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DU F10ID,

Aucune partie de l'art culinaire n'est plus éclatante que celle dont nous allons nous occuper ; aucune, selon

nous, ne récompense plus généreusement des soins qu'on lui apporte ; c'est elle, en un mot, qui honore le

plus le praticien : car elle suffit quelquefois à lui faire sa réputation, et nous pourrions, sans trop chercher,

en citer bon nombre qui ne doivent leur renommée qu'au relief qu'ils ont su se donner par des créations

heureuses et bien comprises. Gr, s'il est vrai qu'une seule partie de l'art ait le pouvoir d'ouvrir les portes au

succès et conduire un homme à une certaine célébrité, cela prouve non-seulement que cet art est plein de

ressources, mais encore que cette spécialité mérite d'être prise au sérieux.

L'ornementation se rattache aux productions de ce genre par les liens les plus étroits; c'est elle qui leur

donne cette grâce élégante et susceptible d'inspirer tant de sympathies, même aux esprits les plus indifférents

aux beautés du métier. Cette ornementation est aujourd'hui l'objet d'une étude constante de la part de beau-

coup d'hommes de goût qui, par leurs recherches, sont parvenus à l'élever si haut, que jamais, on peut le dire

sans blesser les susceptibilités de l'ancienne école, jamais elle n'a été si largement comprise; les produits de tous

les jours sont là pour attester notre assertion. La difficulté n'intimide nullement nos habiles praticiens ; la
résistance des obstacles cède ou s'évanouit devant l'effort de leur volonté; c'est sous l'égide de cette persévé-
rance qu'ils sont arrivés à cette perfection où les travaux les plus futiles rentrent pour ainsi dire dans l'ordre
d'un art positif. C'est qu'ici l'artiste a ses franches coudées, c'est qu'il n'est plus contraint ni gêné par l'aus-
térité des règles culinaires, et qu'un esprit actif, dans ces conditions de liberté, peut toujours traduire ses
fantaisies et les mettre en évidence avec avantage; car les ornements des pièces froides n'ont de commun avec
celles-ci que le concours qu'ils leur prêtent : leur rôle est séparé et parfaitement distinct. Ces deux éléments
s'allient sans se confondre et se soutiennent sans s'affaiblir : socles élancés, fraîches ciselures, coupes dentelées,
gracieux sujets, étalent leurs formes sveltes et hardies, mais se détachent naturellement de la sévère ordon-
nance des pièces principales qui brillent, elles, par leur physionomie à la fois simple et majestueuse.

Mais si dans l'ornemenlation du Froid toute licence est tolérée, il n'en est pas de même clans la mise en pra-
tique des préceptes culinaires. Ici, les règles sont inflexibles, aucune déviation n'est permise et le moindre
écart peut avoir des conséquences désagréables. Aussi, chercher la science en dehors de ces limites, c'est mar-
cher dans le vague ; car les ornements les plus coquets sont incapables d'atténuer leurs défectuosités de confec-
tions capitales. Rien ne doit donc être livré au hasard sur ce point.

En cuisine, on peut hardiment affirmer que, sans expérience pratique, l'esprit le plus intelligent se perd
ou s'égare, et que la théorie seule, isolée, hésitante, est toujours impuissante à former un homme. Celle
question résolue depuis longtemps par la logique des faits, nous amène à dire que l'ornemenlation du froid
ne serait plus qu'une diversion frivole et sans mérite, si elle n'était accompagnée et relevée par le concours
des préparations fondamentales. Or, il faut conclure de là que les pièces froides se passent très-bien d'orne-
ment, mais qu'elles ne supportent pas de médiocrité dans leur confection culinaire. Si celle confection est
parfaite, elles se suffisent toujours, même sous les apparences les plus modestes. Si au contraire elle est faus-
sée, rien ne saurait plus racheter les qualités absentes des mets. Le décor, en ce cas, leur devient non-
seulement superflu, mais il semble encore leur donner un cachet de ridicule qu'on doit éviter. Ainsi il ressort
de ces considérations que l'ornementation n'est vraiment à sa place qu'alors que les objets auxquels elle
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s'appliquesont en parfaiteconcordancede ton et de valeur réelle, et forment un ensembleirréprochable;
il est doncnécessaire que leshommesqui se préparent à aborder cette importante spécialiténe perdent
jamais de vue cetécueil.

L'ornementationriche et élevée n'est pas familièreà toutes les intelligences,mais il ne fautpas s'en

effrayer.Ondoit savoirqu'à côtéde l'art proprementdit, il y a un autre ordre d'ornementsquine réclament
ni beaucoupde tempsni une grande sommede capacités,etqu'onpeut faireressortir avecavantage,surtout
si on a le bonsensde s'attacheruniquementà mettre en relief leur simplicitécaractéristique. A ces condi-

tions, on peut parfaitementleur donner une portée méritoire; les ressourcesmodernes sont d'ailleurs si

étendues, qu'avecdu goût tous les hommespeuventtrouver le moyende briller. D'ailleurs,nous l'avonsdit

plus haut, l'ornementationne saurait jamais être d'une nécessitéabsolue.D'un autre côté, il n'esl pas dou-

teux qu'un cuisiniermanqueraitson but s'il ne s'attachaitqu'aux productionsapparentes qui ne charment

quelesyeux; il y a dans touteslessituationsdes illusionsdangereusesdont il faut avoirlecouragedesesevrer.

Quelsque soientson instinctet son goût pour le décors, un praticiendoit modérersonardeur, pour s'appli-
quer, avant tout, aux confectionsméthodiquesde la cuisine;ce sont là, en effet,sespremiersbesoin?et son

premier devoir.

Nousnesommespas, commeonlevoit,des fanatiquesadmirateursde l'ornementation.Ellenousplaît sans
nouspassionner,et nousne l'admettonsque tout autant qu'ellen'empiètepas sur lesprérogativesde la cui-

sine elle-même,dontelledériveet à laquelleellereste toujourssubordonnée;maisnous ne sommespas non

plusdecesespritstimidesqui necessentderépéter, et finissentpar sepersuaderà eux-mêmes,que l'ornemen-
tation a fait son tempset qu'elleest tombéeen désuétude. Ceshommessemblentignorer qu'en cherchant
ainsi à dépouillerl'art du prestige qui l'entoure, ils le poussent involontairementà la décadence.Nous
le répétonshautement: propagerde tellesmaximes,c'est s'engagerdans le sentierqui mèneà la déconsidé-

ration.Maisnous quicroyonsencoreà l'avenirde lacuisine,nousrepoussonsces insinuations,parce qu'elles

peuvent avoir pour nous tous des conséquencesfâcheuses.Loind'amoindrir ou déprécier le métier, nous

ferons tousnos effortspour en rehausserl'importance,propager ses ressourceset étendre son action; c'est

pourquoinousformulonsici un désirque nouscroyonsconformeà ses besoins: nousvoudrionsque l'élèvese
vouantà l'étudepratiquede lacuisinepût la fairemarcherdepair avecquelquesnotionsélémentairesde dessin
linéaireet de modelage.Cesconnaissances,en développantses facultés,serviraient à lui rendre les travaux

plus faciles,tout en lui fournissantde puissantsmoyensde diversion: ce sont là nos voeux.

Le chapitredu Froid, tel que nous le représentons,quoique des plus importants, sera pourlant traité

brièvement; les préparationsélémentairesétant en partie décritesdans les chapitresqui précèdent, notre

laconismey trouvenaturellementson excuse.D'ailleurs,si le modede descriptionque nous avonsadopté a

l'avantaged'être court, il a aussiceluid'être précis; ici, commedans touteslespartiesde ce livre,nousnous

sommessurtout attachésà donner des formulesqui représententles genres spéciaux,afinde ne pas tomber

dans des redites fatigantes.En suivant les anciennes méthodes,il nous eût été faciled'y ajouterde nom-

breuxdétails,dont le moindredéfaut serait d'occuperune placeutile.

Afin de rendre nos définitionsplus claires, nous avonsclassé le Froid en deux catégories,celle des

Grossespiècesetcelledes Entrées,offrant, chacunedansson genre, toutes les variétésdésirables. Toutesles

deuxsontanalyséesau point de vuedu serviceà la Russe,c'est-à-dire que tous lesmetssont découpés;pour
ceuxquiserventà la Française,cesdétailssontsuperflus,et leur tâchese simplifieà cet égard, puisque le dé-

coupages'opèreailleurs.Mais, mêmesansêtre découpés,les metsque représententnos dessinspeuventêtre

dressésd'après notreméthode,sauf lesmodificationsqu'oncroiraitdeyoir leurapporter.

En dehorsde l'ornementationdes soclesou autres sujets,les accessoiresles plus usuelsdu Froid sontla

gelée et les hàtelets; ils ne peuventguère être suppriméssans préjudice, la gelée surtout est, pour ainsi

dire, inhérenteà ces sortesdemets. Lesgarnituresjouent aussi un rôle très-actif; ellesseront traitéessépa-
rémentetd'une manièrecomplète.

Lessoinsque nousavonsmis à l'exécutionde nos planchesdonnerontmieuxque notre plumepourrait
le faire l'idéede leur distinctionetde leurgenreparticulier.Nousn'avonsrien négligépour lesrendre com-

préhensibleset exécutables;d'ailleursnousn'avonsvouludonner quedespiècesque nous ayonsnous-mêmes

exécutées,et pourlesmettreà la portéede tout le inondeellesontété distribuéesde manièreàpouvoirlessim-
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plifierau besoinen supprimantleur entourage, sansquecette suppressionnuise auxpièceselles-mêmes.En

agissantainsi,c'étaitd'abordrépondreà toutesles exigenceset aussiprévenirlesobjectionsqu'on pourraitnous

opposer. Sansdoute ce travail, tel qu'il estprésenté,seraitimpossibleà reproduire dans les maisonsoù le

budget se règleavecparcimonie; niais l'art ne discutejamais les questions d'économie,et lesamphitryons

compétentssavent fort bienque leluxeest toujourscoûteux.Noireintention, en produisantnos dessinsà ce

point de vue,n'était pas seulementd'apporterquelqueenseignementà nos confrères,mais encore d'inspirer

aux amphitryonsle goût de l'éléganceet les pousserainsiau luxe delà table, le plusprofitableentre tous,

et celuiqui résumeà lui seulla magnificenced'unegrandemaison.

DE L'ORNEMENTATION.

Danscechapitre,nouspasseronsenrevuetouslesgenresde décorsadmis dans l'ornementationdu froid,

tout en étant aussi précisque le sujet le permet; maisnous n'avons pas la prétentiond'apprendre à tout

venantl'art de confectionnerune pièceélégante,socleou sujet, sans qu'il en coûteaucuneétude, et simple-
mentd'aprèslesdessinset lesdescriptionsquenousallonsdonner; ceserait là une présomptionqui ne peut

entrerdans nosvues. Leshommesde pratiquesavent,par expérience,ce qu'il faut de tempset d'intelligence

pour se former à ce travail. En donnantces explicationsabrégées, mais raisonnéeset suivies de modèles

multipliéset biencompris,nouscroyonsavoirfait ce qui était en notrepouvoir. Pourentreprendreune des-

criptioncomplèteet détailléede tous les sujetsou soclesque-nous produisons, le volumeentier n'eût pas

suffi,et, au fond, ces minutieusesanalyses n'eussentpas fait faireunpas déplus à celui qui est entière-

ment étranger à l'art, ouquin'en a pas le goût. Quantaux praticiens, ellesne leur seraient d'aucuneutilité,
car pour ceux-làlesdessinset l'exposédesméthodessont ce qu'ily a deplus important. C'estpar ces motifs

quenousnoussommesbornésà représenterles différentsgenres, en nous attachant surtout à faire ressortir

les difficultéset les obstaclesqu'ils présentent, et qu'il faut prévenir pour n'avoir pas à les corriger. La

planche38ereprésente tous les accessoiresqui serventde base à ce travail. Ces dessins, quelque peu élé-

gants et simplesqu'ils paraissent,sontnéanmoinsde premièreimportance,et s'ils sont bien étudiés et com-

pris, ilsdonnerontdes indicationsprécisespour la constructiondes piècesavec toute la solidité nécessaire;
ilspourrontainsiinitieravecavantageà lapratiquede cette bellepartieque nous avonspriseà sa basemême

pour la suivreavecplus de facilitédans tous ses développements.Nousne pouvionsemployerdes moyens
plus démonstratifset à la foisplus certainspour donnerdes résultats satisfaisants.

Lesdessinsdes carcassesclmandrins sont assezraisonnespour encommanderd'après ces modèles; ils
réunissentles qualitésvoulues,rendent le maniementdes soclesplus facile, leur exécutionplus correcte et
leur soliditécertaineet durable.

967.— FONDSDE PLATS,PAINS-VERTSET SUPPORTSPOURGROSSESPIÈCESET ENTRÉESFROIDES.

Les pains sont nécessairespour donner de l'éléganceaux grossespièces ou entrées froides; ces pains
peuventêtre rondsou ovales,pleinsou creux, suivantl'emploiqu'on leur réserve. Ceuxen boismassifsont
d'une longuedurée,maispluslourds; on en fait aussi en bois de tamisnon massif.Lahauteur de cespains
variede 4 à 6cenlim. selonleur destination.

Lesdessinsde la planche38e,portant lesn"s193,195et 215,représententlesdifférentsgenres. Lepremier
estun fondsimpleen bois plein,ayant une douillemobilefixéeau milieu,destinéeà recevoirun sujel quel-
conqueou un hàtelct.Cettedouillepeutêtre faiteen graisse,en cartonou en bois, cesdeuxderniersmasqués
de graisse.Len°195est ovale;il peut être plein ou creux; il a une ouverturesur le centre qui sert à l'en-
leveret au besoin à introduireune douille.Len°215 est disposépour supporter un sujet et des hâtelets;
le fond peut être creux, le support exécutéen bois, en graisse ou en pain frit, masqué de graisse ou de
beurre. Lespainsse masquentavecde la graisseà socle,travailléed'après les règlesordinaireset lisséeavec
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la lame d'un couteau. On les masque aussi en beurre colorié ; levert est la amance qui convient le mieux. S'ils

sont masqués à blanc, ces pains peuvent être décorés avec des détails de truffes ou de langue enlevés à l'em-

porte-pièce. On les décore aussi au cornet avec de la graisse ou.du beurre de couleur. Le décor est superflu
en certains cas, Surtout pour les pains très-^bas,car ils sont couverts par les croûtons de gelée qui les entou-

rent. Les pains adaptés aux pièces froides que représentent les dessins donneront une idée de l'utilité de

leur emploi, en même temps quedes décors qui leur conviennent. Le support ti" 205 sert adresser une entrée

froide de volaille ou dé gibier entier ; il est de forme triangulaire, il peut être cdllé-sur un pain vert ; on le

fait en pain masqué de graisse ou de beurre et même entièrement en graisse taillée. On peut placer sur le

milieu un sujet quelconque ou un lîâtelet. Le n»210 se confectionne dans les mêmes conditions ; il peut servir

à piquer un ou plusieurs hâtelets et à former le milieu d'une entrée. On construit ainsi des supports quadran-

gulaires et hexagones.

968. — MANDRINSPOUR SOCLESRONDSET OVALESDE PIÈCES FROIDES.

Les mandrins de socle pour les entrées ou grosses pièces froides veulent être faits avec solidité ; car de

la combinaison de leur structure dépendent beaucoup l'élégance et la durée des socles. Ceux produits dans

la planche 38bsont assez démonstratifs pour servir de modèle et en confectionner d'aulres applicables à des
socles d'un autre genre. Le n° 191 représente un mandrin pour socle ovale profilé ou sculpté ; il peut être

en bois plein ou creux en tout ou en partie ; on doit lui donner le plus possible la forme du socle qu'on veut

exécuter. Quels qu'ils soient, ces mandrins doivent toujours être construits dans les proportions des plats sur

lesquels ils doivent aller, en tenant compte naturellement du volume que l'épaisseur de la graisse doit leur

donner. Rien n'est disgracieux comme un socle placé sur un plat disproportionné. Ce mandrin est garni en

dessus de deux poignées mobiles en fer, servant à soulever le socle sans le déformer; ces poignées doivent

rentrer dans les rainures ménagées pour ne pas excéder le niveau de la surface.

Le mandrin portant le n° 192 sert pour les socles taillés ; il peut, en quelque sorte, servir à la construc-

tion de tous les socles ovales de grosses pièces. 11se compose de 3 pièces en bois plein ; il est figuré coupé par
le milieu afin de donner une idée juste de sa construction. Les anses qu'il porte aux extrémités sont en bois ou

en fer, mais mobiles, pour pouvoir au besoin être remplacées par d'autres d'un genre différent. Les contours

du mandrin sont hérissés de pointes dépassant au plus de 1 centim. de longueur ; ces clous ont pour but de
maintenir la graisse contre le bois; ils doivent en être recouverts d'une couche suffisante pour que le cou-

teau n'arrive jamais jusqu'à eux en taillant le socle. Le mandrin n° 198 est rond, la partie qui forme la coupe
est creuse et fermée avec des petites planches en bois mince, clouées en haut et en bas. La base est en bois

massif pour lui donner de l'aplomb. Une lige en bois est fixée à son centre pour supporter l'abaisse supérieure.
Les contours peuvent aussi être hérissés de petits clous; ils sont en partie indiqués. L'abaisse supérieure est

garnie d'une poignée en fer. Ce mandrin sert pour socles profilés et taillés. Le n° 194 est un mandrin pour
socle d'entrée bas ; il est en bois plein ; pour le masquer, on le place dans une casserole plus large que son

diamètre, dans laquelle on le renverse le pied en haut; on le recouvre de graisse travaillée à point. Quand
celle-ci est froide, on la démoule pour tailler le socle dans le genre de celui représenté au n° 117. Les man-

drins du n° 212 et 213, en bois tournés, peuvent aussi être appliqués aux socles ronds d'entrées froides. Le

montant n° 196est constitué pour servir de soutien à un sujet coulé ou modelé devant servir pour socle, dans

le genre de ceux de la planche 22°. La tige est en fer, ce qui lui donne beaucoup de solidité, sous un volume

très-rcslreint ; le haut et la base sont en bois.

969. — SAINDOUXPOUR SOCLES.

Celle composition s'obtient par le mélange d'une quantité proportionnée de saindoux ordinaire très-blanc,
et de graisse de rognons dé mouton ; celle-ci doit être choisie très-pure et fraîche. Il faut en retirer toutes les

peaux et les filaments, la diviser en petites parties et la jeter à mesure dans l'eau pour la faire dégorger pendant

vingt-quatre heures au moins si le temps le permet, en ajoutant à l'eau un peu d'acide citrique. Au bout de ce

temps, égoutlez, rafraîchissez et placez-la dans une casserole bien étamée, avec quelques décilit. d'eau, suivant

la quantité ; couvrez et placez-la sur feu modéré, en la remuant de temps en temps, afin qu'elle ne se prenne

pas au fond, et laissez réduire ainsi toute son humidité; à ce point elle devient limpide; passez-la à la ser-

viette avec pression, laissez-la déposer quelques minutes pour la transvaser tout doucement et sans verser le
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dépôt du fond, mêlez-lui 2 tiers de son volume de saindoux bien blanc et dissous au bain-marie, laissez re-

froidir à moitié cet appareil pour le travailler ensuite avec une grande spatule ou un fouet en buis, pour la

blanchir. Le volumedu saindoux peut être diminué, en été surtout, où la graisse doit être maintenue plus ferme.

Ces proportions sont données dans les cas où la graisse se trouve dans les conditions voulues, car il arrive

quelquefois qu'elle est trop grasse et se raffermit plus difficilement; il faut alors diminuer la quantité de sain-

doux en conséquence. Quand la graisse est bien liée, il faut la tenir dans un lieu à température douce et l'em-

ployer le plus promptement possible ; il faut surtout éviter de la rendre trop mousseuse, car elle est alors

moins consistante. Pour certaines opérations, on lui additionne une pointe de bleu dissous, afin de lui donner

une légère teinte azurée qui en fait ressortir la blancheur. Cette graisse peut à ce point être nuancée en rouge,

vert, jaune ou toute autre couleur suivant l'emploi auquel elle doit être appliquée. Si cette graisse doit servir à

couler une coupe ou sujet quelconque, il ne faut pas attendre qu'elle soit ferme au point de ne pouvoir prendre

les empreintes du moule. Sielle devait, au contraire, servir à modeler, il faudrait la blanchir autant que possible

par le travail, la laisser refroidir et la gratter ensuite avec un couteau, puis ramasser les parties grattées dans

Hnlinge humide pour les manier d'un seul corps, auquel vous donnez la consistance du beurre ferme. On peut

aussi, en certains cas, piler la graisse, peu à la fois, dans un mortier, pour lui faire prendre du corps et l'élas-

ticité nécessaire. Lorsque la graisse n'est pas de première blancheur, on peut lui ajouter quelques grammes
de crème de tartre ou du jus de citron, après qu'elle a été dissoute et pendant qu'elle est encore liquide.

970. — SOCLESEN SAINDOUXPROFILÉS.

Les socles profilés sont les moins élégants; ce genre est pourtant tres-recommandablé dans un moment

pressé. Le décor est ici d'une impérieuse nécessité, il a surtout pour résultat de dégager leur forme massive.

Le profilage convient spécialement pour les socles bas. Mais à ceux de grande dimension, il n'est pas

aisé, par ce procédé, de leur donner la légèreté qu'on obtient en les sculptant; cependant il faut con-
venir qu'ils sont d'une exécution plus facile et à la portée de toutes les intelligences ; ils sont assez connus

pour que nous croyions inutile d'entrer dans de longs détails sur leur confection. Le choix des profils en

fait en partie le mérite ; il faut les choisir d'une coupe gracieuse ;pour les grands socles surtout, la frise doit

être large et bien détachée ; pour les socles bas, il faut toujours placer les décors sur les parties saillantes :
ils ressortent ainsi beaucoup mieux. Les socles représentés à la planche n° 21 sont profilés et suffiront à
donner la juste mesure du genre. Les dimensions des profils peuvent être modifiées.

Pour exécuter un socle profilé, rond ou ovale, il faut d'abord un mandrin disposé dans des conditions
raisonnées et ayant le plus possible dans ses contours du rapport avec le profil, afin d'employer moins de

graisse; à défaut de mandrin une boîte renversée ou un moule peut en tenir lieu. Une fois le mandrin établi,
placez-le sur un plafond renversé, et masquez les contours avec une forte couche de graisse, travaillée au

moment, que vous appliquez à la main, pour lai donner à peu près la coupe du profil. Unissez la bien et pas-
sez le profil tout autour en le tenant droit et suivant régulièrement les contours du mandrin ; enlevez à mesure
la graisse que le profil entraîne pour la reporter sur les parties saillantes, contre lesquelles le profil n'a pas
encore de prise. Dèsque les moulures sont obtenues tout autour, trempez le profil dans l'eau tiède et passez-
le une seconde fois pour lisser la graisse; il faut opérer promptement, pendant que la graisse est encore de
consistance molle ; sans ce soin le travail devient plus pénible et ne donne pas de bons résultats.

Quand le socle est profilé, il ne reste plus qu'à le décorer : on emploie, pour ces décors, des ornements
de toute nature, des guirlandes formées en graisse blanche, des fleurs et des petits fruits en cire, entremêlés de
feuilles vertes. On emploie quelquefois des ornements en pastillage, enlevés à la planche ou taillés avec des
coupe pâte. On décore aussi avec du saindoux ou du beurre coloré que l'on pousse au cornet. Si ce genre
de décor est exécuté par un praticien exercé, il est certainement d'un joli effet; il a en outre le grand avantage
de pouvoir s'improviser. Ces genres de décors sont les plus usuels ; mais nous ajouterons qu'on peut tirer parti
de tout ce qui peulparaître convenable. Les fleuristes de Paris ont, dans leurs cartons, des ressources infinies
applicables aux décors, et très-recommandables dans un moment pressé ou comme variété. D'aucuns pensent
qu'on ne doit pas employer ces fantaisies dans le décor des socles : nous sommes d'avis qu'il faut toujours pro-
fiter des avantages qu'on a sous la main, sans s'inquiéter d'où ils viennent; le point essentiel est de les appli-
quer à propos, avec goût et dicernement.
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971. — SOCLEPROFILÉ. (Dessinn° 110.)

Ce socle est profilé contre un tambour ovale et creux, formé en bois mince comme on fait les tamis, et
recouvert d'une planche ovale plus large que le tambour, solidement clouée dessus ; lorsque le socle est pro-
filé bien régulièrement, masquez toute la frise avec du beurre bien vert passé au tamis, pour imiter de la
mousse ; enlevezà laplanche des petites guirlandes en pastillage vert ; collez en dessous, au bout de chacune,
un petit morceau de ruban pour les soutenir, en les piquant tout autour du socle avec des petites épingles
et masquant les jointures avec des points ronds en pastillage; poussez au cornet des petites fleurs en beurre
rose tout le long de chaque guirlande; poussez aussi un petit décor ati cornet sur le pied du socle, et recouvrez
sa surface avec du papier ; la hauteur de ce soclevarie de 15 à 18 centimètres. 11est évident que les propor-
tions et les détails de ces socles peuvent être modifiés.

972. — SOCLEPROFILÉ. (Dessinn° 112.)

Ce socle est profilé sur un mandrin dans le genre de celui représenté n° 191. Nous répétons ici que ce
mandrin doit être de dimension proportionnée au plat sur lequel doit être servi le socle. La frise de ce socle
est recouverte avec des feuilles imitées en graisse, ou en cire verte et rose. Sur le milieu du socleest fixéeune
guirlande de petits fruits variés, entremêlés de feuilles vertes. On trouve de ces fruits de-toutes espèces et de
toutes dimensions chez les fleuristes ; on peut les modeler soi-même en pastillage et les farder avec des cou-
leurs fines, les peindre ou les vernir selon leur nature. On les adapte au socle en les piquant sur des petites
chevilles de bois ou en les collant avec de la graisse maniée. Recouvrez ensuite la surface du socle avec une
grande feuille de papier blanc, taillée de forme à s'y adapter juste. Pour mettre les socles sur plat, il faut les
enlever à l'aide des poignées en fer fixées à la surface des mandrins.

973.— SOCLESEN SAINDOUXTAILLÉS.

Ce genre de socles est plus élégant et plus susceptible d'être varié que ceux profilés, mais ils ne sont beaux
qu'alors qu'ils sont exécutés correctement; Leur combinaison est à peu près la même que celle des croustades
en ce qui concerne les principes d'exécution, mais le travail de ceux-ci est plus minutieux et plus long.

La préparation de la graisse est la même que pour les socles profilés, il faut l'obtenir très-blanche et
surtout éviter de la rendre mousseuse par le travail. De la forme des mandrins dépend la légèreté des socles,
avec lesquels ils doivent autant que possible être en harmonie. Mais le point auquel on doit surtout s'attacher,
c'est de leur donner la solidité nécessaire. Mieux vaudrait sacrifier quelque chose à la forme que de les con-
struire dans des conditions hasardées ; il n'y a là aucun prétexte valable pour faire excuser cette imperfection,
et il ne faut pas perdre de vue que celte négligence peut avoir des conséquences fâcheuses.

Le mandrin établi, placez-le sur un grand plafond recouvert de papier blanc ; le côté de la coupe étant le

plus important doit être tourné à plat sur le plafond pour être masqué le premier. Ayez alors la graisse tra
vaillée d'après le procédé décrit; tournez-la en la refroidissant jusqu'à ce qu'elle ait la consistance du beurre
mou ; masquez tous les contours du mandrin d'une couche de celle graisse en lui donnant autant que pos •

sible la forme que doit avoir ce socle, lorsque la coupe est masquée régulièrement ; masquez le pied dans
les mêmes proportions, et laissez raffermir celte graisse jusqu'au lendemain. Cette méthode de masquer les
mandrins s'applique à tous les socles qu'on se propose de sculpter, et en partie à ceux où il entre des détails
modelés ou coulés.

Lesanses des socles s'adaptenl lorsque le socle est en voie d'exécution pour qu'elles offrent les garanties
de solidité suffisantes. Lorsqu'elles sont volumineuses on les forme sur des tringles en fer ou en bois façon-
nées, ayant à peu près les dimensions qu'on veut donner aux anses.

974.— SOCLESA ANSES. (Dessinn" 02.)

