
sirop & 17° (soit 2 décil. 25 d’eau ct 110 grammes de suere) ; 3 dé-
cilitres de rhum, 1 décilitre de kirseh, 1 ddécilitre et demi de lait;
le jus de 3 oranges ct de 3 citrons. Mcélanger le tout; laisser re-
poser pendant 3 heures, fillrer et servir froid.

Turtle-soup lié. — L'apprét est le méme que ci-dessus, ¢l la
liaison se fait & raison de 30 grammes de fécule au lilre de po-
tage.

Turtle-soup (autre formule). — 1° Les torlues emplovies
par les maisons anglaises qui ont la spécialité de ces potages
sont ordinairement du poids de 70 a 80 kil. L'amphibie ¢lant
décapite, détacher le plastron et la carapace ; retiver ct réserver
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