Pour produire beaucoup d'effet, ce socle doit être gros et surtout cannelé d'un beau relief. Masquez de

graisse un mandrin dans le genre de celui représenté n° 192, tout en lui donnant le profil que vous voulez

oblcnir, seulement plus ample, pour faire la part du déchet inévitable. Lorsque la graisse est entièreaient

raffermie, parez correctement l'ensemble, afin que la couche de graisse ne soit pas plus épaisse d'un côté que
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de l'autre; arrondissez ensuite la coupe en ovale parfait cl proportionné au plat ou à la pièce qui doit aller

sur socle; renversez celui-ci, le pied en haut; parez le dessous de la coupe et cannelez-la dans le genre que

représente le dessin. Retournez alors le socle sur son pied et parez-le de la dimension qu'il doit avoir, afin de

jii.o-erde l'effet et rectifier au besoin les manques de proportions. Cannelez la frise supérieure du socle ; les canne-

Ions doivent être égaux, d'un beau relief, légèrement inclinés et dominant la surface du socle, pour lui donner

plus d'élégance. Cela fait, enlevez de la graisse à chaque boni du socle avec une gouge étroite qui doit péné-

trer au fond des trous pratiqués à chaque bout de mandrin. On peut aussi garnir ces trous d'avance avec

deux chevilles en bois ou deux tubes de boîte à colonne recouverts de papier légèrement huilé; retirez-les et

enfoncez de chaque bout une lige en bois ou en fer, en forme-d'anse, dans le genre de celle représentée à

gauche du dessin ir 192. Les pariies destinées à entrer dans le socle doivent être enduites avec de la graisse

bien maniée, afin de les fixer solidement. Masquez-les alors entièrement avec de la graisse grattée et maniée

pour leur donner le volume nécessaire à l'ornement que vous leur destinez; laissez refroidir la graisse poul-

ies sculpter à l'aide de petits couteaux ou gouges : le fini se donne avec des ébauchons de différentes formes,

et des petits pinceaux très-fermes trempés dans l'eau chaude, selon que le besoin s'en fait sentir. Ce socle

est entièrement blanc ; les an-es peuvent être supprimées, mais elles contribuent beaucoup à lui donner de la

légèreté et de l'apparence.

975.— SOCLES A ANSES. (Dessinn° 93.)

Masquez d'abord correctement le mandrin avec la graisse, en laissant les parties saillantes, qui doivent

être découpées quand elle est bien refroidie. Rectifiez la forme du socle et laillez-le dans l'ordre qu'indique
le dessin. La cannelure de la frise doit être-taillée avant de retourner le socle sur son pied ; enfoncez alors de

chaque bout une anse en fer dans le genre représenté à la droite du dessin n" 192; recouvrez-les avec de la

graisse grattée el maniée bien lisse; donnez-leur d'abord grossièrement la l'orme qu'elles doivent avoir, poul-
ies modeler ensuite à l'ébauchoir et au couteau. Les anses unies et simples sont aussi d'un bel effet lors-

qu'elles sont bien proportionnées. Entourez la base du socle avec des petites boules exécutées avec de la graisse

grattée et ramollie dans un linge humide, puis roulée en cordons de la grosseur du petit doigl; divisez ensuite

ces cordons en petites parties égales que vous roulez entre les mains el la servielle pour les former rondes el

régulières. On les colle en les trempant tour à tour d'un côté dans de la graisse fondue, et les appliquant à

mesure l'une à côté de l'autre pour en former une chaîne serrée. Une autre manière plus simple 11commode

pour les coller, c'est celle de h's chauffer d'un côté à la flamme d'une bougie, el les appliquer aussitôt, que

la graisse commence à fondre. Dans ces conditions, bordez les contours de la frise el de la cannelure pen-
dante avec un filet de beurre vert poussé au cornet très-lin. Ce socle peut aussi rester entièrement blanc,
surtout s'il est d un beau fini et la graisse d'une blancheur irréprochable. Recouvrez la surface avec un papier
ovale taillé de grandeur voulue. Placez sur le centre un fond ovale, creux pour qu'il soit plus léger, masqué
en graisse blanche cl recouvert, de papier. Ce fond sert à rehausser le plat ou la pièce qui doit être servie
sur socle. Pour soulever le socle sans le déformer, il faut se servir de la poignée qui est fixée au centre du
mandrin. Les anses peuvent être remplacées par un pelit sujet dans le genre de ceux des dessins nos 98 el 100.

976. — SOCLE A DOUBLEFRISE. (Dessinn" 0/,.)

Ce socle,est aussi ovale de grande dimension. Ayez un mandrin dans le genre de celui représenté n° 192,
masquez-le amplement avec de la graisse préparée d'après la manière décrite el égalisez-la avec la lame d'un
couteau. On peut, employer un profil pour étaler la graisse avec plus de régularité; mais afin que l'opération
soit plus prompte, il faut profiler ce socle la coupe en bas, en cherchant à lui donner les proportions exactes,
tout en passant sur le fini. Dans les deux cas, laissez refroidir la graisse, parez le socle correcleinenl, dégagez
le dessous de la frise et taillez la cannelure du milieu avant de le retourner. Les cannelures doivent être bien

prononcées, saillantes el régulières; retournez alors le socle sur un plafond el découpez la cannelure ainsi

que l'indique le dessin. Collez entre les deux frises supérieures deux rangs de petites boules en graisse blanche
roulées bien égales; décorez la base et la cannelure tombante du milieu avec un ornement léger en beurre on en
saindoux rose poussé au cornet ; imitez cinq guirlandes en saindoux rose très-pâle, que vous étalez sur cinq mor-
ceaux de ruban de même couleur et taillés de longueur voulue; après leur avoir donné la forme, imitez les plis
avec un ébauchoir el piquez-les par les bouts avec des pelilesépingles pour les adapter en dessous du socle ; collez
a chaque jointure nn anneau en graisse blanche et disposé de minière à paraître supporter la guirlande, de la-
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quelle doivent se détacher des bouts flottants; placez ce socle sur plat, au fond duquel vous coulez de la

graisse, s'il est nécessaire, pour lui donner de l'aplomb, etrecouvrez le dessus avec un rond de papier.

977. SOCLEA DOUBLEFRISE. (Dessinn°95.)

Cesocle est préparé d'après le même principe que le précédent et destiné à lui faire face; la cannelure seule

est différente. Celle qui est entre les deux frises, celle du pied et celle du milieu sont bordées avec un double

filet très-fin en saindoux bleu clair poussé au cornet. Cette couleur, employée avec modération, contribue à

faire ressortir la blancheur de la'graisse.

978. — SOCLEA OISEAUX. (Dessin.n«,96.)

Ce socle est rond et, construit sur un mandrin dans le genre de celui représenté n° 198, mais plus évasé.
Il faut le masquer d'une couche très-épaisse en lui donnant la forme d'une large corbeille ; taillez tout autour
des gros cannelons droits partant de haut en bas, mais arrêtés sur le centre par un boudin taillé en corde.
Pour tailler ces cannelons très-réguliers, il faut en marquer la distance avec un coupe-pâte tout autour de la
frise. Celle méthode, très-expéditive, s'adapte à toutes les grosses cannelures et remplace parfaitement le

compas. Retournez le socle, découpez la frise du haut, en feuilles pendantes, que vous égalisez avec de la

graisse maniée. Les anses sur lesquelles s'appuienl les oiseaux sont en graisse, modelées sur bois et solidement
fixées contre le socle. Les corps des oiseaux sonl modelés séparément; collez-les d'abord sur les anses; les
pattes seront terminées ensuite afin de les fixer sans danger. Les queues et les ailes seront aussi posées sur

place. Donnez-leur une pose aussi gracieuse et dégagée que possible. Cela fait, parez bien la frise du socle,
entourez sa base avec une couronne de mousse, imitée en graisse ou en beurre. Ornez les cannelons, le boudin
du milieu el la frise, avec des détails en filets roses poussés au cornet; appliquez en dessous de la frise une

jolie guirlande de fleurs et feuilles en cire imilantla nature et exécutées à part. Les feuilles se collent simple-
ment en appuyant le bout de chacune sur un point de graisse poussé au cornet ; les fleurs se piquent contre
la graisse au moyen de liges en bois ou en fil de fer. L'essentiel est de les grouper solidement et avec grâce.

979. — SOCLEBASTION. (Dessinn»97.)

Cesocle est ovale: pour produire tout son effel il doit être de grande dimension. Lemandrin est très-simple;
il se compose de deux planches de forme ovale, reliées par une forte douille en bois. L'une de ces planches
fait la base el l'autre l'entablement de la corniche. La douille doit être masquée par un cylindre ovale en fort

carton, afin de rendre le socle plus léger. Cela fait, renversez le mandrin, le pied en haut, sur une table,

masquez d'abord le carton d'une couche de graisse, puis l'abaisse inférieure pour former la corniche et la frise

pendante : celte dernière doit être détachée el insensiblement évasée. Laissez raffermir la graisse, égalisez-la
correctement sur tous ses points el taillez ensuite la frise dans l'ordre du dessin, après l'avoir bien évidée en
arrière afin de la rendre avissi légère que possible; alors retournez le socle pour ranger debout sur l'abaisse

supérieure une bande de graisse sur laquelle vous (aillerez plus lard les créneaux. Les moulures de la corniche

peuvent être profilées. Les petites meurtrières du dessous sont creusées dans la masse à l'aide d'une gouge
carrée trempée dans l'eau chaude; elles sonl encadrées avec un petit filet rose poussé au cornet. Les dents de

loup pendantes sonl également ornées de détails roses en pastillage levés à la planche ou en saindoux, poussés
au cornet. Les portes de la base, dont l'une est invisible, sonl légèrement creusées el bordées au cornet, ainsi

que les pierres de taille. Les deux petites vedettes sont construites séparément : elles peuvent être vides. Les

entablements peuvent être exécutés en même temps que le socle, mais ils doivent être solidement fixés à

celui-ci.
Cette partie du socle terminée, recouvrez le pied avec de la graisse passée au tamis pour lui faire imiter

la mousse; entourez le pied avec des petits gabions en graisse, vides ou massifs, recouverts avec de petits
cordons de graisse poussés au cornet pour imiter le bois. Groupez tout autour des petits attributs de

guerre en graisse modelés, sculptes ou coulés. Ce socle bien exécuté produit un joli effet; mais il est d'une

exécution assez minutieuse pour ne pas être entrepris dans un moment pressé. La partie supérieure est d'a-

bord masquée de papier, puis on place dessus un fond en bois de tamis masqué de graisse sur lequel porte
le plat.
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980. SOCLEBASTION.(Dessinn»101.)

La carcasse de ce socle est simplement une caisse en bois carrée et masquée de graisse blanche ; les angles

sont saillants et garnis de meurlrières, ainsi que l'indique le dessin. Au milieu de chaque façade se trouve une

embrasure garnie d'un canon en graisse blanche. Ce socle n'est pas d'une exécution très-difficile, mais il

demande beaucoup de régularité. Il est de forme trop massive pour être exécuté en grand ; mais il convient

pour les petits dîners où un gros bastion serait trop volumineux. Il fait ainsi partie de la pièce, qui n'en est

que plus élégante. Il doit être servi dans un plat très-large et entouré à sa base de gelée hachée et de croû-

tons carrés.

981.— SOCLECOURONNE.(Dessinn" 102.)

Ce socle est tout à fait de circonstance : il se compose d'une couronne en graisse posée sur un coussin en

graisse de couleur. Le coussin se fait avec un fond de bois masqué d'une couche épaisse dé graisse colorée en

rouge, ramollie, mais très-lisse; donnez-lui ainsi la forme d'un coussin ; enveloppez-le ensuite carrément dans un

gros linge humide ; tirez les quatre coins les uns après les autres, de manière que le linge laisse l'empreinte des

plis sur la graisse ; laissez-la raffermir en cet état et renversez le coussin sur le plat où il doit être servi ;

enlevez le linge avec soin, afin de bien conserver les empreintes du tissu; parez égalementles quatre angles

auxquels vous adaptez quatre glands modelés en graisse jaune, et que vous terminez ensuite avec de la même

graisse poussée au cornet ; imitez de même un cordon tout autour et quelques broderies très-fines sur les

angles ; placez sur ce coussin un fond masqué en saindoux blanc de dimension à servir de base à la couronne ;

exécutez séparément les fleurons de la couronne en graisse bien blanche, ayant une petite boule piquée à cha-

que extrémité. Cetteboule est maintenue à l'aide d'une petite pointe; puis rangez-les tout autour de la lisière du

fond imitant le cercle de la couronne, en les collant avec soin. Pour plus de sûreté, on peut les maintenir avec

des petites pointes. Alors, décorez le cercle de la couronne avec deux lignes de petites boules et quelques dé-

tails en graisse jaune, verte et rouge, pour imiter les pierreries. La variété des nuances dégage un peu ce

socle qui est par lui-même massif. Au centre de la couronne posez un pain vert évasé et arrivant à la hauteur

des fleurons : c'est sur ce pain qu'on démoule l'entrée.

982. — SOCLEA SATYRES.(Dessinn- 106.)

Il faut masquer de graisse un mandrin hexagone dans le genre de celui représenté au n° 200. Celte

graisse étant raffermie, taillez-la en forme de corbeille hexagone unie et très-régulière. Ayez trois têtes de

satyres proportionnées et coulées dans un moule en plâtre ou dans la gélatine : le même moule peut suffire pour
couler les trois têtes. S'il est en plaire, il faut le tremper dans l'eau et l'égouller avant d'y verser la graisse.
Les moules en gélatine demandent simplement d'être huilés très-légèrement; la graisse doit être obtenue bien
blanche et ramollie en la travaillant près du feu, non pour la chauffer, mais afin seulement qu'elle devienne
assez liquide pour prendre parfaitement les empreintes du moule. Lorsque les trois têtes sonl démoulées et
bien refroidies, collez-lessur trois faces du socle ; servez-vous pour les coller de graisse maniée et ramollie à
consistance de beurre très-mou. Il est prudent, pour qu'elles ne soient pas entraînées par leur propre poids,
de les fixer au moyen d'une tige en bois adhérente au montant du socle ; ces tiges doivent dépasser de quel-
ques centimètres le niveau de la graisse et pénétrer dans un trou pratiqué derrière les têtes, de manière à ce
que celles-ci, étant collées avec la graisse, offrent les garanties de solidité suffisantes. Imitez les cornes sur
chaque tête avec de la graisse roulée, et collez-les sur place pour les canneler ensuite en forme de torsades.
Modelez trois grosses coquilles en graisse blanche grattée ; collez-en une entre chaque tète et finissez de les
modeler sur place ; formez en dessous un ornement également modelé el régulièrement taillé ; entourez le mi-
lieu du socle avec un gros cordon de graisse et recouvrez le pied avec des ornements modelés; retouchez
ensuite le tout sur place afin d'obtenir le socle très-régulier et d'un beau relief. Pour exécuter ce genre de
socle, quelques notions de dessin elde modelage sont indispensables.

983.— SOCLEA TÈTES D'ANGES. (Dessinn°107.)
Ce socle se travaille de même que le précédent ; la forme seule diffère. L'abaisse de celui-ci formant cor-

niche est ronde, quoique le socle soit par le fait hexagone. Les écussons placés entre chaque tête peuvent être
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ornés d'un chiffre ou d'une lettre quelconque ; la couronne ici représentée peut être remplacée par une d'un
autre genre. Ce socle est disposé pour faire parallèle à celui du n° 106.

Le moulage des têtes formant ces deux socles est un expédient qui réclame moins de temps et de capa-
cités que le modelage ; pourtant ceux à qui ce genre de travail n'est pas étranger doivent de préférence l'a-

dopter; ils n'en sont que plus méritoires ; ce n'est pas là d'ailleurs une exécution impossible ; avec du goût et
de la persévérance on vient à bout de tout,

984. — SOCLERUSTIQUE.(Dessinn»107.)

Ce socle est d'une certaine élégance d'originalité sans être d'une exécution très-difficile : il est fait sur
une corbeille en bois rustique ou autre, sans ornement, légère, solide, très-évasée et recouverte d'une

abaisse solidement clouée. On masque tous les contours du bois avec de la graisse maniée et très-blanche ; il

faut l'étaler bien lisse avec les doigts afin que le bois ne se voie nulle part. On gratte ensuite la surface
de la graisse pour imiter le rustique; roulez sur une serviette mouillée des cordons de graisse de différentes:

grosseurs, avec lesquels vous imitez une double frise de ronces entrelacées que vous collez sur le haut de la
corbeille ; grattez ensuite cette frise avec le bec d'une plume et des petits ébauchoirs pour imiter le rustique ;
terminez de même le pied du socle. Une guirlande de petites feuilles de lierre ou de chêne en graisse peut
être enlacée dans la frise, ainsi que des glands ou des petites pommes de pins modelées. On peut remplacer
la corbeille par un gros tronc d'arbre modelé sur une douille.

985. — SOCLENAUTIQUE.(Dessinn»109.)

Ce socle est formé sur un mandrin clans le genre du dessin n» 200, mais dont l'abaisse supérieure est plus

large en proportion. Après avoir masqué complètement ce bois avec de la graisse, donnez-lui à peu près la

forme du socle, mais plus étroit; masquez le pied avec de la graisse verte passée au tamis pour imiter de la

mousse ; modelez trois avant-corps de chevaux nautiques que vousplacez dessus en les collant contre la douille
du milieu; modelez séparément les ailes et les jambes que vous leur collez surplace; garnissez toutle dessous
de la coupe avec des feuilles de roseau modelées séparément en graisse sur une serviette humide, puis col-
lées à mesure en dessous ; imitez aussi des roseaux que vous adaptez sur des liges en fil de fer élamées
el trempées à plusieurs reprises dans de la graisse tiède pour les obtenir bien blanches ; piquez ces roseaux

parmi les feuilles ainsi que l'indique le dessin ; masquez la frise du haut avec de la graisse on du beurre vert

passé au tamis pour imiter la mousse; sur cette mousse, placez des petites coquilles renversées, coulées en

graisse très-blanche. Au moment de servir, parsemez de la gelée blanche hachée parmi la mousse qui esl en
dessous des chevaux. Ce socle convient surtout pour les buissons d'écrevisses, de crevettes et de homards.

986. — SOCLEAUXCYGNES.(Dessinn»113.)

Ce socle est exécuté sur un mandrin dans le genre de celui représenté au dessin n" 196. La coupe du haut
est en bois el entre à l'aide d'une vis dans la douille en fer. Après avoir divisé cette coupe, masquez-la à part
avec de la graisse blanche ; laissez-la raffermir pour la tailler ensuite élégamment et de forme légère, comme

l'indique le dessin ; masquez également la base du mandrin avec de la graisse blanche, et la partie du dessus
formant dôme avec de la graisse verte de deux nuances, que vous passez au tamis pour imiter de la mousse

Ayez un Amour coulé en graisse dans un moule en plâtre ou en gélatine. Lorsqu'il esl refroidi et démoulé,

percez-le perpendiculairement avec un hâtelct chaud que vous passez par le bas, afin que la graisse qui en

coule ne salisse pas les contours ; lorsque le trou esl assez grand, traversez cet Amour avec la douille en fer;

passez de même une petite corbeille en graisse blanche que vous décorez au cornet; vissez la coupe sur le

haut, de façon que son poids ne. porte que sur la tringle eii fer ; de cette manière, l'ensemble représente
une garantie suffisante de solidité; placez à côté de l'Amourdeux petits cygnes modelés en graisse blanche, dont

un doit être, placé de façon à cacher la douille en 1er qui est visible à la base; finissez de la masquer avec

de la graisse verte passée au tamis; garnissez la petite corbeille avec de la même graisse imitant la mousse,

sur laquelle vous appliquez des petites fleurs en cire ou artificielles ; piquez tout autour de la même corbeille

des petites branches de Heurs extrêmement fines, montées sur des fils d'archal, pour les obtenir aussi légères

que possible; entourez la base du socle avec des petites feuilles el fleurs en cire. Un point essentiel, en

montant ce socle, c'est que chaque pièce soit placée bien droite et d'aplomb. Quant à la solidité, si le mandrin

est bien fait, il n'y a pas à en douter.
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987. — SOCLEA AIGLE. (Dessinn° 114.)

Le mandrin est le môme que celui du socle précédent, seulement la douille en fer est de la forme de celle

représentée au n» 197. Masquez la base du mandrin avec de la graisse blanche, et le milieu de la douille

avec un morceau de graisse maniée, de grosseur suffisante pour modeler le corps d'un aigle proportionné au

socle ; lorsque le corps est modelé, la tringle doit ressortir derrière le cou: vissez alors la coupe que vous

aurez préparée à part sur le bois du mandrin, et lorsqu'elle est fixée bien d'aplomb, finissez l'aigle, c'est-à-

dire, modelez la tête et les ailes en les disposant de manière qu'elles semblent supporter le socle ; décorez le

bord de la coupe avec un cordon de graisse rose, et,fixez en dessous de la coupe deux cordons de petites boules

blanches de grosseurs différentes; collez contre le pied un cordon de grosses olives en graisse rose. Avant de

servir le socle, groupez en dessous de l'aigle des petites truffes noires en rocher avec de lagelée hachée clans

les intervalles. L'aigle peut aussi être coulé. .

988. — SOCLEA DAUPHINS. (De?sinn"115.)

Lemandrin pour ce socle se compose d'une douille en fer solidement fixée sur un pied triangulaire. Lehaut

se compose d'une coupe eu bois à vis comme pour les socles précédents; masquez cette coupe séparément

avec de la graisse, et taillez-la ensuite clans le genre qu'indique le dessin. Coulez trois dauphins dans un moule

bien choisi et bien proportionné ; car de la beauté des dauphins dépend toute l'élégance du socle. Faute de

moule, ces dauphins peuvent être modelés. Préparez aussi trois coquilles coulées ou taillées, mais de grandeur

proportionnée et d'un beau relief; masquez le pied du mandrin avec de la graisse blanche, après l'avoir bien

lissée ; adaptez dessus trois volutes pour supporter les coquilles ; ellespeuvent être en bois masqué de graisse ;

collez alors les coquilles à éf.aie dislance; masquez entièrement la tringle en fer avec de la graisse verte

passée au tamis; vissez la coupe sur lehaut, qu'elle soil bien droite et d'aplomb; collez ensuite les trois dauphins

en face de chaque coquille; garnissez les intervalles entre chacun avec de la graisse verte passée au tamis

pour imiter la mousse. Lorsque le socle est sur plat, il faut couler autour de la graisse liquide pour qu'il s'y

fixe solidement ; emplissez les coquilles avec de la gelée blanche hachée ; placez dans la gueule de chaque dau-

phin une lame de gélatine ramollie et disposée de manière à imiter de l'eau. Le pied du socle et le bord de la

frise peuvent, être décorés avec du beurre vert poussé au cornet très-fin, et le fond du plat garni de gelée
hachée.

988. — SOCLEA GRIFFES. (Dessinn»116.)

Ce socle est fait sur un mandrin comme celui du précédent. Les esses sont coulées dans un mou'e en

cuivre très-connu. Masquez la douille enfer et la base du socle avec de la graisse blanche ; laissez-la refroidir,
et taillez sur le milieu de la douille un montant dans le genre de celui que représente le dessin ; modelez sur

le pied trois grosses griffes saillantes, sur lesquelles vous collez les essesainsi que l'indique le dessin. La coupe
est préparée à part avec de la graisse blanche; vissez la sur le haut du socle. La frise de cette coupe est faite

avec une longue bande de graisse maniée, rapportée et découpée sur place. Les reliefs de la coupe des esses
et du pied sonl bordés de filets de beurre rose poussés au cornet.

Les quatre socles représentés sur celte planche sont très-élégants, mais ne conviennent que pour des
entrées légères destinées à produire de l'effet : leur légèreté permet de leur donner une certaine hauteur qui
sérail disproportionnée pour des socles massifs, lors même qu'ils réuniraient les mêmes garanties de solidité.

m
989. — SOCLETAILLÉ. (Dessinn° 117.)

Le mandrin pour ce socle est fail en bois dans le genre de celui représenté au no 194; il suffit de le

masquer de graisse travaillée d'après le procédé ordinaire. On place le mandrin sur le milieu d'une,
casserole proportionnée ; lorsque la graisse est bien blanchie par le procédé décrit, chauffez-la légèrement
pour la ramollir, versez-la aussitôt dans la casserole jusqu'au niveau du mandrin, et laissez-la raffermir;
chauffez ensuite la casserole pour la démouler, et taillez-la en procédant comme à l'égard d'une croustade.
Cessocles sont d'une petite dimension el conviennent pour les entrées destinées à être passées; la blancheur
de la graisse et une sculpture saillante les rendent d'un joli effet. On fait parle même procédé des socles dans
legenre des croustades doubles : ils conviennent très-bien pour les entrées détaillées.
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990. — SOCLEPROFILÉ (Dessinn»118.),

Ce socle est exécuté dans les mômes conditions que le précédent, maie il est profilé., Le profil est très-bas

et le mandrin doit être proportionné ; la frise est ensuite découpée en feuilles tombâmes bordées de beurre

vert ou rose. Sur le milieu du socle se trouve un décor de petites palmes également imitées en beurre de

couleur: le pied est surmonté d'une bordure de petites boules blanches en graisse. Ce socle peut être fait en

très-peu de temps avec du beurre manié; il se profile,d'après les mêmes procédés que ceux des gros socles

profilés.
991 . — GRADIN.(Dessinn° 119.)

Ge gradin se compose de trois petits soclesmassifs de différentes grandeurs, placés les uns sur les autres.

Cessocles peuvent être profilés ou taillés de forme évasée, puis décorés au cornet dans le genre qu'indique le

dessin. Sur le haut du gradin se trouve un petit pain en graisse, qui domine et sur lequel on peut coller une

petite coupe ou un autre sujet.
992. GRADIN,(Dessinn»120.)

Trois fonds en bois ou en pain frit de différentes grandeurs et masqués de beurre vert ou naturel composent

ce gradin; sur le milieu est plantée une petite tige en fil de fer mince sur laquelle s'adapte une petite coupe

taillée en graisse et percée de manière à se monter sur la tringle et s'y maintenir solidement. On peut, en

supprimant la coupe, y adapter un autre sujet ou des hâtelets.

993. — SOCLESEN SAINDOUXCOULÉS.

Lapréparation de la graisse est la même que celledécrite en premier lieu; seulement elle doit être préparée

avec les trois quarts de graisse de mouton el un quart de saindoux. On coule ces socles dans des moules d'une

seule pièce, s'ouvrant à charnières. Lorsque les formes sont légères, il faut toujours placer un montant en bois

dans le milieu du moule avant d'y couler la graisse ; par ce moyen il n'y a aucun danger que le pied du socle

se sépare de la coupe, n'importe le poids de la pièce qu'on sert dessus. Le moule doit être légèrement
huilé ; il faut alors travailler la graisse à la spatule jusqu'à ce qu'elle soil bien blanche, la chauffer ensuite

sans la quitter et la ramollir au point d'être assez liquide pour prendre les formes du moule; versez

aussilôl d'un seul trait, jusqu'à ce que le moule soit bien plein ; laissez raffermir la graisse el placez le moule

quelques minutes sur la glace avant de démouler. On relire enfin les charnières pour ouvrir le moule, qui se

détache de lui-même, et le socle reste très-brillanl, Lorsque les moules sont bien choisis, des socles ainsi

préparés peuvent quelquefois se passer de décors; mais on peul toujours leur ajouter des anses ou une

frise rapportée. On coule aussi ces socles dans des moules en plusieurs pièces, les coupes et leurs pieds

séparés. Les terrines, saladiers ou autres ustensiles de différentes formes servent à cet usage. Il faut les

huiler, les placer sur la glace et les emplir de graisse préparée comme ci-dessus ; on démoule ensuite les pièces

lorsqu'elles sont froides, on les perce avec un hâtelel chaud ou froid ; le principal est de ne pas les fendre et

de faire à chaque pièce un trou suffisantpour les enfiler l'une après l'autre sur une douille en bois ou en fer,
solidement fixée sur un fond en bois, eu ayant soin de mettre entre eux un peu de graisse maniée pour les
coller ensemble. Une fois les pièces assemblées, on place en dessus une abaisse en bois-entrant à vis forcée,
afin que tout le poids porte sur la douille; de cellemanière on esl parfaitement tranquille sur la solidité. Celte
abaisse supérieure est ensuite masquée d'une couche de graisse et se trouve confondue avec la coupe ou

corbeille, n'importe la forme. Reste maintenant à historier le socle : ceci dépend absolument du goût.
Pour couler les socles d'ans des moules en plâtre, entiers ou en plusieurs pièces, il faut d'abord tremper

les moules dans l'eau et les bien égouller ; on coule ensuite la graisse el on termine les socles d'après les

procédés décrits ci-dessus.

994-. — SOCLESCOULÉSEN STÉARINE.

Ce genre de socle esl très-élégant, d'une blancheur qui ne laisse rien à désirer, et sans odeur ; il est à

regretter que nous ne puissions préparer nous-mêmes la matière première, qui n'est autre que la composition
dont on fail les bougies, c'est-à-dire la graisse très-pure, de laquelle on a extrait les parties huileuses ou

acide oléique, pour ne lui conserver que la matière composée d'acide stéarique et margarlque. Celte

opération esl trop compliquée pour être faite dans une cuisine; elle réclame d'abord des ustensiles qui ne
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sont pas à notre portée, et l'emploi d'acides dangereux. Il convient donc d'acheter la stéarine chez les

fabricants; on la fond ensuite pour la couler dans des moules humectés s'ils sont en plâtre, ou simplement

bien essuyés s'ils sont en cuivre ou en fer-blanc ; la stéarine se détache d'elle-même en se refroidissant.

La forme des moules influe aussi sur la manière de couler ; par exemple, les moules à sujets gros ou

petits, qui présentent des parties minces ou écartées, ne doivent pas être emplis d'une seule fois, dans la

crainte que ces parties ne se brisent en refroidissant, ce qui est inévitable, attendu que la stéarine se resserre

toujours quelque peu; il faut, lorsqu'elle est fondue sans être trop chaude, la couler dans le moule jusqu'à

ce qu'il soit plein, la laisser une seconde seulement el la reverser. Répétez encore l'opération jusqu'à ce que

le moule soil tout à fait plein; de cette manière, les sujefs sont moins exposés à se briser. Les gros sujets,

quels qu'ils soient, peuvent être vidés et n'en sont que plus beaux. Il suffit, lorsqu'ils sont coulés et qu'en refroi-

dissant la stéarine est prise en couche d'épaisseur raisonnable, de renverser le moule pour égoulter toutes les

parties liquides de l'intérieur. Cette méthode convient pour les grosses corbeilles ou coupes pour socles ; on em-

ploie ainsi moins de stéarine ; si on tient à les avoir massifs, on peut finir de les emplir avec de la graisse ordi -

naire; ils sepercent plus facilement el sont aussi beaux. La stéarine doit être fondue dans un poêlon en terre et
à feu très-doux ou bain-marie, afin qu'elle conserve sa blancheur. Malgré cette précaution il arrive qu'elle se

cristallise en refroidissant; elle est ainsi d'un blanc moins beau. On fabrique aujourd'hui de la stéarine dans

toutes les grandes villes. Aussi, à l'exemple de quelques cuisiniers, on pourrait envoyer les moules auxfabricants

pour faire couler les sujets ou socles, ils sont ainsi plus blancs qu'on ne peut les obtenir lorsque la stéarine a

subi plusieurs fontes. Ces socles se conservent très -longtemps dans toute leur beaulé ; mais il est très-difficile

de les retoucher lorsqu'ils sont finis; la matière ne s'y prêle pas. Pour plus de précaution, il faut toujours percer
les socles et les traverser avec une douille, lorsqu'on a besoin de rapporter des pièces pour socles ou sujets;
les petits détails se collent en les chauffant contre la flamme d'une bougie. Les détails plus volumineux doiven t
être collés avec de la graisse maniée. Si on sert une pièce directement sur un de ces socles, il est indispensable
de couvrir la surface avec un fond masqué de saindoux ou de beurre et d'un papier blanc coupé d'après ses
dimensions.

995.— SOCLESEN BEURRE.

A défaut de graisse, dans un moment pressant ou simplement comme variété, on exécute des soclesen
beurre ; ils sont loin d'avoir l'éclat de ceux en saindoux, mais enfinon peut les faire. Le moyen le plus simple
pour leur donner quelque élégance est de les profiler pour les décorer ensuite d'après la méthode décrite

pour les socles profilés avec des petites fleurs et feuillages naturels : ceci est purement une affaire de goût. Ces
socles sont plus spécialement appliqués aux entrées qu'aux grosses pièces, quoiqu'ils s'adaptent aux deux

emplois. H fard d'abord bien éponger le beurre dans un linge, le piler ouïe manier si c'est en hiver pour
lui donner de la souplesse, puis en marquer les mandrins ou tambours, en leur donnant à peu près la forme du

profil. On décore ces socles à l'égal de ceux en saindoux.

996. — SUJETSDITS EN TÉTINE ET EN BEURRE.

Les sujets pour pièces froides sont très-mullipliés ; dans nos dessins, nous représentons à différents égards
tous les genres : il s'en trouve de simples et,de très-compliqués. Si les sujets travaillés expriment d'une manière
avantageuse le bon goût et le talent de l'artiste, il n'en esl pas moins vrai que les sujets simples remplissent
parfaitement le but el ont toujours leur mérite relatif; dans tous les cas, ils doivent être corrects et propor-
tionnés.

On confectionne des sujets avec plusieurs matières; les premiers ont été faits en tétine : on l'a remplacée
ensuite avec avantage par la graisse mêlée avec le saindoux. Mais il n'est pas moins vrai que le nom de
leline lui est resté. Le beurre se prèle aussi à la confection de certains sujets. Nous ne traiterons pas] les
sujets en particulier, ces détails seraient trop longs, el pour bien dire superflus; ils ne pourraient pas être
aussi compréhensibles que nos dessins, car un modèle impressionne mieux que les descriptions les plusjninu-
lieuses. Nous nous bornerons donc à les Imiter par genre.

997. — COUPESET CORBEILLES.

Les coupes se coulent clansdes moules en fer-blanc ou en cuivre. Longs ou ovales, unis ou cannelés, on
doit toujours légèrement les huiler. On coule les coupes el leurs pieds séparément en plusieurs pièces; si les
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formesprésententbeaucoupde détails, on les couleà la graisseliquide. En général, celle graissecomporte
moinsde saindouxque.celledestinéeaux soclestaillésou profilés; on les fail refroidir sur glaceel ellesse

démoulentnaturellement.Pourcollersolidementlespiedsavecles coupes,il faut toujours lestraverserpar le

centreavecune lige en fer ou en bois; après les avoirpercées avecune aiguilleà brider chauffée,il faut

tâcher, en les perçant, de tenir l'embouchureenbas, afinque lagraisseliquéfiéepar la chaleurs'écoule.Sans
ce soin, la massese réchauffeet se fend. Cescoupes,bien qu'élégantespar elles-mêmes,sonl presque tou-

jours ornéespar quelquesdétails, tels que d'uneborduresur lesbords de la coupe, de deux anses, d'une

petiteguirlandede feuii'esou simplementd'une chaînedepelilesboules.Danslasérie des coupes,nous com-

prenons aussicertainspetits vasesou aiguièresdont nousproduisons les dessins à la planchen° 19, et qui
peuventêtre coulésentiers ou enplusieurspiècesdans des moulesen plâtre ou en gélatine.Les ornements

rapportésseconfectionnenthabituellementen graissegrattéeou pousséeau cornet.

998. — TROPHÉESEN TÉTINE.

Les trophées, lorsqu'ilssonl groupésavec art, sonl toujoursd'un joli effet; c'est en partie le plus dif-

ficilede l'opération, car ils se composenthabituellementde petits détails d'une exécution assez facile;
il faut, avant tout, s'appliquerà traiter chaque objetdans de justes proportions. Les trophéesse dressent

habituellementsur des petits soclesrondsou carrés; aumilieudoittoujoursêtre la pièce la plusvolumineuse,
solidementfixéepour pouvoirsoutenir lesautres petitsdétailsqui l'entourent; par exemple,pour le trophée
du dessin92, la cuirasseesl massive,appuyéesur une colle imitantla maille.Cesdeuxpièces sont taillées

au couteausur de la graisserefroidie,en formeapprochantedu sujet; quandellessonl finies,on les collesur

le milieudu petitsocle. Lesanneauxde la maillese fonten saindouxblancpousséau cornet, ainsique ledé-
cor de la cuirasse; tous les petits bâtonssupportantlesdiversesarmessont en fil de fer clame très-finou
en tigesde boisminceset trempéesdansla graissetiède; pour lesmasquerd'une coucheminceel très-blanche,
il faut alors lesplanter dans la cuirassedans l'ordre qu'ilsdoiventoccuper; pour lesfixersolidement,ondoit

piquer la cuirasseavecune aiguillechaudeet placerces petites tigesdans les trous. La partie supérieuredoit
être pointue, afin de pouvoiry piquer ensuite toutes les pelilesarmes imitéesen graisse très-blanche.Les

drapeauxsonl faitsavecdespetits morceaux de mousselinetaillés de grandeur voulue,et masquésensuite
d'une couchetrès-mincede graissegrattéeoufondue; après les avoiradaptéssur des petits filsde fer, il faut
lesplanterde suitedanslarobe, imiterun ferdelanceauboutdechacund'eux,el reployerlesplisdesdrapeaux
flottantsen dessouspour leurdonnerde la grâce.Lecasqueest plantésur un petit montantmasquédegraisse
enfoncéclanslecentredelà cuirasse; les bouclierssont adaptésà lacuirassesur des pelilestigesenfildefer;
les autresdétails, massue,hache,rapière et,carquois, sonl simplementcollés sur lesparties où il y a des

vides; quelquesautres petitesarmessonl placéesderrière dans lemêmesens, afinque le trophéepuisseêtre
vu desdeuxcôlés. Cesdétailssont habituellementtaillésau couteauou modelés; quelques-unspeuventêtre
coulés.Lorsquele trophée esl monté,il fautdécoreraucornetavecdu saindouxlespartiesqui réclamentquel'
quesornements.

Le trophéedu dessinn»97esl faitdans les mêmesconditions,seulementici les armes sonl tout à fait

modernes;on peut toujoursen augmenterouensupprimer,selonqu'on lejuge convenable.Onl'ailaussides

trophéesde musique,d'agriculture,de chasseet de marine.Il fautêtre bienpénétré de leursexigencesavant

de lescommencer,ou travaillerd'après modèle.

999. — ANIMAUXMODELÉS.

Lesanimauxsontd'unjoli effetsur lesgrossespiècesfroides.Onles exécute en graisse ouen beurre; ils

peuventaussiêtre coulésou modelés.Pourmodelerun anima', il fautavoir,sinondesconnaissancesprofondes
de modelage,du moins quelquesnotions el surtout s'exercersouvent. Maisil faut aussi savoir choisirses

modèleset nepas se hasardersur des sujets trop difficiles.Le choixdessujets entre pour beaucoupdans la
réussite.Lesmodèlessont aussid'une utilité indispensable;dans cesconditionsle succèsn'est pas douteux.
Avanttout, quand onentreprenddes travauxsemblables,ilnefautjamaisêtrepressépar le temps,afind'être
calmeel d'avoirl'esprit tranquille.Cessujetsau fondn'exigentpas celte précisionmathématiquede certains
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autres; d'ailleurs,sionvoulaitcopierexactementunanimaloului donnerle finidu modèle, on perdrait beau-

coupdé temps,et en définitiveilne feraitpas plusd'effet; il faut d'abord s'attacher à leurdonner l'expression.

et la vigueursans trop descendredans les détailsminutieux,car ils passent inaperçus; il faut de l'expression

dans l'ensemblede la pièce, voilàtout. : < . > -

Lesanimauxrendentparfaitementen beurre et la matière se prête très-bienà ce travail,en hiversurtout;

maisla graisseest d'un plus bel effetet convientmieuxpour les sujets légers. Lebeurre doit être choisile

plusblancpossible;il faut l'épongerparfaitementdans un lingeet le manier ainsipour l'obtenir lisse. Cela

fait, il faut tout d'abord luidonner le profil et la pose de l'animalqu'on veut imiter, en l'appuyant sur une

petiteplancheenbois; onplace ensuitedes soutiensen fil de fer ou en boissur lesparlies quidoiventrester

minces, et les pattes surtout,; s'il s'appuie dessus ou si ellessont susceptiblesde ne pas avoir de points'

d'appui.Cesprécautionssont d'une urgente nécessité.Unefoisdans ces conditions,vousle tenez sur glace

pour léfaireraffermiret le travaillerensuiteavecun ébauchoir;il ne faut pas se presser, ni non plus y tra-

vaillertrop longtemps;il faut par intervallele remettre sur la glace, d'abord pour.lui donner de la solidité,

et ensuitepour rafraîchirl'esprit; si les yeux se fixenttrop longtempssur un sujet, on finitpour ainsi dire

par le perdre de vuef après quelquesinstants de repos, on se rend mieux comptedes proportions et les

défautsdeviennentplussaillants. "' ...-•.- , i . ,. • .

Lesanimauxen graisseréclamentles mêmessoinsque ceuxmodelésen beurre. La graisseest préparée
dans les conditionsordinaires. On la tient aussi blanche que possible sans la fouetter trop, puis on la

couledansun vase quelconquepour la faire refroidir en bloc; on l'aprend ensuite par petite partie qu'on

gratte attentivementavecun petit couteauen l'appuyantsur du papier blanc. Ce travail réclamed'être fait

avecuneextrêmepropreté.Onlaplaceensuitedans un linge humide,pour la manieren tous sens, entre les

mains; par ce travail,elle se ramollitet devientsouple;alors on ébaucheaussitôtle sujet en l'appuyant sur

une petiteplancheet soutenantlespartiesmincesavecun fil de fer. Cesfilsde fer peuventêtre piqués sur

un grosbouchontailléà peu près de la formedu corps de l'anima'.Ontravaille ainsi sur un corps solide,

il n'y a plusqu'à masquerle tout de graisseet à modeler commede coutume. L'essentielest de lui donner

d'un trait sa pose,afinde n'avoir plusaucunepartieà augmenter,maisplutôtà diminueravec l'ébauchoirou

tout autre outil. Cessujetsexigent d'être bien proportionnés,cela fait passer inaperçus les petits défauts

de perfectionqu'on ne peut exigerde nous et quiau fond ne sont pas nécessaires, car l'effet d'ensemble

leur supplée'toujours.
'

Lesdessinsn"594, 95, 99et lL4sont surmontésde quatre sujetsdifférents; le sanglier est un des plus
facilesà exécuter; la poseet là formede l'aninials'y prêtentd'ailleurs avantageusement.Le lionrentre dans

l'ordredessujetscompliqués.Leslionneset les tigressont d'une exécutionplus facile;maison a toujoursla

facultédu coulagepour ressource;c'est un expédientqu'on est quelquefoisobligéd'adopter malgré soi. Ce

lioncouléou modelédoit toujoursêtre soutenupar lerocheret reliéaveccelui-cipar une tige en bols ou en

fer qu'ondissimuleavec de la graisse. Leserpentpeut être supprimé, bien qu'il n'offre aucune difficulté

sérieused'exécution.Lechevreuilesl daiisles mêmesconditionsque le lion; il n'a de point d'appuique sousle

ventre,il doitdonc trouverdansce tronc d'arbre unerésistancecertaine, et pour cela il faut que son corps
soit traversépar un soutienen fer ouen bois. L'écureuilest modeléet collé sur un arbre, imitéavec une

petitebranchede bois fixéed'aplombsur unmorceaude liègerecouvertde graisse.
Cessujets, nous,l'avonsditet nous ne saurions trop le répéter, doivent toujoursêtre faits sur modèle.

Lesbronzes,les plâtres, et.à défaut lessujets dessinés,sont indispensables.Lorsque les sujets sonl finis, il

faut imiteren dessousune espècede gazonet dérocher avec de la graissepasséeau tamiset quelques feuil-

lagesquidissimulentle pointde support de l'animal.

1000. — SUJETSCOULÉSDANSDESFORMESEN GÉLATINE.

Lecoulageà la gélatineest leprocédéqui convientle mieuxà noire travail; il est facileet à la portée de
tous. Par cemoyen,on peutreproduire les sujets les plus compliquésavec une extrêmeressemblance.C'est
une éludeà laquelle les cuisiniersdevraient s'attacher, car elle peut leur rendre de grands services. Ou
pourrait nous objecter que les sujets coulésont moins de mérite que ceux modelés,taillés ou sculptés;
on nesaurait, en effet,en disconvenir;mais ceux qui jugent nos travaux ne s'attachent guère qu'à l'elfct
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d'ensemble, et un sujet rendu dans ces conditions sera toujours bien accueilli, n'importent les moyens ou les

procédés qu'on aura adoptés pour son exécution.

Quel que soit le sujet qu'on veut obtenir, il faut en avoir le modèle en plâtre ou en métal quelconque.
On l'imbibe d'abord avec de l'huile; s'il est en métal, une légère couche suffit; s'il est en plâtre, il faut
l'huiler au pinceau à plusieurs reprises, ou le plonger dans l'huile ; on le laisse ensuite se ressuyer, puis
on le place sur un marbre en dressant à une petite distance de ses contours une bande d'argile excédant la
hauteur du sujet et fixée sur le marbre. Alors on relire le sujet pour couler dans le vide de la bande une
couche de gélatine ordinaire, peu mouillée et dissoute à l'eau. Aussitôt cette couche raffermie, placez le sujet
dessus et coulez dans les intervalles le restant de la gélatine jusqu'à ce que le sujet en soit complètement,
masqué, laissez-la bien refroidir, el quandelle est solidifiée, coupez ensemble la gélatine et l'argile surlalon-

gueur du sujet, en faisant arriver le couteau jusqu'à lui. Alors écartez les parties coupées pour enlever le sujet,
et les parties se referment d'elles-mêmes. Huilez intérieurement la gélatine à l'aide d'uu pinceau; replacez-la
sur le marbre, faites-lui une ouverture sur la partie supérieure; serrez la forme pour rapprocher les parties
et coulez aussitôt par l'ouverture pratiquée, la graisse blanchie, mais ramollie et assez liquide pour qu'elle
s'infiltre dans loules les cavités de la forme ; il faut nécessairement observer qu'elle ne soit pas assez chaude

pourfendre la gélatine. La graisse à couler est la même que celle qu'on emploie à l'usage des socles; elle peut
seulement être un peu moins chargée en saindoux. Quand celle graisse est froide, ouvrez le moule et relirez
le sujet. Ces moules, bien faits, servent pour plusieurs opérations. Si les sujets offraient de grandes difficultés

pour être démoulés, il faudrait couper l'argile et la gélatine en plusieurs endroits.
Il y a une autre manière de couler qui convient aussi pour certains sujets. On coule une couche de géla-

tine au fond d'une petite terrine ou tout autre vase, on la laisse refroidir, on place le sujet deboul et on coule
autour le reste de la gélatine jusqu'à ce que le sujet en soit couvert. Laissezbien refroidir; coupez la gélatine
en croix sans détacher les parties, pour enlever le sujet et la remettre dans la terrine; pratiquez une petite
ouverture circulaire en dessus, afin de couler la graisse dans les conditions indiquées plus haut. Une ligure,
par exemple, se moule la face tournée au fond de la terrine, sans qu'il soit nécessaire de couvrir toute la

tête; en ce cas, on la relire de la gélatine sans qu'il soit utile de fondre celle-ci.

Quand on coule un sujet compliqué et dans une pose présentant des détails minces ou écartés, il arrive

alors qu'on est obligé de le diviser el défaire les moules en plusieurs pièces séparément; cela n'influe guère sur

la réussite du sujet lui-même ; mais on doit éviter autant que possible la division, par rapport à la difficulté du

soudage.
Avec la ressource de la gélatine, tout sujet constitue en corps dur n'atteignant pas des limites démesurées

peut être reproduit en quelques heures. C'est un avantage que nous considérons comme un progrès; car en

dehors même des sujets qu'on peut employer seuls, on se trouve souvent embarrassé pour ajouter aune

pièce quelques détails qui, faits à la main, exigeraient beaucoup trop de temps; et pour ne citer qu'un exemple,
nous dirons que les tôles d'enfant el de satyre des soclesn05106el 107ont été coulées, tandis que le restant des

socles était taillé et modelé. On peut ainsi, tout en gagnant du temps, obtenir des résultais précis; l'essen-

tiel est de choisir les sujets en rapport el de les appliquer avec discernement.

1001. — SUJETS EN TÉTINE TAILLÉS.

Ce genre esl évidemment très-coquet, mais il réclame une grande pratique; car on n'exécute que des petits

sujets minutieux, le plus souvent rapportés en plusieurs pièces. Il faut donc une extrême précision dans les
détails el beaucoup d'assurance dans l'exécution. On doit choisir les sujets avec goût et n'entreprendre que
ceux qui sonl dans les limiles du possible. Les dessins nos98,100, 103, 104el 105, el les sujets des n,s 106, 107,

113, 115,116,119, 120, 121, 122, sont compris dans ce genre; en ajoutant quelques détails coulés cl mode-

lés, une infinité d'autres sujets élégants peuvent être traités de même.

La graisse qu'on emploie à cet effet est la même que pour les socles. Quand elle est dissoute, on la blanchit

par les procédés ordinaires pour la couler dans des moules en cuivre, fer-blanc, ou des caisses en papier, en se

rapprochant autant que possible de la forme des sujets qu'on veut obtenir. Quand ces détails sont raffermis,
on les ébauche, les uns après les autres, en les rangeant Jà mesure dans un vase quelconque entouré avee

de la glace, afin d'atténuer la chaleur que les mains leur communiquent. Une fois qu'ils sont tous refroidis,

on reprend les premiers, on leur donne un peu plus de tournure et on les range de nouveau sur glace;

on suit cette méthode jusqu'à ce que les sujets soient terminés; alors on les assemble et on leur donne l'aplomb
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nécessaire- on les soude simplement en chauffant insensiblement les deux parties ou en les collant avec de

la o-raissemaniée et ramollie entre les doigts. Si les morceaux rapportés se trouvent dans des positions à pou-

voir être entraînés par leur propre poids, il faut les piquer avec des tiges en bois ou en fil de fer, avant de les

coller après la pièce capitale qui fait le corps du sujet. Tous les sujets de forme légère doivent être traversés

par une douille en bois ou en fil de fer, afin de pouvoir assembler les pièces solidement.

1002. FLEURS EN SAINDOUX,BEURREET CIRE.

Les fleurs en beurre ou en graisse sont d'un joli effet. Les roses sont en quelque sorte les plus faciles, car

on les pousse au cornet à l'égal de celles en glace ; elles se font en beurre ou en saindoux, colorées ds la nuance

des fleurs naturelles. Les fleurs en cire sont d'une exécution plus simple et donnent beaucoup plus de variétés.

On obtient la composilion en faisant dissoudre auJjain-maricune quantité voulue de cire vierge, la plus blan-

che possible, avec un cinquième de son poids de blanc de baleine etun cinquième de térébenthine. Quant à l'opé-
ration elle-même, elle consiste à tailler les moules ou plutôt les formes des fleurs qu'on veut confectionner,
sur des carottes ; ces formes doivent être taillées en relief dans le genre des moules en plomb dont on fait les

fleurs en sucre au cassé. Les fleurs se moulent sur la superficie. Ainsi, pour faire une clochette, il faut tailler

la carotte déforme conique, de manière qu'en trempant celle partie dans la cire, la couche qui s'y attache, une

fois refroidie tombe en forme de clochette simple ou cannelée, suivant que la carotte a été taillée. Les roses, les

tulipes, les camélias se font feuillepar feuille; on les farde ensuite avec les doigts teints avec des couleurs fines
et on assemble les feuilies sur de petites liges de bois pour pouvoir les piquer. La térébenthine ramollit la cire

aupoinl de pouvoir la travailler sans qu'elle se brise; le blanc de baleine ou sperma ceii lui donne du bril-
lant. On comprend combien de variétés on peut obtenir et combien aussi il est facile, avec un peu d'idée, de
tirer par ces simples procédés des détails importants. On opère ordinairement avec des moules en bois, mais
ils ne sont pas toujours à notre portée ni de forme voulue; l'expérience nous a appris que les légumes peuvent
fort bien les remplacer; leur humidité naturelle contribue à ce que la cire s'en détache facilement. Ainsi, pour
opérer, on place la cire fondue dans de petits moules à darioles tenus au bain -marie, et les formes en légume
dnns un verre d'eau ; ces formes doivent être piquées au bout de brochettes pour en faciliter le maniement. Alors
on trempe vivement un moule dans la cire en !e sortant aussitôt ; il emporte avec lui une couche mince de cire
qui se fige au contact de l'air et tombe pour ainsi dire naturellement. Pour mouler de nouveau, il faut encore
retremper le moule dans l'eau, puis dans la cire liquide et la laisser refroidir pour détacher la fleur ; cette opé-
ration se fait avec une extrême promptitude, el en peu d'instants on peut obtenir feuilles el fleurs.

Celle composilion peut être colorée dans son étal de liquidité en teinte jaune, rouge, bleue ou verte; mais
si l'on lient à rendre l'expression plus naturelle, il convient mieux de colorier les fleurs après qu'elles sont
moulées. On emploie à cet usage les couleurs fines pulvérisées el étendues avec quelques gouttes de jus de citron ;
on se rougit insensiblement les doigts pour en frotter les feuilles de rose, une par une, ou les fleurs qu'on veut
colorier. On colorie également à l'aide du pinceau, s'il ne s'agit que de produire des veines sur les fleurs; pour
colorier des feuilles vertes, la couleur peut, sans inconvénient, être dissoute dans la cire même. Les couleurs
broyées que l'on vend en vessies conviennent à cel usage.

1003.— GELÉESGRASSESDITES ASPIC.

Il y a plusieurs sortes de gelées; mais celles que nous allons traiter dans ce chapitre ne s'emploient qu'à
garnir ou composer des grosses pièces et entrées froides ; elles se divisent en deux variétés seulement : la
grasse el la maigre. La première s'adapte à presque toutes les pièces froides, n'importe leur nature; la
seconde est exclusivement réservée aux entrées et grosses pièces de poisson destinées au service maigre.
L'une et l'autre de ces deux espèces doivent réunir les mômes qualités, quoique traitées difië.cmmenl; c'e l-
à-dire qu'elles doivent être limpides, d'une consistance raisonnéc el d'un goût agréable et appétissant, quin'est pas tout à fait celui des consommés ordinaires; elles en diffèrent dans la préparation, surtout par les
parties gélatineuses qu'elles contiennent en suffisante quantité pour pouvoir les amener à l'étal solide parle refroidissement sur glace. La consistance à donner aux gelées dépend beaucoup de l'emploi qu'on leur
destine. Celles qui doivent être employées à croûtonner demandent plus de consistance que celles destinées à
être simplement moulées et servies en sortant de la glace. Le manque ou l'excès de solidité sont des défauts
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qu'il faut soigneusement éviter; dans le premier cas, elle est désagréable et peu savoureuse ; dans le second,
elle ne donne que des résultats de pauvre mine qui ne répondent nullement au but de l'opération. Dans cer-
taines circonstances, telles que pour les grands dîners ou buffets pour bals, il ne faut pas négliger de tenir les

gelées plus fermes que de coutume, en ce sens qu'elles sont exposées pendant plusieurs heures à une tem-

pérature assez élevée pour les fondre si elles étaient très-délicates. Les gelées, grasses ou maigres, peuvent
être plus ou moins foncées en couleur; mais la teinte la plus usitée est une belle couleur d'ambre. Certaines

grosses pièces exigent une-gelée plus foncée; d'autres peliles entrées, celles de volailles surtout, peuvent
être servies avec une gelée presque blanche; ceci pour faire diversion dans un service où les pièces froides
sont nombreuses. Une seule pièce peut être quelquefois garnie de gelée de deux teintes différentes, dont une

très-pâle et l'autre plus foncée; mais ce genre est peu usité.
La clarification parfaite delà gelée est, sans contredit,une de ses qualités trop apparentes pour échapper

aux moins connaisseurs. Une gelée bonne de goût et de consistance sera toujours mal accueillie si ele

manque de limpidité. On arrive à un résultat satisfaisant de clarification par différents procédés. Nous ne

mentionnerons que ceux qui nous paraissent les plus convenables sous différents rapports. Nous terminons

en disant que l'influence d'une atmosphère nébuleuse suffit quelquefois pour troubler ou diminuer la force
des gelées ; mais celle influence se ressent surtout dans la clarification.

1004. — GELÉEGRASSE.

Proportions : 3 kilos de veau désossé, noix ou jarret, 1 kilo de tranches de boeuf, 2 poules ou le même

volume de parures, une perdrix colorée, 4 ou 6 pieds de veau désossés, flambés et blanchis ; % bouteille de

vinblanc sec, 8 lilres d'eau, carolles, oignons, bouquet de persil garni, un grain de sel.

Apprêts : Placez dans une petite marmite beurrée le boeuf, la volaille, les pieds de veau blanchis,
2 carottes, 2 oignons el le bouquet; mouillez avec 4 décilitres de bouillon et faites tomber à glace, sans que le

fonds prenne couleur, sitôt la réduction complète ; relirez la marmite du feu et laissez-la refroidir un moment;

ajoutez le veau el la perdrix à moitié rôtis à la broche.ou au four, et mouillez avec 8 litres d'eau environ el

les trois quarts du vin blanc; placez la marmite en plein fourneau; sitôt que l'ébullition se développe,
retirez-la sur l'angle pour l'écumer; la marmite doit êlre pleine jusqu'à 3 centimètres du bord; couvrez-la

et réglez l'ébullition pour qu'elle soit insensible et continue jusqu'à parfaite, cuisson des viandes; relirez à

mesure celles qui le sont le plus tôt; ce fonds ainsi cuit à bouillons modérés doit êlre déjà clair et d'une légère
teinte blonde ; passez-le alors à la serviette et dégraissez-le aussi bien que possible, ceci est un. point
essentiel pour sa clarification ; essayez sa consistance en en versant une cuillerée dans un petit moule que
vous placez sur la glace. Si la gelée est suffisamment collée, elle doit se congeler au bout de quelques
minutes: son degré de solidité doit servir de guide sur sa consistance future; si par hasard eilese trouvait

trop faible, leparli le plus simple est de la rectifier avec quelques feuilles de bonne gélatine; si elle était

trop ferme, on peut l'étendre avec du bouillon blanc de volaille. Mais il faut autant que possible se régler

pour ne pas avoirbesoin de ces adjonctions; gouttez la gelée etlaissez-la refroidira demi. Cela fait, pilez
400 gr. par moitié de maigre de boeufcl volaille piles ensemble ; lorsqu'elles sont réduites en pâle, ajoutez-
leur un oeufentier que vous broyez ensemble; étendez avec le reste de vin, la moitié d'un jus de citron et

4 cuillerées de la gelée ; relevez ces viandes dans une casserole conforme au volume ; versez l'appareil
dedans peu à peu en agitant avec un fouel ; placez la casserole sur un feu modéré pour chauffer le liquide

graduellement, mais il ne faut pas le perdre de vue cl le retirer avant que l'ébullition se développe complè-

tement; alors couvrez la casserole, laisscz-Ia en cet état quelques minutes sans la toucher; passez ensuite

la gelée dans une serviette ni trop serrée ni trop claire, passée à l'eau froide, attachée par les quatre coins

à un tabouret de cuisine, et sous laquelle vous placez une casserole élaméc ou un vase en porcelaine pour
recevoir la gelée; reversez les premiers jets sur la serviette, jusqu'à ce qu'elle passe tout à fait limpide ;
autant que possible le tabouret doit être placé à l'endroitle plus chaud de la cuisine el à l'abri des courants

d'air ; si la gelée passait difficilement, il faudrait la couvrir avec une plaque sur laquelle on met quelques char-

bons ardents. La gelée, une fois passée, doit être recouverte d'une feuille de papier percée de petits trous et

tenue au frais ou sur la glace, si on ne l'emploie immédiatement.
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1005. — GELÉEBLANCHE.

Proportions : 4 kilos de veau désossé, jarret, sous-noix, épaule ou tranche du cuissol; ces viandes

doivent être lavées et ficelées; 4 ou 5 pieds de veau désossés et blanchis, 2 poules, 2 carottes, 2 oignons, un

bouquet de persil garni, V%bouteille de vin blanc, 6 litres d'eau et un grain de sel.

Apprêts .-Emplissez la marmite avec les viandes et l'eau froide ; placez-la sur le feu ; amenez graduelle-

ment à l'ébullition et écumez avec soin. Celafait/ajoutez les trois quarts du vin et les légumes ; retirez la mar-

mite sur l'aiio-ledu fourneau et faites-la marcher doucement jusqu'à ce que les viandes soient bien cuites, en

ayant soin d essuyer de temps en temps le bord des parois intérieures de la marmite pendant la cuisson ; puis

passez la «-cléc à la serviette ; dégraissez-la strictement ; essayez sa consistance pour la rectifier selon ses

besoins ; clarifiez-la au feu avec 4 blancs d'oeufs à moitié fouettés, le restant du vin el un jus de citron .

fouettez bien le tout ensemble jusqu'à ce que l'ébullition approche ; alors retirez la casserole hors du feu et

couvrez-la d'un couvercle sur lequel vous placez quelques charbons ardents; évitez l'ébullition ; dès que les

blancs sont raffermis, passez la gelée à la serviette en la versant tout doucement à la cuiller; rémelt-'z les

premiers jets jusqu'à ce qu'elle passe limpide; lorsqu'elle est froide, couvrez-la d'un papier et tenez-la au

frais. '
1006.— GELÉEGRASSEA L'ITALIENNE.

Proportions: 2 kilos de maigre de boeuf, 2 kilos de veau, 1 perdrix, 2 poules colorées, 2kilos de couennes

de porc frais bien dégorgées, grattées et blanchies, 2 verres de marsala, 1décilitre de bon vinaigre, 6 litres

d'eau, 2 carottes, 2 oignons dont un piqué de clous de girofle, un bouquet de persil garni d'aromates

Apprêts : Opérez de mêmequ'au n° 1004pour ce qui concerne la cuisson ; clarifiez ensuite avec 400grammes

de maigre de boeuf ou de volaille, un oeufentier, le vinaigre, quelques feuilles d'estragon et un peu de sucre.

Ce dernier est facultatif.

1007. — GELÉE DE POISSON.

Proportions : 6 kilos de poissons gélatineux tels que : brochets, carpes, perches, tanches, anguilles, bau

drcuils, par parties proportionnées, 400 grammes de colle de poisson ou 500 de bonne gélaliue, 6 litres

d'eau, une bouteille de vin de Sautcrne, 3 carottes, 2 oignons, un bouquet, 2 champignons, 2 cuillerées à

bouche de vinaigre.

Apprêts : Avec les têles et parties inférieures des poissons marquez un bouillon blanc sans sel ; placez les

poissons divisés en tronçons dans une casserole beurrée et foncée avec les légumes émincés ; mouillez avec
moitié du vin et faites tomber à glace sans laisser prendre couleur ; mouillez ensuite avec le bouillon de poisson
elle restant du vin ; ajoutez unbouquet et un grain de sel; faites partir; écumez attentivement et laissez conti-
nuer l'ébullition régulière et modérée jusqu'à ce que le poisson soit cuit ; alors passez cl dégraissez ; remettez
le fonds dans une casserole avec de la colle de poisson coupée par morceaux elbien lavée; failes-la dissoudre
tout doucement; il faut la remuer souvent avec une cuiller pour éviter qu'elle n'attache au fond ; cela fait,
passez la gelée, essayez sa consistance, goûtez-la et clarifiez-la avec 3 oeufsentiers, le vinaigre el un jus de

cilron; travaillez un moment en plein fourneau, el relirez la casserole couverte sur un feu très-doux, de manière
à ce que la clarification s'opère très-lentement, sans autre soin que celui de veiller à ce qu'elle ne bouille pas
trop vivementet d'un seul côté ; après quelques légers bouillons, passez la gelée à la serviette. Cette gelée peut
être blanche ou légèrement colorée; dans ce dernier cas, il faudrait laisser tomber le poisson à glace, ou
additionner quelques gouttes de caramel brun, mais non brûlé.

1008. — GELÉEDE GIBIER.

Proportions : 2 perdrix, 1 lièvre duquel vous aurez retiré les filets, 4beaux pieds de veau blanchis, quel-
ques lamcsde veau ou une poule dépecée, 2 carottes, 2 oignons, 1 bouquet de persil avec aromates complets,
1 bouteille de vin blanc et 6 à 7 litres de grand bouillon.

Apprêts : Placez toutes les viandes dépecées dans une casserole beurrée, avec moitié du vin el un déci-
litre de consommé; faites-les tombera glace; mouillez ensuite avec le grand bouillon; ajoutez les pieds
blanchis et bien rafraîchis; faites partir en ébullilion ; écumez avec soin et ajoutez le reste du \in et les
légumes ; laissez cuire doucement jusqu'à extinction, Lorsque les pieds sont suffisamment cuits, passez la
gelée, dégraissez-la attentivement à la cuiller, et ensuite en passant un papier à filtrer dessus pour ne laisser
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aucune parcelle de graisse ; essayez sa force et assurez-vous de son goût pour lui faire les rectifications

nécessaires ; clarifiez-la ensuite avec la moitié des filets de lièvre piles avec quelques parures de volaille,

2 oeufsentiers et un verre de madère, d'après les procédés indiqués plus haut.

1009. GELÉEA L'ANGLAISE.

Ayez la quantité voulue de gelée de volaille, gibier ou poisson, finie d'après les prescriptions données

plus haut. Si la gelée est de volaille, pilez un ou la moitié d'un estomac rôti, que vous étendez avecquelques

cuillerées à bouche de sauce suprême, puis avec la gelée froide, mais liquide; passez à l'élamine el faites

prendre sur glace. Si la gelée était de gibier, il faudrait lui additionner des chairs de gibier, cuites et passées ;

une gelée qui ne serait pas trop transparente peut parfaitement être employée à cet usage.

1010.— GELÉEPOURCROUTONS.

Faites refroidir de la gelée dans un plat à sauter; donnez-lui l'épaisseur que doivent avoir les croûtons ;

si l'idée n'est pas bien arrêtée sur ce point, refroidissez-la dans une casserole afin de l'obtenir assez épaisse

pour la diviser aumomenl, selon les exigences, et faites-la refroidir sur glace ; le moment venu, étalez une

serviette humide sur une table et renversez lagelée dessus, soit après avoir trempé la casseroleà l'eau chaude,
ou simplement en lui faisant prendre de l'air d'un côté avant de la renverser ; alors distribuez-la en lames

plus ou moins épaisses, selon le genre de croûtons : ils peuvent être en triangles, en gros dés, en carrés longs,

losanges, ronds ou croissants; taillez-les à l'aide d'un coupe-pâle trempé dans l'eau chaude, mais sans

trop les manier. Le point le plus essentiel, et que tout le monde n'obtient pas avec le même succès, c'est la

régularité et la précision des croulons; c'est peu de chose, et pourtant on ne l'apprend qu'avec une longue

pratique. Il faut en outre que les croûtons soient toujours proportionnés aux pièces auxquelles ils s'ad;>ptenl
el surtout taillés dans de mâles proportions. La gelée esl, sans contredit, le plus bel ornement des pièces

froides, mais il faut pour cela la distribuer avec connaissance de cause : nos dessins peuvent donner une

idée du parti que l'on peut en tirer et des différentesformes les plus applicablesaux croulons.

1011. — GELÉEHACHÉE.

Celte gelée est d'un grand secours comme effet et aussi pour soutenir les croûtons ; elle sert encore à
dissimuler les jointures et combler les vides. Lagelée hachée se fait avec les parures des croûtons hachées sur
une serviette humide ; lorsqu'elle est à son point, il faut l'arroser avec de la gelée fondue; de celle manière
elle devient plus lisse et se soutient davantage. Onpeut la pousser au cornel ouà la poche,encordons réguliers.
C'est ainsi qu'on la fait pénétrer dans les interstices des pièces ou en petits groupes enlre les gros croûtons.
Dans les cas contraires, on la dresse à la cuiller. Les gros croûtons conviennent mieux pour bordures que
la gelée hachée; mais celle-ci entremêlée avec les croûluns produit toujours bon effet.

1012. —SAUCES FROIDES.

SAUCEMAYONNAISEALAGELÉE.—Pourune sauceordinaire, faitesfondre2décilitres de gelée grasse oumaigre;
lorsqu'elle est refroidie, placez-la dans une casserole avec 1 décilitre d'huile, un demi-jus de citron et une

cuillerée de vinaigre à l'estragon, sel, poivre et moutarde : celle dernière esl facultative.Placez la casserole

sur glace et fouettez le contenu avec un fouel élamé ; sitôt que la sauce commenceà se lier el blanchir,
fouettez-la hors delà glace pour éviter qu'ellene devienne trop ferme et qu'elle ne se graine pas. Celtesauceest

plus lisselorsqu'elle n'est préparée qu'au moment de l'employer. Elle a l'avantage que l'on peut en faireune

grande quantité en fort peu de temps, et ne se décomposepas, pourvu qu'on ail soin de la tenir au frais. Celte,

mayonnaise convient pour masquer les entrées, mais celle aux oeufsest préférable pour servir en saucière.

SAUCEMAYONNAISEAUXJAUNESD'OEUFS.— 4 jaunes d'oeufssuffisent pour absorber un demi-litre d'huile;
on pourrait diminuer le nombre de jaunes, mais le résultat est moins certain; les jaunes doivent êlre de

première fraîcheur, el l'huile ni chaude, ni figée : ce dernier cas doit être scrupuleusement évité, car l'huile

trop froide ne se lie qu'imparfaitement avec les jaunes el se décompose alors Irès-promptement.
Procédé: Placezlesjaunes d'oeufsdans une terrine, tenez celle-cisur la glace, additionnez un peu de sel et

travaillez-les avec une cuiller en bois ou spatule; dès qu'ils cominencentà se lier, ajoutez peu à peu quelques
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légers filets d'huile ; lorsque celle huile est bien incorporée aux jaunes et qu'ils ont pris du corps, versez-en

del'autre, mais toujours peu à peu et sans discontinuer de tourner jusqu'à ce que la masse soit consistante ;

pressez alors quelques gouttes de jus de citron dedans ; une fois au degré, on peut augmenter le volume de

l'huile: le point essentiel est de n'en pas mettre trop à la fois, afin de l'incorporer promptement. A mesure

que vous en avez incorporé une certaine quantité et que la sauce prend de la consistance, il faut ajouter quel-

ques gouttes de citron ou de vinaigre à l'estragon ; celte addition d'acide dilate légèrement la mayonnaise,

mais avec le travail elle reprend aussitôt son corps élastique. On continue ainsi en alternant l'huile et l'acide

jusqu'à ce que le volume soit suffisant, puis on finit de l'assaisonner ; on lui donne le point voulu de

liquidité avec du jus du citron ou du vinaigre à l'estragon. La mayonnaise est susceptible à tomber, si on la

laisse trop consistante. S'il arrivait, soit à cause delà chaleur ou d'un autre motif, que les oeufs ne prissent

pas de consistance en principe, vous ajouteriez une pincée de poudre de moutarde, et la liaison des deux

corps serait immédiate ; si au contraire, pendant l'opération, on faisait une trop forte addition d'huile ou

d'acide, la mayonnaise se relâcherait, il faudrait alors arrêter de suite le travail, prendre une autre terrine,

un ou deux jaunes d'oeufs, et recommencer l'opération, en incorporant de l'huile peu à peu, puis à mesure

que l'appareil prend du développement et du corps, lui incorporer par intervalle la mayonnaise tournée, qui de

celle manière reprend aussitôt son velouté. Il faut seulement observer si la mayonnaise première est tournée

par excès d'huile ou d'acide ; dans le premier cas, vous faites entrer quelques gouttes de jus de citron en la

travaillant ; dans le second, vous ne mettez que de l'huile. Si on traite la mayonnaise en grande quantité, il faut

en dernier lieu la travailler avec le fouet ; le mélange devient plus facile en considération de la masse, que

la spatule ne ferait que couper en lous sens sans la rendre légère. On peut incorporer à cette mayonnaise un

peu de gelée réduite et presque froide, pour mieux la soutenir.

SAUCEBAYONNAISE.Préparez en tout point une sauce mayonnaise comme elle est décrite ci-dessus ; au

moment de la servir, incorporez-lui 61 grammes de maigre de jambon cuit cl haché très-fin, une gousse d'ail

blanchie à fond cl bien pilée, et enfin une forte pincée de piment en poudre.

MAYONNAISEA LABOHÉMIENNE.— Placez dans une terrine un décilitre de béchamel froide bien réduite,

travaillez-la vivement à la cuiller avec un jaune d'oeuf, et incorporez l'huile el l'acide avec les soins

indiqués ci-dessus. Celle mayonnnaise comporte moins d'huile et d'oeufs que la précédente; elle convient

par cette raison à certaines personnes que l'emploi de ces deux substances incommode.

MAYONNAISEALACHANTILLY.— Étendez 2 décilitres de gelée fondue et froide avec le même volume

d'huile, un jus de citron, un filet de vinaigre et unepincée de sel; travaillez sur glace à l'aide du fouet; quand
la mayonnaise est bien mousseuse, incorporez-lui peu à peu à la cuiller 1 décilitre de crème fouettée et bien

égoutlée.

MAYONNAISEAL'ITALIENNE.—Passez à l'élamine moitié d'une cervelle de veau cuite d'après les procédés
ordinaires, travaillez-la ensuite clans une terrine avec 2 jaunes, étendez-la peu à peu avec 3 ou 4 décilitres

d'huile et quelques cuillerées de bon vinaigre, assaisonnez avec sel, poivre et moutarde.

MAYONNAISEALARAVIGOTE.—Blanchissez dans un poêlon une poignée d'herbes ainsi composée : estragon,
pimprcnelle, ciboulette, cerfeuil et persil; égojltez, exprimez bien l'eau et pilez-les ensemble au mortier
avec 4 filets d'anchois ell cornichon, additionnez une cuillerée de mayonnaise el passez au tamis; incorporez
ensuite celte purée à la mayonnaise avec une demi-cuillerée de moutarde. On peut faire celte ravigote en
hachant simplement les herbes blanchies pour les mêler ensuite à la mayonnaise avec une cuillerée de

persil cru haché très-lin.

MAYONNAISEA LATARTARE.— Incorporez dans 3 décilitres de mayonnaise 6 cuillerées à bouche de fines
herbes crues, composées de persil, ciboulette, échalote, cornichons, câpres et racines de raifort râpé ; le
tout très-fin et en proportion ; ajoutez une cuillerée à bouche de moutarde et une pointe de cayenne.

MAYONNAISEAU BEURREDEHOMARD— Retirez les oeufs ainsi que les parties rouges et celles crémeuses
qui se trouvent dans l'intérieur du coffre, broyez-les dans un petit mortier et faites-les passer à l'élamine;
étendez celle purée avec 2 cuillerées de moutarde et un filet de vinaigre, puis incorporez-lui peu à peu
3 décilitres de mayonnaise.
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MAYONNAISEAUREURRED'ÉCREVISSE.— Faites piler des belles coquilles d'écrevisse avec 100 grammes de

beurre, que vous placez aussitôt dans une casserole^ et cuisez doucement pendant dix minutes; pressez
ensuite la préparation pour en extraire le beurre rouge, auquel vous additionnez quelques cuillerées d'huile

pendant qu'elle est encore liquide ; incorporez celle préparation froide avec 3 décilitres de sauce mayonnaise
ordinaire. .- . . :. .

BEURREDEPROVENCE— AYOLI.—Épluchez 5 à 6 gousses d'ail, placez-les dans un petit mortier à la main

et broyez-les pour les.réduire en pâte; l'essentiel est qu'il ne lui reste aucun corps dur ou grumeleux; il faut

l'amener au point d'une pommade,lisse ; alors laissez couler de l'huile d'une bouteille fermée dont le bouchon

aura été taillé de manière à la laisser échapper en petits filets ; versez-la d'abord avec modération, de sorte

qu'en tournant avec le petit pilon, elle se trouve immédiatement absorbée, et incorporez-la à l'appareil que vous

amenez peu à peu à consistance en. lui faisant prendre le corps d'une mayonnaise ferme; aussitôt que vous

avez incorporé quelques cuillerées d'huile, additionnez un jaune d'oeuf. Si on versait l'huile trop abondam-

ment,-l'appareil ttournerait; il faut donc le conduire avec ménagement, et additionner de temps en

temps quelques gouttes de jus de citron, pour le lier, le blanchir el le maintenir à consistance. Ce beurre

n'est guère usité que dans le midi de la France : on le sert particulièrement avec de la morue bouillie, ou des

légumes. ; • . i • ••••

SAUCERÉMOULADEALAPROVENÇALE.— Hachez très-fin 6 cuillerées à bouche de persil, cerfeuil, estragon

blanchi, échalotes, câpres et cornichons, exprimez bien l'eau de ces éléments et jetez-les dans un petit
mortier pour les réduire en pâle; ajoutez alors 8 filets d'anchois, 6 jaunes d'oeufs durcis et refroidis;

pilez de nouveau jusqu'à ce qu'il ne reste aucun fragment de ces corps différents; ajoutez alors un jaune
d'oeuferuelune cuillerée de moutarde, tournez incessamment l'appareil avec le pilon, en incorporant peu
à peu 3 décilitres d'huile et quelques cuillerées de vinaigre à l'cslragon. Celte sauce doil avoir la consistance
et le velouté d'une mayonnaise; assaisonnez avec sel el poivre.

SAUCERÉMOULADEA LARUSSE.— Préparez une sauce rémoulade comme la précédente ; lorsqu'elle est

consistante, ajoutez une cuillerée de raifort râpé, une forte pincée de sucre et quelques cornichons coupés en

petits dés. _

SAUCEPERSILLADE.— Hachez Irès-fin 2 cuillerées à bouche de persil et échalotes blanchis, et 2 cuillerées
de champignons cuits; placez le tout dans une terrine avec une cuillerée de velouté froid, étendez avec
1 décilitre d'huile et un peu de vinaigre à l'estragon, assaisonnez avec sel et poivre, additionnez une cuillerée
de vert d'épinards au dernier moment.

SAUCERAVIGOTEA L'HUILE.— Mettez dans une terrine 3 cuillerées de persil, cerfeuil, estragon et ciboule
hachés très-lin; ajoutez 2 cuillerées de câpres également hachées, une de moutarde et 4jauncs d'oeufs durs

passés au lamis; assaisonnez avec sel, poivre, huile el vinaigre ; celle sauce ne doit pas êlre liée.

SAUCEA LAGÉNOISE.— Pilez à cru une forte poignée de persil, autant de pimprenelle, cerfeuil, estragon
el ciboulette; pressez ensuite ces herbes dans un linge, conservez l'eau qui seule doit servir. Ayez50 grammes
de pistaches émondées cl bien dégorgées à l'eau fraîche avec 50 grammes de pignons ; égouUcz et cssuycz-lcs
bien, pilez-les ensemble au mortier en les mouillant peu à peu avec l'eau des herbes; lorsqu'elles sont pilées,
elles doivent former une pâte verte de la consistance d'une mayonnaise; passez-la au tamis et relevez-la dans
une terrine; alors incorporez-lui peu à peu 2 décilitres d'huile fine, un jus de citron, vinaigre et sel.

BEURREDEMONTPELLIER.—Blanchissezdans un poêlon 2 poignées de fourniture de salade ainsi composée :

estragon, pimprenelle, ciboulette, cresson alénois, cerfeuil et persil ; donnez deux minutes d'ébullilion ; égoul-
tez el rafraîchissez ; exprimez soigneusement toute l'eau ; pilez ces herbes dans un mortier avec 2 cuillerées
à bouche de câpres, 2 cornichons hachés et pressés, 6 jaunes d'oeufs durs et une vingtaine de filets d'anchois
bien lavés; lorsque tous ces éléments sont bien piles, ajoutez-leur 300grammes de beurre; lorsque celui-ci est

incorporé, additionnez peu à peu un décilitre d'huile d'olive; passez alors le beurre au tamis el travaillez-le
à la spatule dans une terrine, assaisonnez-le de bon goûl el donnez-lui une teinte légère, avec une addition
de vert d'épinards. Si c'est en clé, tenez-le sur glace jusqu'au moment de l'employer: s'il était trop ferme,
il faudrait d'abord bien le travailler et l'étendre avec un peu d'huile.



DU FROID.>— SAUCES ET GARNITURES. 555

BEURREPARISIEN.— Avec les coquilles de 50 écrevisses marquez 150 grammes de beurre rouge, pilez

parfaitement les filets de 15 anchois fins, ajoutez 1 décilitre de béchamel bien réduite, 150 grammes de

beurre frais et 2 cuillerées d'huile d'olive; passez ensuite au tamis dans une terrine; travaillez bien à la

spatule et incorporez-lui peu àpeu le beurre d'écrevisse liquéfié, mais froid ; tenez le beurre au frais jusqu'au

moment de l'employer.

1013. — SAUCESCHAUFR01X.

Les sauces Chaufroix sont à cette partie ce que sont les glaces à la pâtisserie ; c'est-à-dire que, grâce

•\elles le même appareil peut êlre représenté sous vingtaspects différents. Elles sont très-peu employées pour

masquer les grosses pièces, mais elles conviennent surtout pour glacer les garnitures et principalement les

entrées auxquelles elles donnent leur nom, c'est-à-dire les chaufroix. Elles ont le double avantage d'être

agréables à l'oeil et au palais; on ne pourrait raisonnablement contester qu'un membre de volaille ou de gibier

recouvert de ces sauces n'est pas meilleur et de plus belle apparence que s'il était simplement sauté ou rôti.

Nous ferons ressortir dans les formules suivantes, autant que possible, le parti qu'on peut en tirer.

SAUCECHAUFROIXBRUNE.— Placez clans une casserole 3 décilitres d'espagnole réduite au madère et au

fumet de gibier; réduisez-la de moitié avec 3 décilitres de gelée grasse très-ferme; passez à l'élamine et

vannez-la jusqu'à ce qu'elle soit tiède ; ajoutez 1 décilitre de gelée fondue; placez alors la casserole sur la

glace pilée en travaillant la sauce à la spatule, jusqu'à ce qu'elle commence à épaissir; arrivée à ce point,

relirez la casserole de la glace et redoublez de vitesse pour travailler la sauce afin de l'obtenir très-lisse. On

peut juger de suite de sa consistance à la manière dont elle masque la spatule ; elle ne doit êlre ni trop liée, ni

trop liquide, mais seulement au point de pouvoir laisser sur les objets masqués une couche unie el brillante.

On masque ceux-ci à l'aide d'une fourchette en les trempant entièrement dans la sauce, pour les ranger à

mesure sur une plaque et les laisser raffermir sans les loucher ; ils doivent se trouver recouverts d'une couche

mince et d'un brillant tout particulier; c'est là un point essentiel pour les objets délicats. Onles masque encore

en les plaçant sur un plafond où l'on a mis d'avance des petites parties de sauce de leur largeur, pour les

masquer ensuite de sauce à la cuiller ; le plafond se met sur glace et on cerne le tour des pièces avec la

pointe d'un couteau, pour les enlever et les dresser. On peut toujours couler sur les pièces masquées une

légère couche de gelée. Celte addition fait ressortir le brillant des sauces Chaufroix.

SAUCECHAUFROIXLIÉEAUSANG.—Réduisez 3 décilitres d'espagnole avec 2 décilitres de fumet de gibier
el3 décilitres de gelée ; ces fonds doivent être très-peu salés ; lorsque la sauce esl réduite d'un tiers, relirez-

la hors du feu, laissez-la refroidir une seconde et liez avec 2 cuillerées de sang de lièvre, cuisez ce sang une

seconde en tournant la sauce sans la laisser bouillir, el passez-la à l'élamine ; étendez-la avec 1 décilitre de

gelée fondue cl refroidissez la sauce sur glace en la tournant comme il est dit plus haut.

SAUCECHAUFROIXBLONDE.— Passez dans une casserole 3 décilitres de bonne allemande ou suprême bien

succulente; élendez-la avec 2 décilitres de gelée blanche corsée et très-ferme, et travaillez-la sur glace pour
la refroidir comme il est dit plus haut. Lorsqu'elle est arrivée à ce degré de liaison et de consistance voulu,

trempez les membres, filets, escalopes de volaille ou autres, et laissez-les refroidir sur une plaque, le côté qui
doit être vu toujours en dessus. On les pare ensuite avant de les détacher.

SAUCECHAUFROIXA LABUSSE.— Réduisez 3 décilitres de velouté, 1 décilitre de consommé blanc de volaille
et 3 de gelée blanche. Lorsque celte sauce commence à prendre du corps, ajoutez une liaison de 2 jaunes
d'oeufs et un demi-jus de citron, passez-la à l'étamino, élendez-la avec 1 décilitre de gelée fondue et une
cuillerée de vinaigre à l'estragon; travaillez-la sur glace comme ci-dessus; mélangez-lui, au moment de

saucer, une cuillerée d'estragon et persil hachés très-fin, lavés et bien épongés.

SAUCECHAUFROIXALAPURÉED'ARTICHAUT.— Réduisez d'un quart 2 décilitres de velouté avec 1 décilitre
de consommé blanc de volaille et quelques feuilles de bonne gélatine dissoute ; étendez avec ce liquide

décilitres de purée de fonds d'artichaut ; passez ensemble à l'élamine ; laissez refroidir l'appareil pour lui
incorporer 1 décilitre et demi de gelée blanche fondue, mais froide; liez-la ensuite sur glace.

SAUCECHAUFROIXAL'ESSENCEDECHAMPIGNONS.— Réduisez 3 décilitres de velouté avec 2 décilitres de
45
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consomméblanc devolaille,30 grammesde gélatine clarifiéeet 2 décilitresde fondsde champignonsbien

dégraissés.Lorsquela sauceestà moitiéréduite, passez-laà l'étamine, versez-lapour la laisser refroidiret

terminezcommeil est indiquéaupremierarticlede ce chapitre.

SAUCECHAUFROIXALAPURÉEDEVOLAILLEETGIBIER.—Réduisezde moitié2 décilitresde saucesuprême
avecle mêmevolumede gelée grassebienblanche; laissez-luiperdre sa plus grande chaleur; avec cette

sauce, délayez2 décilitresde purée de volaille; passez à l'étamine; étendez-laavec 2 décilitresde gelée
blancheet terminez commede coutume.Les saucesChaufroixauxpurées de gibierse traitentde même.En

général,ellesexigenttoujoursd'être recouvertesd'une mince couche de gelée, quand déjàellessont raffer-
miessur lesobjetsmasqués.

SAUCECHAUFROIXAUXTRUFFES.— Cettesaucese fait de deuxmanières : la premièreen réduisant3 dé^
cililresd'espagnoleavec3 décilitresde gelée, 1de madèreréduit de moitié,et 2décilitresdefondsde truffes
ou 200grammesde truffescruesémincées.Lorsquecette saucecommenceà se lier, on la passeà l'étamine

pour la refroidirensuitecommede coutume.Pourla secondeméthode,on réduit2 décilitresdesaucemadère

avecle mêmevolumede gelée; on la laisse tiédir pour lui incorporer 2 décilitresde purée de truffes; on

passel'appareilà l'étamine,pour l'étendreensuiteavec2 décilitresde geléeliquide,maisbiencollée; tournez-
la ensuitesur glacepour l'amenerau point de liaisonvoulu.

SAUCECHAUFROIXJUDÉENNE.—Ayez3 décilitresde veloutéen réduction; auderniermoment,additionnez
3 cuilleréesà bouche de câpreshachées; laissez refroidirà moitié; ajoutez encore 2 cuillerées de purée
d'anchois délayée avecun peu de gelée très-ferme; passezà l'étamine; incorporez-lui2 décilitresde gelée
réduite de moitiéet faites refroidirsur glaceen travaillantà la spatulepour la lier.

SAUCECHAUFROIXA LAPURÉEDETOMATES.—Réduisez2 décilitresdeveloutéavec2 décilitresde purée
de tomates bien rouge, 4 cuilleréesde glace de volailleet 2 décilitres de gelée, 5 feuillesde gélatine
dissoute; lorsquecelte sauce est réduite d'un tiers, passez à l'étamine et élendez-la avec 2 décilitresde

geléetrès-collée; passez-la sur glacepour la lieren la tournant.

SAUCECHAUFROIXALAPÊCHEUSE.—Faites 150grammes de beurre d'écrevisse bien rouge avec moitié

beurre, moitiéhuile; lorsqu'ilest cuit et passé, additionnez-leà la sauce Chaufroixblanche, réduite avec

1 décilitrede cuissond'huîtres; tournez-lasur glacepour la lier à laspatule.

SAUCECHAUFROIXCIRCASSIENNE.—Blanchissez,exprimez et pilez des feuillesd'estragon, de cerfeuil,

pimprenelleet ciboulette; 2 filetsd'anchois,câpres et cornichons; passez le tout au tamisfin, et incorporez
celtepuréeavecune sauceChaufroixblanche; ajoutezune cuilleréede vert d'épinards et liez-lasur glace.

1014. .— GARNITURESFROIDES.

MACÉDOINEDELÉGUMESFROIDS.—Haricotsverts taillésen losanges,flageolets,chouxde Bruxelles,petits

bouquetsde choux-fleursou de brocolis,poinlesd'asperges,petits pois, tous ces légumes blanchis sépa-
rémentà l'eau de sel, puiségoulléset misensembledans une terrineavec 2 cuilleréesde carottes (aillées
rondesou ovalesà la petitecuiller,blanchiesel cuitesavecduconsomméet un peude sucre,2 cuilleréesde
navetstaillésenpetitestigesà la colonneet cuits de mêmequeles carottes,2 cornichonscoupésendés et une

cuilleréedecâpres; marinezces légumesavechuile,vinaigre,cerfeuiletestragonhachés.Assaisonnez.

MACÉDOINERUSSE.—Cuisez2 carottes entières, taillez-les en petits dés ; taillez le même volumede

racinesde persilcuitesà l'eaude sel ; le mêmevolumede pommesde terre cuites, de betteraves,d'ogourcis
ou concombressalés,et champignonsau vinaigre; placeztousceslégumesdansuneterrine, additionnez-leur

des filets d'anchoisou de harengs coupésen petitsdés, de la langueà l'écarlale,des blancsde volailleet

filetsde gibier sautéset coupésde même,quelquescâpresentièreset raifort râpé ; assaisonnezavechuile,

vinaigreà l'estragon,sel, poivreet moutarde; il est bon de n'ajouterles betteravesqu'au momentde servir,

pour qu'ellesne rougissentpas lesautreslégumes.

JARDINIÈREFROIDE.—Tigesde carottes,de 3 centimètresde longueur, pousséesau tube à colonne,blan-

chieset cuitesau consomméavec une poinlede sucre et tombéesà glace, quand elles sont cuites, avec
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2 cuillerées de vinaigre à l'estragon; choux-fleursen bouquets, cuits bien blancs; haricots verts; fonds

d'artichauls coupésen quatre, parés ronds et cuits d'aprèsles règles ; tiges de salsifiscuites au blanc, lavées

et taillées de 3 centimètresde longueur; petits champignonscannelésou tournés ; pommesde terre taillées

rondes à la cuillerà racine, cuites à l'eau de sel et refroidies; betteraves cuites à l'eau et tailléesen liges

à la colonne; placer tous ces légumesséparémenten peliles terrines, lès mariner avec sel, huileet Vinaigre,

pour les dresser par groupesau moment.La variétédes légumes peut être augmentée ou diminuéeselon

l'importancequel'on attache à la garniture.

BOUQUETIÈRE.—Petites carottes tournées entières, blanchieset cuitesau consommé,sucre et vinaigre;

grosses tigesdesalsifiscuilesaublanc,puiségoullées,tailléesde4 centimètresde longueur; petitsfondsd'arti-

chautscoupés en deuxet cuitsàblanc; gros champignonscuitsselon la règleet égouttés;marinezséparément
ceslégumesavechuileetvinaigre; égouttez-lesensuitesuruneserviette;piquezchaquelégumeséparémentsûr

des brochettes en-bois ou fil de fer étamé, et trempez-lestour à tour dans leur sauce Chaufroix: rouge,

verte ou blanche ou brune, suivant leur nuance. Aussitôttrempés, on pique les brochettes dans les trous

d'unepassoire, afin de faire refroidir la sauceplusbrillante et unie ; on peut aussi tremper simplementces

garnitures dans la sauce pour les faire refroidir sur plaque. Cesgarnitures se dressentpar groupesautour

despiècesfroides, chaquenuanceséparée.Onpeut les alterner avec des bottillonsd'asperges, des truffes ou

autreslégumesnon saucés.

CHANTILLY.—Petites crêtes et champignonscuits à blanc, lames de cornichons: le tout mariné avec

huile,vinaigre, et tenu sur glace, sauté au momentde dresser avecquelquescuilleréesde la sauce mayon-

naiseà la Chantilly.

SAMARITAINE.—50 bellesqueuesd'écrevisse parées, le mêmenombre depetitesolivesfarciesauxanchois,

une trentainede petits champignonsbien blancs, le mêmenombred'huîtresblanchieset parées, le toulsaucé

d'uneravigote froide et bien relevée.

SAVOYARDE.—Petites escalopesde pain de foiesgras, de ris de veau, truffeset langue à l'écarlate; ces

dernièresglacées,les ris de veau masquésd'une sauce Chaufroixblonde, et le foieà la saucebrune ; placez
sur chaqueescalopeun petit morceaurond en Iruffe bien noir, que vousmaintenezen l'arrosant au pinceau
avecde la geléemi-prise. Cellegarniturese dresseengroupes autour des pièces.

BANQUIÈRE.—Queuesde homard ou de langouste coupées en petites escalopes très-minces; même

volumede fonds d'artichauts blanchis,taillés de même forme; quelques truffescuites au vin, épluchées et

coupéesen julienneextrêmementfine. Sauter le tout dans une terrine avecquelquescuilleréesde mayonnaise

ravigote.

MAYONNAISE.—Petitescrêteset rognons de coq bien blancs, olivestournées,petits cornichonsarrondis,
ronds de pimentsdoux, grilléset pelés,le tout sautéd'unemayonnaiseà l'Italienne.

LUCULLIENNE.—Truffeschoisiesrondes et d'égale grosseur, cuitesau vin, vidées à l'aide d'unecuiller à

racine, garniesintérieurementavecun salpicondefiletsdevolaille,gibierou foiesgras saucé avecune sauce

Chaufroixde gibier; les truffesrecouvertespar le rond enlevé sur l'ouverture par où elles oui été viciées,

puis refroidies sur glace et glacéesau pinceauavec de la geléed'aspicmi-prise.

ESCALOPES.— Presque toutes les escalopespeuventêlre servies froides, soit commepetites entrées ou

commegarnitures. Dans ce dernier cas, il faut les tenir très-petites; elles aussi être saucées soit d'une

mayonnaise fouettée ou collée, soit d'une sauce Chaufroix, selon la nature même des escalopes. Nous

faisonsici cctle observationpour faire comprendrequ'elles se prêtent presque toutes aux mêmesprépara-
tions. Nousn'en mentionneronsdonc que quelques-unes pour démontrer les différentsgenres.

ESCALOPESDEFOIEGRAS.—Coupez en escalopes du foie gras cuit, soit poêlé à la Matignon,ou en

terrine; parezles escalopesrondesà l'aide d'un coupe-pâtetrempé dansl'eau chaude, et masquez-lesd'une

sauceChaufroixaux truffes outoute autre.

ESCALOPESDEBISDEVEAU.—Les ris de veau doiventêlre blanchis, puis poêlés ou braisés, refroidis et

coupésenescalopesmincesparées rondes ou ovales,etmasquéesavecune sauceChaufroixauxchampignons.
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ESCALOPESDEVOLAILLE.—Il fautcouperen escalopesdesfiletsde volailleou de dinde,sautésou rôtis,

les parer et lesmasquer ensuiteavecune sauceChaufroixblonde.

ESCALOPESDEFAISAN,PERDREAUou BÉCASSE.—Il fautcouperles filetsde l'un decesgibiers en escalopes,
les masqueravecune saucebruneChaufroixréduite à l'essence de gibier.

ESCALOPESDEEILETSDECHEVREUILOULEVRAUTAUSANG.— Il fautcouper en escalopesles filetsde l'un

de cesgibiers rôtis, et les tremper dans une sauceChaufroixliéeau sang.

ESCALOPESDELANGUEAL'ÉCARLATEETJAMBONBELLEVUE.—Il fautcoupercesviandesenpetitesescalopes
rondes de 3 centimètresde diamètre,les ranger dans un plat à sauter, les unesà côtédes autres, sur une

couchetrès-mincede gelée déjàprise, les recouvrirde geléeliquided'un millimètreau-dessusde leur sur-

face, les laisser refroidir sur glace, les diviserensuite avecuncoupe-pâlede 4 centimètresde diamètre, et

les enleveravecla pointed'un couteaupour lesdresser. Lageléedoitêtre très-ferme.

ESCALOPESDEHOMARD.— Couper des petites queues de homardou langousteenpetites escalopes,les

masquer d'une mayonnaisebien rouge au beurre d'écrevisse,colléeun peu fermeavecquelquesfeuillesde

gélatinefondueou de la gelée très-réduite.

ESCALOPESDEPOISSON.—Couperà crudesfiletsdepoissonen petitesescalopes,les sauter avecun peu
debeurre, sel etjus de citron,les laisserrefroidirpourles parer cl lesmasquerensuiteavecunemayonnaise
fouettéeà la geléeou toute autre sauceChaufroix.

ESCALOPESDEFOIESDELOTTEETLAITANCES.—Il fautcuire les foieset laitancesd'après les procédésdé-

crits aux garnitures; les couperen escalopes,les saucerd'une sauceChaufroixà la pêcheuse,semer sur la

moitiédes jaunes d'oeufsdurs, hachéstrès-fin, et sur l'autre moitiédes truffes hachéesde même,les parer
rondesà l'emporte-pièceavantde lesdresser.

ESCALOPESDETRUFFESNOIRES.— Couper des grosses truffes noires cuites au vin, en lamesde 5 milli-
mètresd'épaisseur; les parer rondes avecuncoupe-pâleet les glacerà la glace de volaillebien blonde.

ESCALOPESDETRUFFESBLANCHESDUPIÉMONT.—11fautcouperen tranchesmincesde bellestruffesblan-
ches du Piémont, les chaufferune secondedansun plat à sauter avec un peu de beurre et de sel, les

laisser refroidir etaccouplerles tranchesen les collantdeuxpar deuxavecune couchede beurred'anchois
entre elles, les parer ensuite avec un petit coupe-pâterond et lesmasqueravec une sauceChaufroixde

gibierou à la gelée.

TARTELETTESGRASSESETMAIGRES.—Il faut fonceravec de la pâte fine des moulesà tartelettesbeurrés,

poser dans chacund'eux un mouleun peu pluspetit, et les cuireainsi sans garniture; lorsqueles croûtes
sont cuites de belle couleur,il faut les sortir des moules,les glacer et les ranger à mesure sur un plafond

pour lesgarnir ensuite.

TARTELETTESMONGOL.—Cuisezdes très-pelitesbriochesdans des petits moulesà tartelettes. Aussitôt

cuites,videz-leset emplisscz-lêsensuiteavecun appareilde pain de volailleou de gibierà la geléeet lié sur

glace; masquezl'ouvertureavecune lamede truffeglacée.

TARTELETTESDEFOIESGRAS.—Placezun peu de gelée hachéedans les tartelettes, posez dessusune

escalopede foiegras, sur celle-ciun rond de truffe,glacezle tout, tenezaufrais. Les tartelettes se préparent
de mêmeavectoutes les escalopesmentionnéesci-dessus.

TARTELETTESDECREVETTES.—Emplissez les tartelettes avec un peu de macédoinede légumesà la

mayonnaise,rangez sur chacune8 queues de crevetteparées; lorsqu'elles sont toutes garnies,glacez-les
au pinceau,avecde la geléemi-prise,et tenez-lessur la glace. Les tartelettes de homardset écrevissesse
font de même.

TARTELETTESALAREINE.—Emplissezles tartelettesavecune puréede volaillequevous aurez étendue
avecdelà gelée; tournez-lasur la gla^cetne lamettez dansles tartelettesqu'au momentoùelle commence
à se congeler; placezsur le milieude chacuned'ellesun petit champignonglacé,et autourde celui-ci un

cordon de geléehachéepousséeau cornet.
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CÔTELETTESLADY.— Coupezde la galantineou du pain de foieen tranches de 8 millimètresd'épaisseur ;

divisezces tranches en parties, auxquelles vousdonnezla formede très-petites côtelettesmoins l'os, mais

bien égales; trempez-les dans une sauce Chaufroixbrune, laissez-les refroidir sur une grilleou plafond;

piquez alors au bout de chaque côtelette une petite papillote, que vous enfoncez dans une ouverture

ménagéeà ceteffet.Cescôtelettes serventpourgarniture de grossespièces froides,viande, gibierou volaille.

PETITESCHARTREUSESFROIDESPOURGARNITURE.—Mettezdes petits moulesà dariolessur glace; préparez

de très-petits légumes commepour macédoine; ils doiventêtre variés, tant par l'espèce que par la forme;

ainsi on peut employer des carottes et des navets en peliles boules ouen tiges, des petits pois, haricots,

verts, pointesd'asperges, chaquelégume cuit selonsa nature et sauté séparémentdans des petites terrines

de geléeàmoitiéprise; montez-lesensuiteen rangs superposés pour en garnir intérieurement les parois

de tous les petits moules, comme cela se pratique pour les chartreuses chaudes. Ceschartreuses peuvent

être empliesavecdes légumessaucés d'une mayonnaise collée ou fouettéeavecun salpicond'écrevisses ou

de homardpréparé de même, oubien d'un salpiconquelconquesauce Chaufroix.

PETITSPAINSOUTIMBALESFROIDESPOURGARNITURE.—Incrustezdes petits moulesà dariolessur glace, huilez-

les légèrementau pinceauet emplissez-lesavecunepurée grasse quelconque,de foiegras, volailleou gibier,

étendueavecde la sauceChaufroixet de la gelée; ne la versez dans les moules qu'après l'avoirpassée à

l'étamineel tournée sur glace. On peut ajouter à ces appareils des truffes, de la langue, des champignons,

et filets de volaillecoupésen dés. Lorsque ces petites timbales sont assez raffermies, il faut les démouler

sur un plafond, ies décoreravec des truffes,langue ou blanc d'oeuf,puis les masquer au pinceau avecde la

gelée mi-prise, et les tenir sur glace jusqu'au momentde les employer; le décor peut «Ire supprimé sans

inconvénient.Cespetites timbalesconviennentpour garniture des grosses pièces de gibier.

PETITSASPICSGRASETMAIGRES.—Cesaspicsse formentdans des petits moulesà darioles, à madeleine

ou de toute autre forme; on les incruste sur glace pour en décorer le fond avec des détails de truffes,

langue, filetsde volaille,blancs d'oeufs ou légumes; on emplit ensuite chaque moulejusqu'au tiers de sa

hauteuravec de la gelée, en ayant soin de ne pas déranger le décor. Cette première couchede gelée

refroidie,placez dessus soit des petites esealopesde volaille, gibier, foie gras, homard, queues de cre-

vette ou écrevisse. Ces garnitures doivent être saucées, glacéesou marinées, selon leur nature; on finit

ensuited'emplirles moulesavecde la gelée liquide,mais froide; lorsqu'elle est raffermie,on peut démouler

lesaspics,en les trempant vivementdans l'eau chaude. Ces aspics peuvent servir de garniture à toutes les

grossespièces.

PETITEDAUPHINEPOURGARNITUREFROIDE.—Cesgarnitures se composentavecdes salpiconsà croquettes,
tels que : volaille,gibier, foie gras, écrevisses,homards et autres chairs grasses ou maigres, auxquelleson

ajouteun tiers de truffes,langue ou champignons,coupés en très-petits dés, selonque l'on veutles obtenir

grassesou maigres ; on incorpore ensuite à cet appareil la moitiéde son volumede sauce Chaufroix, de

volaille,gibier ou poisson, mais très-ferme; élalez-Ie ensuite carrément sur une plaque, en lui donnant
1 centimètred'épaisseur; faites-leraffermiret découpez-leà l'emporle-piècerond, ou détaillez-leau couteau
en petits losanges ou carrés longs; masquezd'une sauceChaufroixet décorez le dessus.

CROQUETTESFROIDES.— Préparezle mêmeappareilque ci-dessus; lorsqu'il est froid,coupez-leen carrés

longs,quevous roulez en formede très-petitescroquettes; saucez-lesdans de lasauceChaufroix,bienferme
et presque prise, et roulez-enla moitiédans des truffeshachées très-fin,l'autre moitié dans de la langue ;
laissez-les refroidir sur un plafond; lorsqu'ellessont bien froides, parez les bouts carrément, saucez-les
pour appliquer des petits ronds de langue au bout de cellesqui sont panées aux truffes, et des ronds de
truffesà cellespanées avec de la langue.

PETITSFRIANDS.— Préparez de très-pelites croustades de pain en forme de demi-coeur, parez-les,
cernezle dessus et faites-les frire au beurre, videzensuite l'intérieur et emplissez-lesd'une petite julienne
de inities; masquezà la sauce Chaufroixde gibier le mêmenombrede lamesminces de volaille,et placez-
les à mesure sur les petites croustades; garnissez le tour avec un cordon de gelée pousséeau cornet, sur
lequelvousincrustez à dislanceégale des petits ronds de truffes.
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PETITESVARINES.—Préparezdespetitspains en pâle à chouxsans sucre; étant cuitsils ne doiventpas
être plus gros qu'une moitiéd'oeuf; enlevezun petit couvercledessus, videz-lespar celte ouvertureet

emplissez-lesavecde la macédoinerusse décriteplus haut; poussezau cornet, sur le tour de l'ouverture,
une petite couronnede beurre de Montpellier,au centre de laquelle vous placez une belle tête d'asperge.
Onenfermeaussi cellegarnituredans des très-petitspains longs.

JEUXDEDÉSPOURGARNITUREFROIDE.—Taillezdu pain de volailleet du pain de gibieren dés de 3 cent,

cube; glacezles blancs avec de la sauceChaufroixblancheet les autres avec la sauce Chaufroixbrune;
taillez des blancs d'oeufsdurs et des truffesen petits ronds à l'emporle-pièceà colonne; placezdes points
blanessur les dés bruns et despointsnoirssur lesdés blancs. Cespetits ronds doiventêtre disposésdans
l'ordre despointsindiquéssur lesdés à jouer.

PETITESSAVARINES.— Huilezdes petitsmoulesà savarinde lapluspetite dimension,rangez-lessur de la

glacepiléeet emplissezlesavecunappareilde purée degibierChaufroix; laissez-lesse raffermirel démoulez

chaquepetite bordure sur une petite abaisseen pâte fine très-mince,et ayantjuste sa mêmedimension.
Placezsur le milieuune très-petitemauviettefarcieenchaufroixel tenue bien ronde. On fait de même,ces

petitesborduresavecun appareilde puréedevolailleChaufroixtrès-blanc; onlesdémoulesur des rondsde

langueà l'écarlate très-minceset de mêmediamètre que les moules. On place au milieuune petite truffe

glacéetrès-rondeque l'on entoured'un petit cordondegeléepousséeau cornet.

COQUILLESDEPOISSON.— Lescoquillespourgarnituresdoiventêtre très-peliles,qu'ellessoientenargent,
en vermeilounaturelles.Ellespeuventêtre garniesde salpiconde poisson,homard, crevettes,écrevissesou
saladede légumes. Danstous les cas, il faut les saucerà la mayonnaise,puisles dresser clansles coquilles
en dôme, les recouvrirensuitede mayonnaisefermeet décorer le dessus avec des filets d'anchoiset corni-

chons. Onfait sur le bord un petit cordonde geléepousséeau cornet. Cescoquillesconviennentpour garnir
lesgros poissonsfroids. Onen fait aussid'une autre manière,en mêlantle salpiconavecde la mayonnaise
fouettéeà lageléeIres-ferme.Onversecetappareildansdesmoulesà madeleineen formede coquilles,plutôt

profondsque larges. Cesmoulesdoiventêtre huilésafindepouvoirdémoulerlescoquillessanslestremperà

l'eau chaude.Cescoquillesserventauxmêmesusagesque les précédentes.

GRENADINESDEPOISSONPOURGARNITUREFROIDE.—Préparezdes escalopesde filets de poissonun peu

épaisses,maispas plusgrossesque moitiéd'un oeuf;cuisez-lesdans un plat à sauter beurré ; vin blanc, sel,

persilen branchecl un demi-jusdecitron; lefondsdoitêtre réduit. Lorsquecesescalopessontcuites,laissez-

les refroidir, recouvrez-lesensuite d'une couchede beurrede Montpellier,rangez-les sur un plafond et

passez-lesune secondeau four, seulementpour donnerdu brillant au beurre; retirez-lesaussitôtet placez
sur chaqueescalope4 rangs de petitsfiletscarrésde truffesnoires, disposéscommedu piquage; placezle

plafonddans le timbrepour laisser raffermir le beurre. Glacezalors les truffesavecun pinceauimbibéde

geléeprise à consistancede sirop. Cesgrenadiness'emploientpour garniture de poissonfroid. Les truffes

peuventêtre suppriméessans inconvénient.

BALADINESD'ANGUILLE.—Coupezdes tranches de galantine d'anguille bien rondes, commecelles de

saucissoncoupées épaisses; rangez-les sur un plafondpour les glacer, laissez-lesrefroidir sur glace;
poussezalorsau cornet sur le bord de chacuneunecouronnede pointsen beurreparisienbienrouge; placez
sur le milieuun rond de geléed'un centim.d'épaisseur,tailléavecuncoupe-pâtetrempédans l'eauchaude,et

tenez-lesau fraisjusqu'aumomentde dresser.Celtegarnituresesert en guisede croûtonsautour d'un aspic

maigreoud'un gros poissonfroid. Touteslesescalopesde poissonpeuventêtre préparéesde même.

OEUFSENCOUPEALAMACÉDOINE.—Ayezdesoeufsdurs touségauxen grosseur,épluchez-leset coupez-les
transversalementen deux, retirez lesjaunesel parez lesbouts,afinque les moitiésd'oeufspuissent se tenir

droites sur cette partie; trempez le bas de chaqueoeufdansdu beurre à peinefonduel posez-lessur des

petitsrondsde truffes;le côtéconcavedoilêtre en haut. Emplissezcelteparlieavecde lamacédoinedepetits

légumes saucésà la mayonnaiseet dressésen pyramide.Poussezà l'aide du cornet sur le bord de chaque

petite coupe une couronnede pointsen beurre de Montpellier,ou bien bordez-lesavecdes petitsronds de

truffes.
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PETITESCAISSESD'HUÎTRESALARAVIGOTE.— Blanchissezde belleshuîtres dans leur eau jusqu'à cequ'elles

soientun peu plus que tiôdes; égoultez-lesensuite,parez-leset sautez-lesdans de la mayonnaiseravigote,à

laquellevous additionnezune dissolutionde collede poissontrès-concentréeet une pincée de mignonnelte.

Garnissezavecceshuîtres de très-petites caisses plissées comme pour le petit four. Il faut 3 ou 4 huîtres

avec un peu de sauce dans chacune; rangez ces caissessur un plafondet faites-lesrefroidirau timbre. On

confectionnede mêmedes petitescaissesde queuesd'écrevisseet de crevette.

1015.— HATELETSPOURGROSSESPIÈCESET ENTRÉESFROIDES.

Les dessinsque représentela planche3esont faitspour donner une idée précise de la compositiondes

hâtelels.Maislà ne se bornent pas nosmodèles; une grande partie de nos pièces en étant ornées, il eût été

superflu d'en produire un plus grand nombre.Pour la variété des genres nousrenvoyons doncauxdessins.

Nousnousbornerons, dans ce chapitre, àmentionner ceuxcomprisdans la planche susdite.

Le n°28est composéavec de la gelée, truffeset tétine. Pour le former, on enfile d'abord la truffe, qui

doit être desplus belles,sans être tournée ni parée, mais tout simplementcuite. Alorsvous enfilezau hâtelet

douze petits ronds par moitiéde truffe et tétine, tous taillés au coupe-pâtedans les mêmesdimensions,

d'après le calibredes moulesdont on dispose.Enfilezun de ces moulesà chaque hâtelet, qui doitvenir

aboutir immédiatementau-dessousde la truffe; enveloppezl'extrémité inférieure du moule avecune petite

partie de pâte ferme afinde boucherhermétiquement les issues et le vide que laisse la lamedu hâtelet avec

l'ouverturedu moule; sans cela la gelée fuirait inévitablement; en outre de cellepâte, enfilezune petite lame

de liège tirée sur l'épaisseur d'un bouchon, que vous faites venir aboutir juste au-dessous de la pâle : ce

rondsert à maintenir le hâtelet d'aplomb, quand il est piquésur glace et aussi pour donner de l'appui à la

pâte qui, par ce moyen, résiste à la fuite de la gelée. Cela fait, emplissezaux trois quarts une marmite ou
casserole ordinaireavecde la glace pilée ; unissezbien sa surface; étalez dessus un linge ordinaire ou une

simplefeuillede fort papier, puis piquez les hâtelelsdeboutet bien droits, en les enfonçantjusqu'à la hauteur
du bouchon; alors laissez-les bien pénétrer par le froid, et coulez-leurdedans, et par l'ouverture du haut,

quelquesparties de gelée que vous laissez raffermir ; emplissez-lesensuite entièrement; couvrez le vase

qui les contient et laissez-les se raffermir.Quandvous voulez les démouler,il s'agit tout simplementde
retirer les lamesde bouchonet la pâte, puis de tremper vivementles moulesen entiers dans l'eau liède pour
les détacher de la gelée qui reste avec la garniture attachéeà la lame du hâtelet. Alors vous enfilezune

petite truffequi vient aboutir au bout de la gelée el lui donne ainsi de l'appui. Cela fait, glacez les truffes,

piquez-lesàmesure sur les pièces auxquelleselles sont destinées,mais seulementau dernier moment,c'est-

à-direalors que les piècessont dressées et prêtes à être servies. Dans quelques cas, on peut remplacer la
truffeinférieurepar une belleécrevissecuite et froide, ou mêmepar une bobècheen langueécarlale.

Il est évidentque la gelée que l'on emploieà l'usagedes hâtelets doit toujours être plus ferme que celle
destinéeà être mangée ; on peut même, dans certains cas, remplacer la gelée par de la colle toute simple ;
par ce moyen on peut l'obtenir et plus blanche et plus ferme; mais cela n'est possible qu'alors qu'on a la

persuasionque les hâtelelsne seront pas mangés; en ce cas, au lieu de les garnir avecdes lamesde truffes,
on peut tout simplementemployerune lige carrée de tétine, de lard ou carton-farce, et décorer les quatre
faces avec un petit décor poussé au cornet el formé avec du beurre ou graisse coloriée. Ceshâtelels ne
sont que des hâtelelspostiches, mais leur physionomien'en est pas moinsd'un bel effet.

Le n»29est égalementun hâtelet froid à la gelée; il estmoulé dans un moule de formeoblonguc, s'ou-
vrant en deux pièces, avecou sans charnière. Ouenfiled'abord la croie cl la Iruffesupérieure, puis un filet
de volailleou de langue auquelvousdonnez la formeà peu près du moule,mais en le tenant moins Inrgcet
moinslong. Celafait, décorez-leavec truffesou blancsde volaille,suivantqu'il est blanc ou rouge ; rangez
ensuite le moulesur glace ; décorez-leégalement sur les contours,si cela vousparait nécessaire ; coulez-lui
au fondune couchede gelée ; placez alors le filetpassé auhâtelet dans le moulemême àhauteur respective ;
fermez-le,et, par l'ouverture supérieure d'une des deux faces, coulez dedans tout doueement de la gelée
froide el liquide, jusqu'à ce qu'il soit plein; laissez-le raffermirsur glace; démoulez-le au moment en le
trempant dans de l'eau liède ; passez à la lame du hâtelet une petite truffe; glacez-les toutes les deux avec
de la geléemoitiécongelée; piquez-les hâtelelsà l'endroit où ils sont destinés.

Len»30représente encoreun hâteletdans le genre du n»28; seulement, celui-cin'est pas décoré, et au
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lieud'être empliavecde la geléeclaire, il l'est avecun appareilde paindevolailleà lacrèmeouà l'estragon.
Danstous les cas,on opère commenousl'avonsdit aun° 28.Cependantce procédépeut recevoirquelques
modifications; on peutsansaucunedifficultésupprimerlatruffequivientaboutirà l'ornement,el fairearriver
lemoulejusqu'àcellehauteur; puis, quandilest empli,raffermiet démoulé,vousenfilezcettetruffeà lalame

du hâteletde manièrequ'ellese trouveen dessousau lieud'êtreen haut. Onpeut égalementsupprimeren-

tièrementcelle truffeet la remplacerparune bellecrête ouune écrevisse.

Onsert égalementcommehâlelelsfroidsceuxcomposésdans legenrequereprésentelen»18.Encecas,

quandils sontdresséset refroidis,on les masqueentièrementavecde là geléemi-priseet bien collée,afin

qu'il leuren resteune coucheépaisse.Onsert aussiquelquefoiscommehâlelelsdes peli'.ssujetsen léline

taillés,ouvasesqu'on garnitavecde lageléehachéeet quelquefoisavecdes légumes.

1016.— BORDURESPOURENTRÉESFROIDES.

Lesborduressont indispensablespour dresserélégammentune entréefroide, quimanqueraitdegrâce
sanselles.Danslenombredecesentréessonlen premierlieulesmayonnaises,leschaufroix,el généralement
une partie des petitesentrées détaillées.Onfait bien des genres de bordurespour froid; mais ellessont

diviséesen deuxcatégories: cellesmouléeset cellesdétachées.Lespremièresse composenthabituellement

de geléegrasseou maigre,qui élant destinéeà soutenirl'entrée,doit toujoursêtre un peu ferme.Onmoule

aussidesborduresavec des puréesde volailleou gibier étenduesavec de la sauce Chaufroixel geléetrès-

ferme.Onmoulede mêmedesborduresen beurre de différentescouleurs; cesdernièresfont très bon effet,

mais sont immangeables.Commeelles sont d'une seulepièce, on peut toujours se servirde l'entréesans

les entamer.

Lesborduresdétachéesse font habituellementavec desmoitiésou des quartiers d'oeufsdurs, ou bien

encoreavecdes légumesde différentescouleurs.Nousallonsdonnerquelquesindicationsprécisesà ce sujet,

pourne pas avoir besoinderépéterces détailsdans la descriptiondes entréesfroides,où nousne mention-

neronsque lesmanièresde les dresser,selonlanaturedes entréesauxquelleselless'adaptent

BORDUREDEGELÉE.— Nousreproduisonsaux dessins nos125,126, 127et 128,quatre entrées froides

dresséesdansdes borduresde geléede différentsgenres.Lapremièreest simplementdécoréedepetitsdétails

de truffesel langue.Acet effet,incrustezun mouleà borduredansla glacepilée;émincezenlamesdes truffes

et de la langueà l'écarlale; posez-lessur du papier blanc, el avecdes petits emporte-pièceouau couteau,
divisezces lamesen ornementsapplicablesaux cannelures du moule. Ayezde la gelée d'aspic liquide
maisfroide,dansun petitmoule,et à l'aidede 2 lardoires,piquezcesornements,trempez-lesl'unaprèsl'autre

dansla geléeet rangez-lesimmédiatementdanslemouleà la placequ'ilsdoiventoccuperaLorsquelefonddu

moule et les parois sont décorés,emplissezlemoulepeu à peu avecde la geléefroide,en ayantsoindene

pasdérangerle décor; laissezlageléese congeler,après avoircouvert le moule et mis de la glace sur le

couvercle.On démouleles borduresen les trempantdans l'eauchaudeau momentde lesdresser. Ledécor

des bordures doit être, autant que possible,simple, correct et mâle;on doit être sobre des ornements

minutieux.

Laborduredu dessinn° 126estdécoréeavecdesquartiersd'oeufs,desqueuesd'écrevisseel des truffes.

Aceteffet,placezunmouleà bordureunisur laglace,coulezaufondunecouchedegeléed'un inillim.d'épais-
seur; coupezdes lamesde truffesmincesen petits triangles,rangez-lesau fondde la bordure,dans le genre
du dessin; recouvrez-lesde quelquescuilleréesdegeléeet laissez-laprendre;dressezauteur unecouronnede

queuesd'écrevisseou de crevetleparées,quevousrecouvrezavecde la gelée; emplissezalors le mouleaux

trois quarts, aussiavecde la gelée,et dès qu'ellecommenceà prendre, rangezdedansdes quartiersd'oeufs

décorésd'avance,avec une petitebranchedecerfeuiltrempéedans la geléeet des petitsgroupesd oeufsde

homard ou de beurre rosepoussésau cornet pour imiter de petitesfleurs. Cesoeufsdoiventêtre placésle

plus près possibledesparoisdu mouleet debout; laissez la geléese raffermiret finissezd'emplirle moule

peu à peu. Onremplaceau besoinles quartiersd'oeufspar des moitiés.
Laborduren°127est décoréesimplementen truffes.Placezun mouleà bordureuni sur glace; rangez

aufondunpetitdécoren truffes,el contre les parois un autre décor composéde croissants,d'anneauxet

petitspointsde truffes,quevoustrempezd'aborddans la geléeet lesrangezavecune lardoirccontrelesparois.
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du moule,dans l'ordre qu'ils doiventoccuper; emplissezlemouleavecdelà gelée,frappez-leà la glacecomme

ci-dessus. On dresse dans le milieu une garniture de crêtes, escalopesde volaille,champignons,ou autre.

Aceteffet,il ne faut emplirlemoulequ'au quart avecla gelée, la laisserse congeler,dresser dessusla garni-
ture en couronne,à une petite distancedesparois, finirensuited'emplirle moule.peuà peu avecde la gelée.

Laborduredu n° 128est simplementengelée.Cegenreconvientparfaitementpour les personnesqui ne

veulentpas de décors, ou dansun momentpressé. Lorsqu'ilfautbeaucoupde cesbordures, il suffitd'emplir
lesmoulesavecde la geléeet de les laisser raffermir sur la glace. Un genre qui s'adapte très-bienà ces

bordures,et qui ne saurait s'appelerdu décor, c'est deplacer danschacuned'elles,lorsque la geléedu fond

commenceà prendre, unedouzainede truffescuiteset tournées rondes, grosses commedes reines-Claude;
ces truffes doivent être placéesà dislanceégale dans la gelée.Cegenrea un caractère qui le dislinguetout

à faitdesbordures ornées de petits décors.Onpeut remplacerlestruffespar plusieursdes ganitures froides

décritesau chapitreprécédent.

BORDUREDELÉGUMESALAGELÉE.—Cesbordures se dressentde mômeque cellesdécritesprécédemment;
seulementon lesgarnit intérieurementavecdespetits groupesdelégumesde couleursvariées, cuits chacun

selonleur exigence,marineset épongés.Lesgeléesblanchessontplus avantageusesà cegenre.

BORDUREDELÉGUMESALAMAYONNAISE.—Faitesrefroidirde lageléedansun mouleà bordure, au quart de

sa hauteur; lorsqu'elle est prise, finissez d'emplir le moule avec une mayonnaiseà la gelée, fouettée ou

montéeà l'oeufd'après lesprocédésordinairesel colléeavecde la gélatinefondue. Incorporezàcellemayon-
naise une macédoinede petits légumes en salade; laissez raffermir sur glace pour démoulercommede

coutume.Celtebordure et celle qui précède s'emploientplusparticulièrementpour dresser desentréesen

mayonnaiseou en salade.

BORDURESDEPURÉESPOURENTRÉESFROIDES.— Cesborduresnesontautres que des purées de volailleou

de gibier étenduesavecde la gelée et passéesà rélamine. Onrefroiditcespuréessur la glaceen les tournant

jusqu'à ce qu'ellessoient liées commeunbavarois; on lesversealorsdansdes moulesà bordure légèrement
huilés,afinde pouvoirlesdémoulerlorsqu'ellessont prisessansles tremperdans l'eauchaude.Onptut déco-

rer cesbordureslorsqu'ellessont démoulées,soitavecdes truffes,de la langue,dublancdevolaille,du carton-
farce ou du blanc d'oeufpoché au bain-marie dans un moule à dariole. Lorsquele décor est fixé, on
l'arrose au pinceauavecde la geléemoitiéprise. Onfait aussidesbordures analoguesà celle-ci avec loules
les saucesChaufroixétenduesavecde la gelée. Cesbordurespeuventêtre rubanées, c'est-à-dire que l'on fait

d'abord congeler dans le moule un cenlini. d'épaisseurde gelée; lorsqu'elle est prise, on versedessus le

même volumede sauceet on continue ainsi, en alternant la sauce avec de de la gelée, jusqu'à ce que le

moulesoitplein. Cesdécors sont trop usiléspour ne pas êlre mentionnés.

BORDUREENBEURRE.—Cesbordures se fontassez rarement, maison les emploiequelquefoispour faire

diversionou pour varier les genres, dans une affaireoù lesbordures sont multipliées; on place les moules

sur la glace, on les emplitensuite avec du beurre de Montpellierou du beurre parisienbienrouge, que l'on

a liquéfiéà consistancede sauceen le tournant auprès du feu, pour le lier ensuite, le mouler et le laisser

refroidir; lorsque ce beurre est congelé,on démoulela bordure aprèsavoir trempé le mouleà l'eau chaude;
on emplitle cylindreavec du beurre ordinaire, afin de pouvoirdresser ou démouler l'entrée dessus. Le

beurre frais très-blancs'adapte aussi à cet usage. On peut simplementle manier dans un linge.

BORDURED'OEUFS.—Les bordures d'oeufsserventà entourer des mayonnaises,des salades et des gros
poissons; on peut avec des soins leur donner une certaine élégance, mais il est bon d'éviter les petits
décors. Il fautemployerpour leur confectiondes oeufsdurs épluchés;coupez-lessur une serviettesoit en
moitiésou quartiers desquelsvousparez un bout afin qu'ils puissent se tenir droits; pour les lixer plus
solidement,il fauttremper la base de chaquepartie dans du beurre fonduet les rangeràmesureencouronne
au fondd'un plat ou sur le bord d'un petit socle très-bas ; de cettemanière, le beurre se congèleen refroi-
dissant et les oeufssont moinssujets à se déranger. Lesmoitiésd'oeufsse placent le jaune en dehors ; on

peut placer surle milieude ce jaune un petit rond ou une palmcltede truffesque l'on fixeavec de la gelée;
on peut aussiplacer sur le haut de chaqueoeufun petit filetd'anchoistournéenanneau, au milieuduquel on
disposeunepetite trufferonde tournéeà la cuillerà racine. Lepied de la bordure peut être entouréd'olives
farciesou de petitscornichons. Il serait inutilede décrired'autresmanièresde dresser les bordures d'oeufs.
Chacuncomprendque le genre peut être varié.

4(5
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BORDURESENLÉGUMES.—Ces bordures, quoique très-simples,sont toujourstrès-bien goûtées dans la

primeur des légumes.Elles servent, ainsique celles d'oeufs,à entourer les salades et les mayonnaisesde
toute espèce.

BORDUREDEBETTERAVES.—Coupezdes betteravescuites en tranchesd'un centimètred'épaisseur ; taillez
dans celles-cides parties ovalesavecle plus grand emporte-piècede la boîte à feuilles; taillez un bout
carrémentafindepouvoirles tenir droites commeles bordures d'oeufs; dressez-les sur le fond d'un plat;
mettez de la mayonnaisetrès-ferme ou du beurre dans un cornet, et poussezcontre chaquemorceaude
belteravede petits filetstrès-finsimitantles veinesdes feuilles; après quelques minutes, cette mayonnaise
se colored'un beau rose qui produitboneffet. Onpeut dressercette bordure en alternant un morceaude
betteraveet un de pommede terre tailléde mêmeforme. Onrange au pied un cordon de petites carottes

glacéeset tournéesen petites boules; on laissecoulerdessus aupinceau un peu de gelée moitiécongelée,
afinde les masquerd'une légère couche.

BORDURED'ASPERGES.—Taillezdes anneauxen carottes et navets de la formeet dimensiond'Unegrosse
bague; cuisez-lesun peu fermes dans du consomméet du sucre; égouttez-lesensuite et rangez dans

chaqueanneaudespointesd'aspergesblanchiesbienvertes, afindéformer des petits bottillonsde 6 centi-

mètresde longueur; couchez-lessur un plafond en les rangeant avecsoin,bien rondes,commedes bottes

d'asperges crues; arrosez-lesavecun peu d'aspicà demi-congelé; laissez-lesrefroidir sur la glace; parez
ensuitele boutcarrément, et dressez ces bouillons droits les uns à côté des autres, pour en former une

bordure au fond du plat, que vous placezsur la glace; versez au fondune couchede gelée fondued'un

centimètred'épaisseurquevouslaissezcongelerafinde soutenirles asperges.

BORDUREDEPETITESCOUPESDE CHAMPIGNONS.— Cuisezdes petites tiges de salsifis au blanc d'après
les règles ordinaires; lorsqu'elles sont cuites, refroidies et égoutlées, coupez-lesen petites parties de
3 centimètres de longueur, et rangez-les par petits groupesde sept que vous maintenezensembleavec
deuxpetitsliensde filetsd'anchoistrès-fins ; posezsur chacunun beau champignoncuit bienblanc, le côté

ouverten hauten formede coupe; faitessur le bord de chacune d'elles une petite frise en filetd'anchois;
dressez-les en bordureaufondd'un plat ; glacez-lesau pinceauavecde la gelée à moitiéprise, et garnissez

chaquepetitecoupeavecun petit bouquetde brocoliblanchibienvert ou tout autre légumede celtenuance

et assaisonnéen salade; poussezau cornet un cordonde geléehachéetout autour du bas de la bordure;
coulezau fonddu platun peu de gelée fondueet laissezrefroidir sur la glace.

BOUDUREDEFONDSD'ARTICHAUTSMACÉDOINE.—Tournezdes fondsde petits artichauts, en leur donnant
la grosseur d'un beauchampignon; citronnez et cuisez-lesbien blancs; assaisonnez-lesensuite en salade;

coupezde gros cornichonsen tronçonsde 3 centimètresde longueur; placezsur chacun d'eux un fond

d'artichaut, le côlé concaveen dessus pour former de peliles coupes; rangez-les en bordure autour du

fonddu plat ; poussezau cornet un cordonde beurre de Montpelliersur le bord de chaqueartichaut; rangez
sur ce beurre unecouronnede petits pois blanchisbien vert; glacez le tout à la geléemoitiéprise et em-

plissezchaquepetitecoupeavecde la macédoinede petits légumesà la mayonnaise; poussezà l'aide d'un

cornet de la geléehachéepour comblerles videsqu'ily a enlre les cornichonset les coupes.Oncomprend

que ces borduresne pourraient soutenirune entrée ayantune tendanceà s'écarter; mais ellesconviennent

très-bien pourles entrées dressées hautes et étroites, tellesque saladesou mayonnaisesde queuesd'écre-

visse, homard,poissonou volaillecoupéesen escalopes,commeaussicellesqui sont moulées.
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GROSSES PIECES FROIDES.

Les grossespiècesfroidessont plus spécialementdestinéesaux soupersde bal ; c'est dans cette sphère

qu'elles se trouventvéritablementà l'aise, et que leurs formesmâleset imposantes ressortent avec plus

d'avantage, surtout si ellessontdressées sur socle. On les emploienéanmoinsdans les dîners nombreux,

où on peutles fairealler sur table, ainsique cela se pratiquemême dans le serviceà la Russe.Nouscom-

prendrons dans ce chapitre les pièces de boucherie, de volaille,de gibier et de poisson; toutes sont

décrites découpées,exceptécellesqui ne doiventpas l'être : les différentesméthodesemployéespour les

découper sans altérer leurs formes naturelles et rendre en mêmetemps le service facile et commode,

seront décrites auxformulesspéciales.Lesgarnituresdes pièces,étant toujoursindépendantesde celles-ci,

peuventêtre remplacéespar d'autres plus simplesou plus richesquecellesque nous leuravonsadaptées;

ces garnituresconviennent,soit pour veniren aide à la simplicilédes pièces,soit uniquementpar motifde

diversion,toujours agréableaux convives; mais il n'y a d'obligatoire que la gelée. Les hâtelets, si utiles

auxrelevéschauds,le sont encoreauxpiècesfroides,desquellesils dégagent les formesavecavantage.
Les pièces que représententnos dessins sont en général toutes découpées.Sion les emploiedans le

serviceà la Française,il est évidentqu'ellesdoivent rester entières : l'opérationse simplifiealors d'autant.

Quantaux socles, ils sont,tout à fait facultatifset peuvent êlre supprimés.Onremarqueraque les pièces
sont dresséessur plat, ce qui s'expliquepar le motif qu'elles doivent être passées autour de la table, et

ce qui ne veut pas dire qu'on ne puisseles dresser directement sur socle; d'ailleurs, à côté de ces pièces

historiées, nousdonnonsdes descriptionsde pièces simples,car s'il estvrai que l'élégancea sonbon côté,
la simplicitéest aussi nécessaire.

1017. — CULOTTEDE BOEUFA LA GELÉE.

Désossezet ficelezunebelleculottede boeufbien couverte,en opérantd'aprèsles procédésdécrits à cet

articledans le chapitre desRelevésdeviande; cloutez-laintérieurementavecdes gros filetsde jambon cru ;

marquez-ladans une braisièreproportionnéeet foncéeavecdes carottes,oignons,lard et jambon,un fort

bouquetgarni, 2 pieds deveaudésossés et blanchis; mouillezla culottepresque à sa hauteur avecde bon

bouillon; faites-lapartir en ébullitionet laissez-lacuiredoucementpendant cinqousix heures, selonsa gros-
seur. Amoitiéde la cuisson,joignez-luiune bouteillede vinde Madèreet 2 belles tétinesde veau que vous

cuisez ensemble; vous pouvezalors relournorla culotte,la couvrir d'un papier et tenir la braisière à la
bouchedu four, afinque le fondsse trouve réduit de moite.Vers la fin de la cuisson, surveillezles tétines

afin de les retirer lorsqu'elles sont atteintes.Quandla piècede boeufest bien tendre, laissez-larefroidir à

moitiédans son fonds; égouttez-laensuitesur un plafond,débridez-laet parez-lacorrectementen enlevant
toutes les graisses superflues; étalez une serviette mouilléesur un autre plafond; placezla culotte sur
le milieuet recouvrez-lacomplètementavec les tétines encore lièdes,parées et coupées en lames d'un
centimètre d'épaisseur; maintenez bien ces lames dans cette position, en les recouvrant avec les deux
côtés de la serviette que vous serrez fortement,afin d'arrondir la pièce; ficelezles deuxbouts seulement
et laissez refroidiren cetteposition; le lendemaindéballez la culotte,parezlescontoursà vif, parez égale-
ment le dessus, afinque la pièce se trouve recouverte d'unecouche mince et lisse de tétine très-blanche;
enleveztout le dessus de la culollcd'un seulmorceau,en l'arrêtant à quelques centimètresdes bouts et en

pénétrantjusqu'à moitié de son épaisseur; découpezcelte partie transversalementen tranches minces;
remettez-les sur place, afin de donnerà la pièce sa forme première. Si les tranches étaient trop larges,
on peut les diviserpar le milieu; glacezalorsles contoursavec le fonds de sa cuissonréduit à glace; le
dessusdoit rester très-blanc.Servezcette piècesur le plat, au fond duquelvousaurez placéun painvert de
4 centimètresde hauteur; garnissezle fonddu plat et la base de la pièce avecde la gelée hachée; placez
6 petits aspics, ou 6 petites chartreusesfroidesà chaque bout, et sur les flancs une bordure de mâles
croûtonsde gelée; piquezsur legros de lapièce5 hâtelets transparentsà la geléeet disposésen éventail.
Cettepiècese mangesimplementavec la geléequi la garnit ou avec des sauces rémoulade,mayonnaiseou

ravigote.Lesnoixde boeufse préparent de même.Sion supprimaitles tétines, il suffiraitalors de glacer
les piècesou de les masquerd'unecouchede geléemi-prise.
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1018. — NOIXDE BOEUFA L'ÉCARLATE.

Leprocédépour saleret rougir lesnoixse trouve indiqué dans la partie des conservesalimentaires.
Faitesdessalerlanoix,ficelez-laen la maintenantde formeplulôtlongue,enveloppez-ladans unlinge,pour
la cuire dansune marmiteavecde l'eau, des légumes et un fortbouquetgarni.Cinqheuresaprès,sondez-
la pour vousassurer de sa cuisson, qui peut quelquefoisêtre plus prompte; égouttezla noix sur uu

plafond,déballez-la,retirez les ficelleset roulez-lade nouveaudans le linge,en la serrantpour la maintenir
debellefornie;placez-ladansune grande terrine, le côté quidoitêtre vu en dessous, et faites-larefroidir
souspresse; parez-laensuiteà vif,afinquetoute la surfacesoitunie et bienrouge; enlevezsur lemilieuune

partie carréeoulongue,quevousdécoupezen tranches et remettezsur place; glacezla surfacede celles-ci
avecdelà glacebienblonde;glacezensuitele reste de la noixavecde la geléeà moitiéprise, afin de lui
donnerdu brillantsans lui enleversa couleurrouge; dressezcettenoixsurun plat, garnissezlesboutsavec
deuxbouquetsde feuillesdepersilbienvertes,et rangezsur les flancsde la geléehachéeet une chaînede

gros croûtonsde gelée; piquez sur chaquebout 3 hâteletstransparents. Le persil peut être remplacé
par unegarniture froidechoisieparmiCellesdécritesà ce chapitre.

1019. — FILETDE BOEUFA LAGELÉE.(Dessinno80.)

Parezun beau filet de boeuf,cloutez-leen dessousavec de gros filetsde truffeset jambon; piquozle
dessusavecdu lard fin; marinez-le dans un plat avec persil en branche, oignonset carottesémincés,
laurier, poivreengrainsetgirofles;arrosez-leavecunpeud'huile,demi-verredemadèreet jus de citron.Deux

jours après,si le filetestdéjàbienmortifié,sorlez-lede lamarinade;enveloppez-leensuitedans desfeuilles
de fortpapierhuiléesoubeurrées, que vousmaintenezavecquelquesliensde ficelle;couchez-lesur broche
à l'anglaiseou traversez-lesur sa longueuravecun hâlelet, pour le fixeret le cuireenfin sur une broche

ordinaire,en l'arrosant de tempsen tempsavecsa marinadeet du beurre fondu.Lorsqu'ilest cuit, sortez-

le de la brocheet rangez-lebiensur une plaquepour le laisser refroidir entre deux appuis, afin qu'il se

maintiennebien droit. Lorsqu'ilest froid, parez les contours, arrondissezles bouts; coupezle milieudu

filet transversalementen tranchesjusqu'aux trois quarts de sonépaisseur; passez le couteauen dessous

pour lesséparer sans les enlever;glacez-lealorsavecde la glaceblondeet laissez-lese raffermir;préparez
un painvert, pluslargeet pluslong que le filetdeboeufet de3 centim.d'épaisseurseulement;placez-le sur

un plat, au fondduquelsera un autre pain en saindouxblanc, un peu plus grand que le dernier et de
4 cenlim.d'épaisseur; dressezle filet sur lepainvert; entourezlabase d'uncordonde geléehachée; rangez
autourdu painvertune bordurede petitscroûtonsde gelée triangulaires;dressezdeboutet sur le bord du

plat unechaînede gros croûtonscarrésetpiquezsur le grosboutdu filet3hâtelelsà la gelée, faitsdans des
moulesdoubleset décorés; servezune saucemayonnaiseravigoteà part. Lesgrossespièces froidesdécrites

précédemmentpeuventêtre dresséesdemême,maissur un seulfond.

1020. — FILETDE BOEUFA LA CHOISY.

Garniture : Delégumesà lajardinièrefroide, gros croûtonsde gelée,2 hâteletstransparents,2 coupes,
troisquarts en téline, saucemayonnaiseravigote.

Apprêts: Parezun beaufiletdeboeuf,cloutez-leintérieurementavecdes gros lardonsde truffes,jambon,
lard blanchiou tétine; enveloppez-lede lard, ficelez-lebien, marquez-ledans une casseroleovaleoupetite

poissonnièretrès-étroiteet couvrez-leà hauteuravecun fondsdepoêle; faites-lepartirvivementpour réduire

le fondsà moitié; additionnezun verre de madèreet laissezmijoterdoucementsur un feumodéré,jusqu'à
ceque le filetsoitbien cuit; égouttez-lepour le faire refroidir souspresse, dansune casseroleovaletrès-

étroite, afinde l'obtenirbiendroit; parez-leensuitesur toutes ses faces; faitesune entaillesur le milieu,

pourdétachertoutle grosdu filet,que vousdécoupezen tranchesmincespour le remettreà l'endroit où il

était, enfaisantreprendrela formeau filet; glacez-led'un beaubrillantavecde la glaceblonde, et dressez-

le surun fondvertayantà peuprès sa dimension;auxdeuxbouts,collezles coupesavecdu beurremanié;

emplissezlesavecde la geléehachée;dressezautour les légumes,par bouquets distincts; rangez réguliè-
rementsur le borddu platune bordurede beauxcroûtonsde gelée,et piquezles hâtelets sur le milieude

chaque coupe; envoyezla sauceà part. Cefilet,ainsi dressé,peut être servi entouré indifféremmentavec

touteslesgarnituresgrasses,et simplementdressésurplat.
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1021. — FILETDE BOEUFA LA BOHÉMIENNE.

Parezunbeau filetde boeuf,faites-lemacérerpendantdeuxou trois jours dansune marinadecuite,égout-

tez-ieensuiteet faites-lebraiserd'aprèsles procédésordinaires,avecune partie de sa marinadepasséeet du

bon fondsou consommé;égouttez-leensuitepour le faire refroidir sous presse légère, afinde l'obtenir bien

droit- parez-lealors sur loute sa surface; enlevezle milieu en laissant les deux bouts adhérer au Corpsdu

filet• séparezle morceauenlevé en deux sur sa longueur, el coupezles deux moitiéstransversalementen

tranches, unpeu enbiais, sans les déformer; masquez-lesd'un trait avecune sauce Chaufroix,réduite avec

unepartie du fondsdu filet; laissezrefroidir et remettez-lesensembleà leur place primitive; glacezlecorps

du filetel dressez-lesur un fondensaindouxblanc; piquez sur chaquebout un hâteletgarni d'une bellecrête

en langueà l'écarlateet d'une belletruffeglacée à la gelée, moitié prise; entourez-le avec des croquettes

froides,quevous alternezavecdes croûtonsde gelée taillésde mêmegrosseur.

1022.— FILETDE BOEUFA LA CHEVET.

Braisezoufaites rôtir unbeau filetdeboeufpiqué ou cloutéd'avanceavec truffes,jambon,tétine ou lard

blanchi;lorsqu'il est cuit, faites-lerefroidir sous presse légère, pour le maintenirbien droit, puisparez-le

carrément.Coupez-letransversalementen tranches minces sans le déformer et glacez-le;placezsur glace
une caisse en fer-blanc, ou un moule ovale un peu plus large et plus long que le filet; versez au fond

une couchede gelée fondue de 5 millim.d'épaisseur; lorsqu'elle est raffermie,placez dessusun décor en

langueà l'écarlaleet truffe; versezpeu à peu de la gelée, jusqu'à hauteur du quart du moule; lorsqu'elle
commenceà prendre, tournez le moulesur lousles sens afin de chemiserles paroisd'une couchede gelée
de quelques millim. d'épaisseur; remettez le moulesur glaceet placez le filetdedans, le côté bombé au

fond,mais en le maintenant commes'il n'était pas coupe; versez de la gelée autour jusqu'à moitiéde sa

hauteur. Lorsqu'elleest prise, rangez autour des petits groupes de légumes blanchisou glacés selon leur

nature, mais en conservantà chacun leur teintenaturelle; emplissezpeu à peu le moule avecde la gelée,
en observant de ne pas déranger les légumes,et laissez-laraffermirjusqu'au momentde démouler; alors,

trempezlemoule à l'eau chaude, essuyez-lebien et renversez-le sur un plat de relevéau fondduquelvous

aurez faitprendre une fortecouchede gelée; dressez à chaquebout un petit buissonde belles truffescuites

auChampagneet glacées;garnissezle touravecune riche bordure de croûtons de gelée. Si cettepièceva sur

table, il fautpiquer sur le milieuune petite coupe en tétine garnie demacédoinede légumes, et de chaque
côté2 hâtelets transparents à la gelée. Servezune mayonnaiseà part.

1023.— FILETDE BOEUFA LA MÉDUSE.

Préparez2moyensfiletsde boeuf,d'après les règles indiquéesau n°1019;lorsqu'ils sont froids,parez-les
courts, pour les découper en tranches minces et les glacer; dressez-lesensuitedans le genre des filetsde
boeufchaudsreprésentésau dessinn° 35, en les appuyantsur un support en saindoux,de formebasse,blanc
ou masquéde beurre vert. La charpentede ce support est représentée au dessinn- 207; la coupedu milieu

peut ici être remplacéepar un sujet quelconqueen tétine ou en beurre. Garnissezles deux centres du plat
avec 2 petits buissons de belles écrevissesbien rouges, glacées à la geléemi-prise; placez aux deuxbouts
2 petits buissonsde belles truffeségalementglacées; dans les 4 intervalles, dressez de beauxcroulons de

geléesuperposésen forme de pyramidetrès-régulière; garnissez la base des filetset les intersticesavecde
la geléehachéeque vous poussezà l'aide d'une poche ou d'un cornet. Servezune mayonnaiseou une ravi-

gote froideà part.
1024. — LANGUESDE BOEUFA L'ÉCARLATE.(Dessinn"107.)

Dessalezparfaitement3 grosseslanguesde boeufà l'écarlale, d'égale grosseur: cuisez-lesensuitedans de
l'eauavecdes légumeset un fortbouquetgarni;lorsqu'ellessont bien tendres,égouttez-les; retirez lespeaux
et placez-lesdroites souspresselégère,pour les laisser refroidir ; parez-les ensuitede mêmeforme,taillez le
dessouset le gros bout carrément; faitesune entaillesur chacune d'elles pour enleverun morceausur les
trois quarts de leur longueurdans lesparties les plusépaisses; coupezce morceauen tranches minces,que
vousremettezen placeafin de faire reprendre à chaque langue sa formenaturelle.Vousaurez placésur un
socle en saindouxun petit pain vert, au centre duquel vous posez une pyramidetriangulaire, dont vous
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entourezchacunedes facesavecun grosboudindégraissemanié pour lui donner de la souplesse; lorsque
cesboudinssont placés,découpez-lesen formede corde,et placezune langue au milieude chacun,comme

l'indiquele dessin.Modelezsur le bout de chaque langueune tête de taureau en beurre ou en tétine; gar-
nissezles intervallesavecde lageléehachéeet de beauxcroûtonsde gelée;placezsur le haut un sujet com-

poséd'une gerbe de blé, imitéeen léline, au piedde laquellevouspoussez au cornetune couronnede fleurs

et feuillesen beurre de couleur.Leslanguespeuventêtre glacées; maisnous préférons, si ellessont bien

rouges, les arroser avecde la gelée, afin de conserverleur teinteéclatante. Les socleset les sujetssont

décrits à des articles spéciaux.Deslanguesdresséesde cettemanièreproduisentun très-bon effet,maisne

pourraientêtre serviesseulespour piècesfroides; dans un dîner, leur véritableplaceest sur un buffet,où

ellesfigurentparfaitementbienaveclesautrespiècesde genredifférent.

Ondresseaussices langues par deux,sur des plats longs,en les appuyantsur unsupportdansle genre
de celuireprésentén°207.Onplacesur le haut un sujetquelconque,et on garnit le tour avecdesgarnitures
froideset delà gelée.Leslangues,pourêtre serviesainsi,doiventtoujoursêtrebiencuitesel debellecouleur.

Onsert une mayonnaiseou rémouladeà part.

1025.—LONGES DE VEAU.

Les longes appartiennentpar leur nature et leur formeà cettecatégoriede piècesfroidesdont la mâle

simplicitéfait le plus bel ornement; mais ellesdoiventpour celaêtre de bellequalitéet d'unepréparation

irréprochable;dans ces conditionsellespeuventfigurersur un buffet,pourbal, à côté desplusrichespro-
ductions.

La manière de préparer les longes étant décrite au chapitredes Relevés,nous dirons seulementici

qu'ellespeuventêtre rôtiesou braisées; maisla cuissonà la brocheestpréférableà cette dernière en cequi
concernele servicefroid. Pourne pasnousrépéter,nousdironsque les longes, une fois cuites,refroidies,

glacéeset découpées,se dressentsur plat, entouréesde geléehachéeel de mâlescroûtons.

1026. — NOIXDE VEAUA LAGELÉE.

Choisissezune grossenoixde veautrès-blancheavec toutesa téline; cloutezla noixsans la parer, avec

du jambonet des truffes; ouvrezla tétineen deux,aplatissez-laavecquelqueslégerscoupsdebatte et recou-

vrez-enla noix,sur sa partiecloutée;masquezle dessousavecdesbandes de lard et roulez-ladans une ser-

viettecommeunegalantine; faites-lapoêlerdansUnbonfondspendanttroisouquatreheures.Lorsqu'ellesera

bien cuite,égoutlez-la,déballez-lapour la recouvrirbienégalementdesa tétineet la reployerensuitedans la

serviette,et ficelez-lade manièreà lui donneruneformeovale; faites-larefroidirensuitesouspresselégère.

Lorsqu'elleest froide,parez-lacorrectement;enlevezla surfacede la tétine, afin qu'ellesoit bien blanche;

coupezenentailleset sur lemilieude bellestranches régulières,que vousremettezsur place; la partie enle-

vée, glacezles contoursde la noix, mais laissez le dessus très-blanc; dressez-lasur un pain vert ovale;
entourez-lade geléehachéeet d'unebordurede groscroûtonsde gelée.

1027. — NOIXDE VEAUA LAMAZARINE.

Préparezune noix de veaucommelaprécédente; faites-lacuirede même,en ajoutant unebouteillede

madèreà sa cuisson; lorsqu'elleest refroidie,parezle dessusde la tétine,afinque la noix en resterecouverte
d'unecouchemince, mais bienblanche;enlevezsur le milieuun morceaucarré; le reste de la noix doit

SOMMAIREDELAPLANCHEN"13.

N°87.— Jambonà lagelée.
N°88.—Cuissotdeveauà la gelée.
N°89.—Huredesanglieren galantine.
N»90.—Grosaspicdehomardà laMayonnaise.
N°91.—Darnede saumonà la Chevreuse.
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formerune espècede caisse, que vous emplissezà moitié avec de la gelée hachée; découpez le morceau

enlevéen tranchesmincessans le déformer; remettezce morceauà la place où vous avez mis de la gelée; il

doitalors dominerla surfacede la noix de 3 centim.à peu près ; glacezles contours, niais laissezcemorceau

très-blanc; rangez dessus un damier composéde petits carrés de truffeset de tétine, el sur les bords de la

caisseune couronne de petits croûtons de langue taillés au coupe-pâteet dressés à cheval; placez la noix

sur un plafondet tenez-la sur le timbre. Lorsqu'elleest bien froide, versez peu à peu dessusde la gelée

mi-prise,pour la napper d'une couchede 5millim.à peuprès; dressezensuitecettenoixsur un painvert, aux

deuxbouts duquelvous collezavecdu beurre 2 coupesengraisse, taillées en trois quarts de rotondité ; em-

plissezcescoupesavec des petites truffesbien rondes el glacées; piquez sur chaque bout de la noix 3 petits

hâtelets transparents à la gelée; garnissez les flancsde geléehachée, sur laquellevous rangez la garniture

de jeu de clés,décriteau chapitre des Garnituresfroides,et placezsur le bord du plat une bordure de beanx

croûtonsde gelée. Ceplat peut être placésur un socleovale; la pièceproduit alors très-bon effet.

1028. — CUISSOTDE VEAUA LA GELÉE.(Dessinn° 88.)

Les cuissotsde veau sont, comme les rosbifs, les culottes et.noix de boeuf, des pièces de résistance

applicablesen certaines occasions.Onne peut guère lesservirque rôtisà labrocheou au four, mais il convient

de les désosser en partie et de remplacer les os par de la farce; lorsqu'ilssont cuitset refroidis, on pare le

mancheet le dessouspour leur donner l'aplombnécessaire;on lesdéeoupeen entaillescommelesjambons; on

les glace ensuitecomplètementpour les dressersur plat, entourésde gelée hachéeet d'une couronnede gros
croûtons.Onpeut les accompagnerd'une saucefroidemayonnaiseou ravigote; on peut encore, après avoir

fait refroidir le cuissot souspresse en formede jambon, le cerner tout autour à 4 ou 5 centim.des bords,

pour enlever celle partie et la découper en tranches régulières, que vous parez bien rondes pour les gla-
cer et les masquer d'une couche de geléemi-prise; on les dresse ensuite autour de la partie du milieu
adhérente au manche; onglace égalementcelle dernière partie et on la couvre avec de la gelée. On croû-

lonne le plat et on sert à part une garniture ou sauce froide. Ce cuissot est représenté au dessin n° 88.

1029. — JAMBONA LA GELÉE.(Dessinn" 87.)

Choisissezun gros jambon de bonne qualité, parez-le,faites-ledessaler et cuired'après leprocédé indiqué
au chapitre desRelevés.Lorsqu'ilest cuit, déballez-le,relirez l'os du casiset celui de la noix, quevousaurez

brisés d'avance près de la jointure intérieure; rafraîchissez le linge qui enveloppait le jambon et em-

ballez-le de nouveau dedans pour le faire refroidir sous presse dans une grande terrine, le côté de la
couenneen dessous; le lendemain, déballez-le,cernez la couennede manière à en laisser une petite partie
vers le manche; enlevezcelle qui recouvre le lard de la sous-noix; taillezsur le lard des gros cannelons

disposésdemanièreà formerune grosse coquille;taillezlebord delà couenneen écaillesrondes, sur lemilieu

desquellesvous enlevezun pelil rond avecun coupe-pâle; relirez sur le milieudu jambon un morceaucarié
en le dégageantendessouscl le tenant aussilarge que possible,sans nuire à sa forme. Coupezla partie enle-

véeen tranchesmincesquevousremettezdansl'entailleeldanssonsensnaturel ; parez correctementle boutdu

mancheet parez l'os àblanc; glaceztotalementlejambonavecde laglaceblondeelpas trop chaude;dressez-le

sur plat de relevé,au fondduquelvous aurez faitprendre une forte couchede gelée. Garnissez la base avec
de la gelée hachée; dressez sur le bord du plat une bordure de beaux croûtons de gelée; placezune belle

papilloteaumancheet appliquezsur la couenneun cordondegeléehachée et une guirlande de petites boules
en tétine cuite. Onpeut piquer 2 ou 3 hâtelets transparents sur la partie du manche et servir à part une

saucemayonnaiseou rémoulade.Lesjambonsfroids peuventêtre dressésdans le genre du dessin n"88.

1030.— JAMBONA LA SAINT-ANTOINE.(Dessinn»85.)

Coupezla crosse d'un petit jambon et faites-le dessaler; désossez-le ensuite complètement,roulez-le
dansune serviette commeune galantine et faites-lecuire d'après une des formulesdécrites pour lesjambons

chauds; quand il est cuit, égoullez-lepour le déballeret le resserrer dans le même linge toujoursde forme

ronde; placez-le dans une terrine et laissez-lerefroidir rond. Cecifait, prenez un plat.de relevé: placez un

morceaude pain long sur le fondet de toute la longueurdu plat; enlevezune entaillesur lemilieude ce pain,
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et masquez complètement le reste avec du beurre pour modeler dessus un petit cochon de lait, comme le

représente le dessin. Seulementil ne faut pas lui faire tout le dos, laissez l'entaille vide ; les yeux sonl en émail,
ou s'imitent avec un rond de truffe noire; avec un pinceau rougissez un peu le bout du museau cl l'intérieur
de la gueule avec du beurre rose; aussitôt modelé, essuyez bien les bords du plat et déballez lejambon;

parez-le dans les dimensions de la place vide laissée à cet effet sur le dos du cochon, afin de compléter la

vraisemblance ; puis découpez-le en tranches minces que vous remettez ensemble sur place dans l'entaille,
en dissimulant les jointures aussi bien que possible, soit avec le beurre, soit avec un cordon de gelée poussé
au cornet; piquez sur la tête un hâtelet transparent; garnissez le fond du plat avec de la gelée hachée que
vous entourez de beaux croûtons. Servez une sauce froide à part.

1031.— PETITS JAMBONSDE TONKINA LA GASSENDI.

Salez pendant cinq ou six jours 2 petits jambons de lonkin dans la saumure; retirez l'os du casis et celui
de l'intérieur de la noix, ficelez-les pour les maintenir bien ronds, faites-les dessaler pendant deux heures,
ployez-les dans deux linges fins el cuisez-les dans une bonne mirepoix au vin, mais sans sel. Lorsqu'ils sotU
bien lendres, égoutlez-les et débridez-les, reployez-les dans les mêmes linges, en leur donnant une belle

forme; faites-les refroidir sous presse dans deux moyennes terrines, le côlé de la couenne en dessous;
lorsqu'ils sont froids, parez-les sans retirer la couenne, qui est très-bonne à manger. Coupez 8 belles
tranches sur le milieu de chacun d'eux, sans les déformer; glacez-les avec de la glace bien blonde; gar-
nissez chaque manche avec une très-petite papillote et dressez-les sur un pain vert; appuyez le manche en

haut, sur un support masqué en saindoux blanc, de la forme de celui représenté au dessin n° 207; placez
sur chaque centre du plat une ballolline de dinde découpée en entailles el saucée à moitié avecde la sauce.

Chaufroixbrune, et le gros bout en sauce Chaufroix blonde, afin d'imiter deux petits jambons dont la base
doit reposer sur deux coquilles taillées en téline, el collée sur les flancs du pain vert; garnissez les intervalles

avec de la gelée hachée et piquez, entre chaque jambon el jambonneau, un petit hâtelet transparent; collez,
sur le haut du support, une petite corbeille en graisse; garnissez-la avec des peliles olives farcies dressées

en pyramide sur de la gelée hachée; dressez autour du plat une bordure de gros croûtons. Servez une sauce

rémoulade provençale à part.

1032.— ZAMPINODE MODÈNEA LA PAOLUCCI.

Faites tremper un pied farci dit Zampino, cuisez-le ensuite d'après la règle indiquée à l'article des Relevés,
et laissez-le refroidir; essuyez-le et découpez-le en tranches sur une entaille dans toute sa partie la plus

épaisse, sans lui faire perdre sa forme ; giacez-Ie ensuite avec de la glace un peu brune ; lorsqu'il est froid,
modelez avec du beurre, sur sa partie la plus mince, une tête de sanglier ou de bélier ; dressez la pièce sur un

petit pain enbeurre de Montpellier ; eulourez-le avec 14 petites côlelelles de veau en bellevue; bordez le plat
avec de la gelée, hormis les deux bouts, où vous dressez 2 buissons de petits cornichons bien verts. Servez une

saucière de ravigote à part.

1033. — GROSSESBALLOTTINESOU GIGOTINS.

On fait des balloltines avec des épaules d'agneau, des cuisses de dinde, de volaille, lièvre, lapereau, etc.,
dont on est souvent obligé de tirer parti. Ces préparations, malgré leur simplicité apparente, ne man-

quent pas d'un certain cachet lorsqu'elles sorlent d'une main exercée. La science d'utiliser des produits

secondaires, en leur donnant une physionomie qui les dislingue de l'ordinaire, peut avoir souvent son

utilité. Il ne faut pas moins de talent pour rectifier, par le travail, des productions vulgaires, qu'il ne faut

de soins pour rendre les pièces les plus marquantes avec toute l'élégance possible.

1034-. — BALLOTTINESDE DINDE A LA GELÉE.

Désossez 4 grosses cuisses de dinde ou 6 moyennes, jusqu'à la première jointure, c'est-à-dire n'enlevez

que les os des noix; les peaux doivent être laissées le plus large possible; parez le tour; aplatissez légè-
rement les chairs; salez-les modérément et emplissez chaque cuisse avec 2 cuillerées de farce à galantine,
à laquelle vous mêlez des truffes, de la langue et du foie gras coupés en dés; faufilez les contours des

peaux avec une grosse aiguille et du fildouble, que vous resserrez afin de donner à chaque cuisse la forme

d'un pelil gigot, dont le manche doit êlre coupé au-dessus du joint de la palte. Les 6 cuisses étant ainsi
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préparées, enveloppez-les de bandes de lard minces el de petits linges fins, el ficelez-les comme des

galantines; cuisez-les dans un bon fonds de poêle; lorsqu'elles sont tendres, égoultez-les pour les débrider

et les remballer de nouveau, en les serrant dans les linges pour les maintenir droites el rondes; faites-les

refroidir sous presse; parez-les ensuite, et découpez sur l'épaisseur de chacune 5 belles tranches, que vous

laissez sur l'entaille; saucez la partie du côlé du manche avec une sauce brune Chaufroix, el glacez le reste,

afin de donner à chaque ballottine l'apparence d'un petit jambon; garnissez chaque os d'une petite papillote;

dressez les 6 ballottines sur un pain vert ovale, déjà disposé sur uii plat long, en les appuyant contre une

pyramide de beurre ovale à six faces, afin de les maintenir droites, les papillotes en haut; ceci fait, dressez

correctement dans les intervalles, entre chacune, une petite macédoine de légumes en salade; puis au pied,

de la gelée hachée poussée au cornet dans tous les vides; placez sur le haut un petit sujet en tétine ou

3 hâtelets transparents; garnissez le tout avec une bordure de très-petits aspics à la reine, ou simplement
avec des gros croûtons de gelée.

1035. —BALLOTTINESD'AGNEAUEN BELLEVUE.

Désossez4 petites épaules d'agneau, en leur laissant le manche; farcissez et faites-les cuire comme les

ballottines de dinde; lorsqu'elles sonl froides, parez-les; découpez-les sur une entaille sans les déformer et

glacez-les bien ; tenez-les sur glace pour les refroidir et les arroser de gelée demi-congelée, afin de les che-

miser d'une couche mince; dressez-les debout dans quatre petites niches ménagées contre une pyramide ovale

en saindoux blanc; garnissez les intervalles avec de la gelée hachée au lieu de papillotes; placez au bout de

chaque os une petite tête d'agneau modelée en beurre et penchée en dehors comme une anse de saucière;

placez sur le haut une petite coupe ovale en tétine garnie de petites truffes et de gelée hachée ; entourez la

grosse pièce avec un cordon d'escalopes de langue écarlale en belle vue, alternées avec des escalopes de truffes.

1036.— BALLOTTINESDE LIÈVREA LA BUFFON.(Dessinn"90.)

Ayez6 cuisses de jeunes lièvres d'égale grosseur; désossez-les comme cela se pratique pour les gigots,
c'est-à-dire sans les ouvrir ; sciez les manches d'égale longueur et piquez-les intérieurement avec quelques

petits lardons blanchis et assaisonnés, et des filets de truffes taillés de même; assaisonnez et emplissez-les
avec de la farce à galantine, des truffes et jambon cuits coupés en dés; recousez les bouts, enveloppez-les
de lard et de petits linges, que vous maintenez par quelques liens de ficelle ou ruban; faites cuire les

ballottines ainsi préparées clansune bonne mirepoix ou dans un fonds de gelée bien corsé et de haut goût ;
déballez-les après leur cuisson pour les resserrer et les faire refroidir sous presse, parez-les alors, découpez-les
en entailles, et tirez 5 tranches sur chacune d'elles, laissez-les dans leurs formes premières cl masquez- les d'un

trait avec de la sauce Chaufroix au fumet de lièvre, liée au sang. Cette sauce doit êlre assez refroidie pour

que les ballottines en soient recouvertes d'une couche épaisse, mais bien lisse; tenez-les alors sur la glace

pour laisser refroidir la sauce, puis ornez-les en dessus avec une rosace de langue à l'écarlale bien rouge,
et le manche avec des petits ornements découpés sur de la tétine de veau cuite aux truffes et bien blanche;
arrosez le tout au pinceau avec de la gelée moitié congelée et faites refroidir sur glace. Vous aurez

préparé un fond de plat rond, soit en bois ou en pain frit, de la forme de celui représenté au dessin n° 215;

masquez-le complètement en beurre vert el placez-le sur un grand plat rond de dimension à aller juste sur

le socle, ainsi que le représente le dessin ; taillez 6 grosses lames de tétine bien blanche en forme de crête ;
collez-lesavec du beurre vert, à distance égale, contre la pyramide du pain ; emplissez àmoitié les six intervalles

qu'il y a entre elles avec de la gelée hachée; placez dessus les 6 ballottines, le manche en haut; leur base doit

reposer sur 6 coquilles taillées en graisse el collées sur le pain vert, entre chaque crête de tétine; collez sui-
te haut une lyre moulée en graisse el finie à la main, avec des petits ornements modelés cl poussés au cornet
en saindoux blanc; piquez sur le haut et entre chaque ballottine un hâtelet transparent à la gelée. Rangez
autour de ces ballottines une couronne de croûtons oblongs, bien régulière, à cheval el debout, dressez au
fond du plat une chaîne de beaux croûtons de gelée. Cettepièce peut paraître au premier abord trop historiée;
mais si on en supprime les rosaces de langue sur chaque galantine, il se trouve que les pièces mangeables
sonl très-simples et que les ornements qui les environnent en sonl tout à fait indépendants. Le socle, n'ayant
aussi rien de commun avec la pièce elle-même, peut toujours êlre supprimé, niais ceci est au détriment de
la pièce comme effet. Les grosses pièces dressées ainsi doivent, par rapport à leur poids et leur élévation,



être portéessur tableen deuxfois : d'abordle socle,et ensuiteleplat qui vadessustout garni; de celte

manière, les croûtonsne sontpas dérangéset la pièce entière arriveà sa destinationeubonport.Cette
observations'appliqueen généralà toutesles grossespiècesdresséessur socle.

1037. — JAMBONNEAUXDÉVOLAILLE.(Dessinno94.)

Désossez24cuissesde volailleen retirantà chacunel'os de lasecondejointure,et laissantadhérercelui
du pilondanstoutesa longueur.Celafait,étalez-lessurun linge,salez-lesmodérément,et étalezsur chacune
une cuilleréede farceà galantineà laquellevousaurezincorporéun tiersdesonvolumedetruffeset langue
écarlateenpelitsdés; faufilezletourdespeauxavecdugrosfil,quevousserrezafinde lesarrondir; masquez-
les alorsdansun platà sauter, recouvrez-lesde lard et faites-lespoêler.Lorsqu'ellessont cuites,égouttez-
lessur un plafondet faites-lesrefroidirsous presse;aussitôtrefroidies,retirez le fil et parez-lesen leur
donnantla formed'un petitjambon; masquezalors le mancheavecde la sauceChaufroixbrune, et l'autre

partieavecde la sauceblonde: il fautobserverde les saucer toutesdans lemêmesens,pour les dresserde
même.A mesurequ'ellessontsaucées,rangez-lesà distancesur un plafondet laissez-lesrefroidir.Main-

tenant, choisissezun mouleovaleà cylindreet à gros cannelons; placez-lesurglaceetchemisez-leen entier

d'aprèsles règles;celafait, placezun rond de truffeaufondde chaquecannelonet recouvrez-lesavecune

légère couchede gelée.Aussitôtceltegeléeraffermie,emplissezle mouleavecune mayonnaisecollée,à

laquellevousincorporezune macédoinede petits légumes; couvrezle mouleet laissezbien raffermirl'ap-
pareil. Placez alors au fond d'un plat de relevéun pain ovaleen saindouxde 3 à 4 centimètresd'épais-
seur; au moment,démoulezla mayonnaisesur le milieude ce fond; placezdanssoncylindreune petite
colonne,égalementen saindoux,et enfoncéedansune cavitédisposéeà cet effet; surceltecolonnefixezun

sujetquelconqueen beurre ou entétine; recouvrezensuitelesbordsexcédantsdu fonden saindouxavec
une couchede geléehachée,et dressezles jambonsen couronnedessus,après lesavoirpapillotes,el sur
les bordsdu plat rangezune borduredemâlescroûtonscarrés.Outrela sauce, les jambonneauxpeuvent
être masquésd'unelégèrecouchede gelée.

Celtegrossepiècepeutêtreserviesanssocle; lescuissesdevolailleseserventplusgénéralementcomme

entrées froides; en lesdonnantainsi,nous avonsvouluindiquerle moyende les utiliseravantageusement
dans unegrandeaffaireoùlesgrossespiècessontnombreuses.

1038.— FILETSDEVOLAILLEA LABELLEVUE.(Dessinn»95.)

Levezles filetsde12pouletstendreset bienen chairs,parez-lessuivantlarègle et sautez-lesau beurre;

retirez-lesdès qu'ils sont raffermisdesdeux côtéset failes-lesrefroidir sous presse très-légère,pour les

obtenir droits seulementel les parer ensuitecorrectement; faitessauteraussiles filetsmignons; alorsmas-

quezles grosfiletsavecune sauceChaufroix,à la purée devolaille,et rangez-lesà distancesur une plaque
au fondde laquellevousaurezfaitprendreunecouchede geléede2 millimètresd'épaisseur;puis,décorez-

les avecun rond de truffede3 à4 centimètresde diamètreet rangez-lessur lagelée,la truffeen-dessous;
recouvrez-lesà hauteuravecla geléequevouslaissezraffermir.

Maintenant,placezun mouleovaleet à cylindresur glace,emplissez-lcau tiers de sa hauteur avec

de la gelée; lorsqu'elleest prise, dressez-luidessus une couronnede filetsmignons,recouvertsd'une

autre couchede gelée, puis dressezune couronned'escalopesde foies gras; recouvrez-lesaussi avec

de lagelée,et quandelleestraffermie,dressezlerestedesfiletsmignons.Cesescalopespeuventêtrealternées

avecdeslamesde truffesoulangueécarlate.Lemouleempli,incrustez-lebiendans la glaceetlaissezprendre

la gelée;cela fait, placezsur un platovaleun pain vert de la hauteur de 3 à 4 centim.et de 4 centim.

plus largequele moule; au moment,renversezcelui-cisur soncentre; placezune colonneen graissedans

un trouréservé,el sur celle-cifixezunsujetquelconque; alorscernezles filetstoutautourpourlesdétacher

du plafond,el dressez-lesau piedde l'aspicet sur les bordsdu painvert,recouvertd'une couchedegelée

hachée.Lesfiletsdoivent,êlre dressésla poinleen bas, maisil faut avoir le soin de lessoutenirà la base

avec de la geléehachéequevous poussezau eornet dans les interstices.Croûtonnezensuite les bords du

platavecdescroûtonsplacésdebout.
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Cettepièce,ainsi quela précédente,estmontéesur socle; l'une et l'autre s'adaptent pour soupersde bal,

dansleserviceà la Françaiseiainsiqueceluià la-Russe;ellesvontaussipour entrées,sion endiminueles pro-

portions.Siles socles-étaientmoinshauts, onpourrait dresser les filetsoujambonneauxdirectement sur plat.

1039. — PÂTÉSFROIDS.

Lespâtés peuventêtre dressésdans des mouleset à la main ; l'école anciennefaisaitgrand cas de ces

derniers,et aujourd'huiencorelespraticiens reconnaissentqu'un beau pâté dresséà la main n'est pas sans

produire un bel effet.Avant de lesentreprendre, il faut se rendre compte que là difficultén'est pas toute

de les dresser, mais qu'ils'agit de les cuire en leur conservant,surtout, leur régularité; voilà-recueil. La

détrempedé la pâle est aussiun pointcapital. Lespâtés dressésen moule sont évidemmentd'une exécution

plusfacile, plus prompte et plus sûre ; quant à leur forme, il n'est pas difficilede comprendrequ'un beau

mouleévasé, d'une ornementationmâle, donne toujoursun résultat qu'onne pourrait imiter à lamain, ne

serait-cemême qu'en raisonde sa régularité. La méthodequi nous parait la plus rationnelleest cellequ'on

emploieà Strasbourg.Néanmoinsnous en avons vu de fort bien montés, et qui ne laissaientpour ainsi

dire rien à désirer après leur cuisson; c'est là un lalenl que tous les praticiensne possèdentpas.
Siles pâtés dressésen moulesont d'une exécutionfacile,il ne faul pas cependantles traiter avecnégli-

gence; car celte préparation, simpleen apparence, ne donne un bon résultat que tout autant qu'on lui

apportedessoins raisonneset bien compris, qu'alorsqu'on ne livre rien au hasard, ni dans l'ensemble ni

dans les détails.

1040. — ÉPICESCOMPOSÉES.

Les épices sont de premièrenécessité pour l'assaisonnementdesfarces à pâtés, galantines,pains de

foiesel autres de mêmenature : ellesdoiventêtre composéesde manièreà ce que rien ne domine dans les

préparationsoù ellesentrent; il faul en user avecmodération, car leur aromedevientun défautlorsqu'il est

trop prononcé.

Proportions : 25 grammesde thym, 25 de basilic,25 de feuillesde laurier, 20 de clous de girofle,
10de poivreblanc, 10de poivre de pimentd'Espagne, 10de macis,une muscade,30 de champignonscrus,
émincéset séchésà l'étuve.Ces herbes et aromates doivent être biensecs; pilez le tout ensembledans un

mortier, passez au tamis de soie, laissez sécher à l'étuve et conservezdans des petites bouteillesbien

bouchées.

1041 . — GROSPÂTÉDE VEAUMOULÉ.

Proportions: 2 lui. el demide pâteà dresser, 2 kil. de farce de veau, 1 kil.et demide noixdeveau, 1kil.
de truffesépluchées,500grammesde lard, 500grammesde maigrede jamboncuit, selet épicescomposées.

Apprêts:Sixheuresavant dedresser le pâté, ou même la veille, détrempez la pâte d'après le procédé
donnéà l'articledes détrempes; ployezMadans une servietteel tenez-laau frais. Aprèsavoir.paréel haché
très-finet séparément1 kilo de chair de veau el autant de lard frais, pilez-les:ensembledans le mortier,
assaisonnezavecsel et épiéescomposées âjoutez2jaunes d'oeufset relevezla farcedans une terrine.

Taillezlanoixdeveau en grosmorceauxcarrés que vousclouiezinlerieurcmenl.degros lardons,truffes
etjambon; taillezle reste dujambonet du lard en gros filets; les truffespeuventrester entières,si ellessonl

peliles; placezle toul ensembledans une terrine; assaisonnezaussiavec sel, épices et un pelil verre de
madère; couvrezla terrine et laissezmarinerces viandespendant troisheures.

Beurrezun grand mouleà pâleovale,canneléou gaufré; placez-lesur un plafondcouvertde fortpapier
beurré; faites passer au beurre les morceauxde noix de veau dans un plat à sauter, avecune pointe
d'échaloleet de persilhachés ; ilsdoiventallervivementel n'être que roidisextérieurement;cecia pour but
d'empêcherlesviandesderaccornirà lacuisson;laissez-lesrefroidir.Lorsquelapâleestbienreposée,coupez-en
les trois quarts que vous moulezpour l'abaisser en ovale, de l'épaisseur de 2 centim., et, avec les deux
mains, serrez les bords de l'abaisse, afin de les rétrécir sans faire de plis, cela par le rapprochement
insensiblede lapâte; lorsque celle-cireprésenteune espèce de caisseplus étroiteque l'intérieurdu moule,
placez-ladans celui-ci, appuyez-lacontre les parois et le fond, unissez-la bien pour l'égalisersur tous les
points,en luidonnant l'épaisseurd'un centimètreàpeu près, el la faisantdépasserdes bords dumoule de 2 à
3 centim.; au bout de quelques instants garnissez l'intérieur de la caisseàpâle,jusqu'à hauteurdu moule,
avecdesbandesmincesde lard, quevousmasquezd'une couchede farce d'un eenlim.d'épaisseur; au fond,
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la farce doit être un peu plus abondante; alors, placez sur cette farce quelques filetsde lard, jambon et un rang
de carrés de veau, avec des truffes dans les intervalles; recouvrez le tout avec une couche de farce.
Recommencez la même opération, en observant que les vides doivent être soigneusement bouchés avec des
truffés et la farce; finissezd'emplir la caisse, en tenant la dernière couche un peu en dôme et un peu plus haute

que l?s bords du moule ; recouvrez l'appareil avec desbandes de lard minces; mouillez les bords saillants de la

pâte et recouvrez le pâté avec la pâte réservée, que vous aurez abaissée d'un centim. d'épaisseur ; pour
plus de facilité, enlevez cette pâle sur le rouleau, pour la dérouler sur le dessus du pâle; appuyez-la sur le

dôme et contre ses bandes humectées, et soudez-la en la serrant avec les mains, pour en diminuer l'épaisseur;

rognez régulièrement celte bande saillante, en lui donnant la hauteur de 2 centim. et un peu d'évasement;
pincez alors la crête et les parois delà bande, puis, faites une incision circulaire sur le centre du dôme, dans

lequel vous placez une carte roulée, pour l'empêcher de se refermer à la cuisson, cequi pourrait faire ouvrir la

croûte du pâté par l'effort de la vapeur concentrée ; entourez cette cheminée d'un petit cordon de pâte,
décorez le dessus avec une double rosace composée avec des losanges rayés, simulant des feuillesque vous
collez avec goût et symétrie sur le couvercle, en les humectant à mesure. Pincez régulièrement le bord

de la frise intérieurement et extérieurement; rangez sur l'épaisseur une couronne do petits ronds taillés

au coupe-pâte d'un centim. de diamètre; pour plus de facilité à les placer, piquez-les avec une lardoire et

placez-les sur le bord de la crête bien dorée; ce bord peut être aussi simplement pincé ; dorez alors toute la

superficie du pâté; entourez la frise avec une large bande de fort papier beurré, en l'appuyant en partie sur

le moule contre lequel vous lamaintenez avec de la ficelle, ou de la dorure mêlée avec de la farine; poussez le

pâté au four bien atteint, mais légèrement tombé; niellez une double plaque dessous pour éviter que la pâte
ne brûle. Aussitôtque le dessus du pâté a pris couleur, recouvrez-le d'un double papier graissé et laissez-le

cuire doucement de 3 heures à 3 heures et demieà four fermé ; ce laps de temps indique assez que le four

doit êlre bien chauffé et parfaitement atteint pour conserver sa chaleur. Vers la fin delà cuisson, sondez

l'intérieur du pâté avec une aiguille à brider; si les chairs ne font plus de résistance, sortez-le du four;

égouttez la graisse du plafond, et emplissez-lepeu à peu et d'intervalle en intervalle, avec de la gelée Irès-corsée,
mêlée à une petite réduction de vin de Madère que vous infiltrez par la cheminée, dont vous bouchez l'ou-

verture avec un petit morceau de pâle crue; retirez le moule et dorez le pâté, pendant qu'il est encore

chaud; laissez-le ainsi jusqu'au lendemain dans un lieu frais; avant de le servir, ratissez les parties
noires du fond, dressez-le sur un plat couvert d'une serviette, cernez le couvercle tout autour du bord,
enlevez le lard, coupez le dessus de la viande jusqu'à moitié de sa profondeur, glacez superficiellement,

placez dessus quelques morceaux de gelée irrégulièrement coupés, ainsi que des demi-truffes glacées.

1042. — GROSPÂTÉ DE FOIES GRASA L'ALSACIENNE.

Proportions : 2 kilos de pâte à dresser à l'Alsacienne, 150 gram. de chair de porc, 1 kilo et quarl de

lard frais, 3 beaux foies gras, 1 kilo de truffes crues, 4 cuillerées à bouche de fines herbes, 50 gram. de

maigre de jambon cuit, sel et épices composées.

Apprêts : 24 heures avant de monter le pâté, détrempez la pâte à dresser, ainsi qu'elle est indiquée à

l'article des détrempes; roulez-la dans un linge et tenez-la au frais; le lendemain, épluchez les truffes crues ,

pelez 200 gram. des plus petites, pour les mêler;plus tard à la farce; coupez en clés les filets mignons de

porc frais et le lard, hachez et,pilez-les séparément, mêlez-lesensemble pour les piler de nouveau ; assaisonnez

avec sel et épices; ajoutez les truffes pilées et les finesherbes; pilez encore quelques instants et passez au

tamis; incorporez le jambon cuit et haché à cette farce; parez les foies, coupez-les en deux et cloutez-

les avec des gros morceaux de truffes assaisonnées. Alors moulez la pâte bien ronde, abaissez-la de

2 centim. et demi d'épaisseur; marquez sur le milieu un rond avec le bout des doigts et relevez peu à peu

les bords, sans les amincir et à l'aide des deux mains. Lorsqu'ils sont ainsi dressés à moitié de hauteur,

couvrez la pâte avec un linge et laissez-la reposer; un quart d'heure après, commencezà monter le pâté en
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amincissant les parois et les élevant en même temps; il faut tenir le haut toujours un peu plus étroit que le

fond; lorsque la caisse a atteint 26 centim. de hauteur, placez-la dans un moule en fer-blanc uni et droit;

ce mouledoit être à charnière; il sert seulement à donner au pâté une forme régulière et l'aplombnécessaire

en le garnissant. Lorsquela pâte est dans le moule, pressez-labien au fondet contre les parois pour lui donner

partout la même épaisseur; rélevez les bords un peu plus haut que le moule; arrivé à ce point, masquez

l'intérieur de la caisse avecune petite couchede farce en ayant soin de la tenir beaucoup plus épaisse au fond;

sur cette couchevousrangez 3 moitiésde foies gras crus et les entourez avec des truffes; recouvrezle toutavec

la farce, sans laisser aucunvide, et recommencezla mêmeopération ; la caisse doit alors se trouver pleine et

la couchesupérieure de farce terminée en dôme.Recouvrez-lede bandes de lard, puis d'un couverclede pâle

dont vous appliquez bien les bords contre les parois humectées, et au centre duquel vous ménagez une

cheminée; amincissez la pâle en la rétrécissant, afin qu'elle ne soit pas plus épaisse que celle des

parois ; parez le bord correctement; abaissez les rognures de la pâte de 3 millimètres d'épaisseur,

coupez-les en petites feuillesavec un coupe-pâte et pratiquez quelques rayures sur leur surface avec le dos

du couteau; mouillez la surface du pâté, et placez ces feuillesdans l'ordre de celles d'une fleur de dahlia ;

alors, ouvrezle moule,retirez-le avecsoin, afin de ne pas déformer le pâté; dorez et pincez-le du haut en bas,
ainsi que le bord de la crête; dorez le dessus et laissez-le reposer quelquesheures; il peutrester ainsijusqu'au
lendemain dans un lieu frais sans être cuit. Audernier moment, emballez-le avecdes feuilles de fort papier

beurré; il en faut plusieursl'une sur l'autre; maintenez-les avec de la ficelle; poussez ensuite le pâté au four,
faites-le cuire pendant trois heuresà peuprès, à four bien atteint, mais tombé, de manière que la croûte ne se

colorepas trop ; couvrez le dessus d'un rond de papier ; à mi-cuisson, infiltrez-lui2 ou 3 cuilleréesde rhum;

quand il est cuit, sorlez-le du four et déballez-le. S'il doit êlre mangé incessamment, il faut lui verser dans

l'intérieur, pendanlqu'il est chaud,1 décilitre de bonne demi-glaceréduite au Madère; s'il doit êlre conservé, il

faut le laisserrefroidir el finir de l'emplir avecdu bon saindoux.Pour servir cepâté, ilfaut enlever lecouvercle,

retirer le lard et lagraisse;onenlèveà peuprèsmoitiéde soncontenu, avecune cuillertrempéedans l'eau chaude;

on dresse ensuitecesmorceauxenbuissondans la croûtemême,elon sert lepâté sui\servielteetdansun platrond.

Lesproportions sont données pour un des plus gros pâtés que l'on fait en cegenre ; maison peut toujours,

d'après cette règle, en confectionner de plus petits. On fait quelquefois entrer dans la farce un anchois

broyé; cette addition est facultative. Nous remarquerons en passant que la qualité des foies, qui ne sont

pas tous également convenables,entre pour beaucoup dans le degré de bonté des pâtés. Pour plus de facilité,

si les pâtés sont très-élevés, on les monte à l'aide d'une bande el d'une abaisse ; on place au cenlre de celte

dernière un moule uni el de sa dimension, contre lequel on déroule la bande; aussitôt soudées, on relire le

moulepour donner l'évasemenlà la caisse.

1043.— PÂTÉDE FILETSDE PERDREAUMONTÉA LA MAIN.

Proportions : 2 kilos etdemi de pâleà dresser, ferme et peu beurrée, 2 kilosde farce, 16filetsde perdreau,

1 kilo de truffes, 500gr. de lard blanchi, quelques foies de volailleou parures de foies gras, sel et épices

composées.

Apprêts : Détrempezla pâle vingt-quatre heures d'avance et lenez-la au frais ; faites une farce avec

moitié porc frais et moitié chairs des cuisses de perdreau bien énervées, et un quart en plus de leur

poids de lard frais et quelques parures de foie gras, le tout bien haché et pilé séparément; puis mêlez-les

ensemble,assaisonnez avecsel el épices composées;ajoutez 3jaunes d'oeufset passez au tamis; mêlez à celte

farce le quart des truffes hachées très-fines; levez les filetsdes perdreaux, retirez-rieurl'épidcrmcet piquez

chacun d'eux sur toute sa longueur avec un filet de lard assaisonné; coupez le reste du lard en carrés et

placez-lesdans une terrine avec les filetset le restant des truffes coupées; marinez avec sel,épices et un demi-

verre de madère ; cela fait, retirez un quart de la pâte; moulez la plus forte partie el abaissez-lade forme

ovale de 2 centimètres d'épaisseur, placez-lasur un plafond à rebords ; marquez avecla pointe des doigts un

ovale sur le milieu,un peu plus étroit que ne doit être le fond du pâté, relevez les bords en les faisant rentrer

sur eux-mêmesavec les deux mains, maispeuà peu et enobservant que la pâte ne doit faire aucun pli; lorsque

les bords sonl ainsi relevésdroits tout autour, appuyez sur le fond pour l'élargir de suite de la dimension

qu'il doit avoir ; alors, recouvrez la pâte avecun linge et laissez-la reposer une demi-heure ; ce tempsécoulé,

amincissez lesbords en les pressant entre les deux mains, que vous rapprochez insensiblement l'une de

l'aulre, afin de tenir le haut de la caisse plus étroit que le bas; amenez ainsi la pâle le plus haut possible en
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lui laissantpourtant une épaisseursuffisantepourqu'ellesesoutienne.Lsrsquele pâté est dressé, ildoit être

presque droit, mais un peu plus étroit du haut que du bas; alors, entourez-led'une largebande de

cartonroulée,quevousmaintenezavecun tour deficelle; cecartonne sert qu'à soutenirlapâtependantqu'on

emplitlepâté,afinqu'ellenes'élargissepas; garnissezensuitele fondet lesparoisintérieuresavecdes bandes

de lardminces; masquezlesavecune couchede farced'un centim:contrelesparoiset de4 centim.au fond;

rangez dessus8 filets,quelqueslardonset un tiers des truffeset foies; recouvrezavecde la farce,puis des

filetsetdes truffes*ainsidesuitejusqu'àextinction;recouvrezle tout avec le restant delà farce,etterminez'-

en dôme; étalez dessus quelques légères bandes de lard, un peu de beurre et une feuille de laurier;
recouvrezle pâté avecuneabaisse faite avec lereste de la pâte ; soudez-labien aveclesparoisdelà caisse,

que vousaurezmouillée; amincissezlesbords en les serrant aveclesmains, taillezrégulièrementla crête et

pincez-la,puis décorezle couvercleavecune couronnede croissantsen pâle un peu épaisseou tout autre

décor; percezun trou au centre,dans lequelvous introduisez une carte roulée pour servirde cheminée;

pincez-lasur le haut et le tour, enlevezle carton, dorezle pâté et décorez le centre des parois extérieures,

que vousentourezavecunfeuillageouautreornementenpâle coupéaucouteauouà l'emporte-pièce;clorez

de nouveaula pâte et laissez-lase raffermirau Irais, pendant cinq à six heures;alorsenlourez-lede fortes

feuillesde-papierbeurrées l̂ailléesdesahauteuret maintenuesavecquelquesbandésdepapiercolléesavecde

laidorure;poussezenfinlepâtéà fourmodéré,maisbienatteint,el laissez-letroisheureset demieà peuprès;
déballez-leun momentaprèsqu'il sera sorti du four et emplissez-leavec de la geléeréduite avec le fumet

des carcassesdes perdreauxclarifiéet un verre de madère : bouchez l'ouvertureet laissezle pâté refroi-

dir; il ne peut être servi avant le lendemain.Nous avonsdonné les moyensles plus pratiqués pour le

rendre convenablement;c'est l'ancien'procédé; on peut l'utiliser à défaut'de moule ou par motifs de

leur variété.Onne peut pas contesterqu'un pâté monté à la main, s'il l'est dans les conditionsvoulueset

surtout s'il est cuit avecsoin, n'aitpas dumérite, mais ondoit dire aussique celleopérationn'étant pas fa-

cilepour tousles' praticiens,mieuxvaudraitles confectionnerclansdesmoules, l'opérationest plus simple
el à la foisplussûre>au lieu de s'exposerà sacrifierun pâté coûteux.

1044. — PÂTÉDE POULARDEA LAGODEFROY.(Dessinn?84.)

Proportions: 2 kilosde pâte à dresserà l'anglaise,2poulardes,2 kilosde farce,1 kilo(Hdemide truffes,
6 foiesgras de volaille,500 grammesde lard blanchi,6 foies gras de poularde, 100grammes de jambon

cuit, sel et épicescomposées.
Procédé: Lorsquelapâleest reposée,abaissez-laen bandésde 12à 14millim.d'épaisseursur80centim.

de longet 15de large; parez-lacarrément,moulezlesrognureset faites-enune abaisseovaleet correctede

30centim.de longsur 18à sa plusgrande largeur,placez-lasur un plafondbeurré el mouillez(oui le tour;

roulez alors la bande sur elle-mêmeel placez-ladebout pour la déroulerpeu à peu autourde l'abaisse

ovale; soudezles deuxbouts après lesavoirhumectés; appuyezbienla basede l'abaissepour la souder: le

pâté doitalorsavoirla forme d'unetimbale-droite, lapâle doitêlre très-ferme; placezle plafondà labouche

du four modéré, l'action du feu la ramollit,travaillez-lavivementpour lui donner l'évasemenlnécessaire.

Lorsquele pâle a pris sa forme sansque la pâte soit gercée, laissez-larefroidir, elle devient alors très-

fermeet presqueaussi dure quesi elleétait cuile; décorezles parois avec de la mêmepâledistribuéeen

petits ornements,commele représentele dessin,maissurtoutcorrects; collezsur le bord une couronnede

petitesboulesrouléesgrossescommedes avelines épluchées; collez au bas une bande depâte mincede

2 centim.de largeur, elle doit faire le tour du pâté; masquezensuiteles paroisintérieures el le fondavec

des bandesdepapierbeurrées,el emplissezla caisseavecdelà farine,du sonou grainesquelconques; dorez

le pâté et.poussez-leun momentau fourchaud dès qu'il commenceà se colorerlégèrement,sortez-le pour

le laisser refroidir, enveloppez-leensuitede bandesde fort papier,pour soutenirla pâte, et finissez de

la cuireà point; lorsqu'elleesl sèche,videzla caisseet glacezintérieurementla pâle. D'unautre côté, mar-

quez une farceavecchairs devolaille,maigredeveauel du lard frais dans lesproportions indiquées,que
vous hachez séparément, pilez el passezensembleau tamis, assaisonnezavec sel et épicescomposées.
Danscesconditions,ajoutezà celte farcele quart destruffescoupéesenpetitsdés, les parures des foiesha-

chées,le maigre de jambonet moite du lard coupe aussien dés. Désossez2 poulardescommepour galan-

tine, cloutez les filetset les chairs des cuissesavecquelqueslardons de truffesel du lard restant ; coupez

les truffeset les foiesen deux,assaisonnezle tout avecselcl épices,et marinez-lesau vindeMadère.Après
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quelquesheures, farcissez les poulardes avec une partie de la farce, des truffes et des foies, cela sans trop

les emplir ; donnez-leur une forme ronde comme ides petites galantines; garnissez les parois et le fond

d'une casserole proportionnée avec des bandes de lard épaisses,masquez ce lard avec les deux tiers de la

farce de truffesréservées ; placez dessuslespoulardes, l'une à côté de l'autre; recouvrez-lesde truffes, farce et

bardes de lard, puis enfin avec un rond de pâle ordinaire ; placez la casserole dans un plat à sauter avec

un centim. d'eau au fond et poussez au four modéré ; donnez deux heures et demie de cuisson ; sortez la

casserole du four el laissez refroidir ainsi: cette opération doit se faire au moins la veille du jour où le

pâté doit être mangé; la croûte peut être faite le jour même, pourvu qu'elle ait le temps de refroidir. Au

moment, dressez-la sur un plat couvert d'une serviette; chauffez légèrement le fond et le tour de la

casseroleet démoulez les poulardes, qui doiventse tenir commeun pain ; parez les contours à vif, en retirant

loul le lard et la graisse; découpez le reste en tranches bien nettes, que vous dressez symétriquement clans

la croûte en garnissant à mesure les interstices avec de la gelée hachée; dressez sur le haut une couronne

de petites truffes rondes et glacées. Ce genre de servir les pâtés ne nuit en rien à leur qualité et offre

beaucoup de facilité dans le service, d'autant mieuxque les croûtes ne sont jamais entamées. Onpeut aussi

monter ce pâté avec de la pâle à dresser ordinaire el d'après les deux méthodes décrites aux n°*1041et 1043.

Onsert de même les terrines de foiesgras, faisans,perdreaux.

1045. — PÂTÉDE FOIESDE CANARDAUXFINES HERBES.

Proportions : 4 ou 6 foiesgras de canard, selonleur grosseur, 2 kilos de farce, 2 kilos de pâte à dresser,
250gr. de lard blanchi, 100gr. de maigre de jambon cuit, champignons, échalotes, assaisonnement.

Apprêts: Coupezles foiesen deux, parez lespartiesminces, et tournez 50beaux champignons ; hachez les

parures; passez dans un sautoir 2 échalotes hachées au beurre et lard râpé ; avant qu'elles prennent cou-

leur, mêlez-leur les champignons hachés; passez-les ensemble jusqu'à ce que l'humidité soit évaporée;

ajoutezalors les champignons tournés, quelques cuilleréesde glace de volaille et un verre de madère, ainsi

que les parures des foies hachées très-fin ; réduisez le tout ensemblejusqu'à réduction complètedu liquide,
el laissez refroidir. Préparez une farceavec 1kilo de filet de porc frais et 1 kilo de lard frais, hachez-les

séparément et pilez-lesensemble; assaisonnez avec sel, épices,une cuillerée de persil haché ; ajoutez 3jaunes
d'oeufset passez au tamis ; incorporez à cette farce le maigre de jambon haché très-fin et les fines herbes

cuites, moins les champignons entiers.

Maintenantbeurrez un mouleà pâté ovalebien évasé,de 32centim. de long sur 15de hauteur ; abaissez les

deux tiers de la pâte en une longuebande mince, de largeur suffisantepour garnir lout le tour du moule ;
roulez celle bande sur elle-même, parez les deux bouts carrément, déroulez-la dans l'intérieur du moule

pour en garnir les parois, appuyez contre pour lui en faire prendre toutes les formes; soudez les deux

bouts, en mouillant la pâte et appuyant fortementdessus, afinque la jonction ne laisse aucune trace ; abaissez

le reste de la pâte en doux parties ovalesdont une pour le couvercle et l'autre pour le fond, que vous souciez

de suite, après avoirmouillé les contours ; appuyez bien cesdeux paies l'une contre 1'aulre afin qu'ellessoient

bien unies ensemble ; amincissez encore celle des parois en la remontant de 2 centim. au-dessus du niveau

du bord du moule; cecifait, garnissez loul l'intérieur de bandes minces de lard et sur celles-ciune couche

de farce plus épaisse sûr le fond ; rangez dessus le tiers des morceaux de foie en les entremêlant de

champignonsentiers ; sur ceux-ci placez une couche de farce, el recommencez deux fois la même opé-

ration, en finissant par dresser la garniture en dôme; terminez avecune couche de farce el des bandes de

lard ; recouvrez le pâté commede coutume avecune abaissede pâte que vous soudez attentivement avec les

parois saillantes, qui forment la frise du pâté; (aillez-lesensuite régulièrement pour les pincer; dorez toute

la surface ; percez un petit Irou sur le centre où vous introduisez une carte roulée,pour faire la cheminée et

poussezle pâté à four bien atteint, maistombé, pour le cuire pendant 3 heures, en ayant soin de le couvrir de
fort papier graissé ; sortez-le ensuite pour l'emplir, dès qu'il a perdu le bouillonnement, avecun bon fonds

composépar partie avecde la gelée, e«.sencede champignonsel vin du Rhin. Pour servir ce pâté, on relire le
couvercleel le lard de dessus ; on en découpeunepartie avecune cuiller chaude ; on glacelégèrementla croûte
et la surface el on le serl sur une serviette. Cespâtés ne se conservent pas longtemps. Celle méthode de
monter lespâtés est applicable à toutes les autres formules de celle série. Nous cherchons à produire tous
les genres.
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1046.— PÂTÉDE CAILLESA LACAMÉRANI.

Proportions: 1 kilo et demide pâle à dresser, 750gr. de farcecrue de gibier, 400gr. de farce de foie
à gratin, 18 cailles,250gr. de langue à l'cearlate, 250gr. de tétine ou de lard blanchi, 750 gr. de truffes

crues, sel et épicescomposées.

Apprêts: Désossezlescailles,placez-lesdans une terrine avec les truffes coupéespar moitié,le lard et
la langue coupésenfilels; assaisonnezde sel, épiceset une cuilleréede cognac; laissez macérerle tout en-
semble; hachez finement500 gr. de chairs énervées de gibier,perdreau, lièvre ou lapereau; hachez de
même500gr. de lard frais; pilezel assaisonnezavecsel et épicescomposées; passez celle farceau tamis et
mêlez-laavec500gr. de farcede foieà graltin. Avecles trois quarts de la pâte foncezunmouleàpâtérond ou

ovale,maisun peu élevé. Cettepâtedoit être mince; le moule,au lieu d'être beurré, peut êlre graissé avec

du saindouxou de lagraissede veaufondue; decelte manière,la croûteresteplusblonde; élargissezalors

les cailles surune serviette, placezune petite couchede farceet un morceau de truffe sur chacuned'elles,

et refermezlespeaux en formede petitesgalantines; étalezune couchede farceautour et aufonddu pâté,

placezdessus quelques lardonstrès-finset de la langue, rangez ensuitepar coucheles cailles,les truffesel

le reste de la farce, recouvrez de bardes de lard et couvrezle pâté commede coutume avec un rond de

pâte;pincezet décorez le bord, faiteslacheminée,dorez tout ledessuselcuisezau fourpendantdeuxheures

et demie.En le sortant, emplissez-leavecune bonne sauce Chaufroixbrune, réduite à l'essence de caille.

Lespâtés de grives,bécassines,perdreaux et faisans, peuventse traiter ainsi,s'ilsdoiventêlre mangéssous

peu. Dansle cascontraire, on les sauce avecl'essenceclarifiée.

1047. — PÂTÉDE BÉCASSINES,GRIVES,MAUVIETTESET AUTREMENUGIBIER.

Noustraitonscespetits oiseauxen général, car les apprêtsqui s'adaptent aux uns conviennentégale-
ment aux autres. Pour plus de variété,on peut avoir recours aux formulesque nous venonsdedécrire, qui
peuventaussileur être appliquées: la seuledifférencepeut êlre dans le nombredes pièces de gibier, qui
varie selonleur grosseur.

1048. — PÂTÉDE MAUVIETTES.

Proportions: 60mauviettes,2 kilosde farce,1kiloet demide truffes,2kilos de pâleà drosser,bardesde

lard, sel et épices.

Apprêts: Préparez une farce commede coutume avec 500 gr. de chairs crues de gibier, 500 gr. de

maigrede veau, 1kilode lard frais; le loul assaisonnéavecsel el épices; hachez,pilezet passez-laau (amis;
relevez-ladansuneterrinepour la tenir au frais; désossezlesmauviettes,étalezun peu de farcesur chacune

d'elles, placezdessusun morceaude truffe et reployez-les dans leur forme première; relirez les intestins

des carcasses; sautezles foiesau beurre avecune échalote, quelques truffes émincées, et 2 cuilleréesde

finesherbes; passez-lesquelquesminutes, ajoutez-leurquelquescuillerées de glace de volaille,pilez-les,

passez-lesau tamiset incorporez-lesau reste de la farce.Ayezla pâle bien reposée, abaissez-lapour foncer

un moule à pâté de formehaute, garnissezl'intérieur de farce, rangez dessuslesmauviettesel les truffes

par couchesque vousalternezavecde la farce ; terminez en dôme et masquezla farce avec des lamesde

lard; couvrezlepâté avec une abaissecommede coutume, entourez la crête avec une bande de papier
beurrée, faitesunecheminéeel dorezle dessus; poussez-leà fourbienatteint, mais tombé; laissez-lependant
deux heures et demie. Aussitôt cuit, relirez lemoule, dorez le lour el emplissez-lepar la cheminéeavec

de la geléebien corsée,ou alorsavecune saucemadère réduite et étendueavecsonmême volumede gelée.
Cespâles, môme en hiver, ne peuventpas attendre plus de quelquesjours ; s'ils devaient attendre long-

temps,il faudraitsupprimerla sauceou la gelée et les remplacerpar dusaindouxliquide.

1049. — PÂTÉDULIÈVREDE PANTIN.

Cespâtés, connusaussi sousle nomdepâtésà l'aune,à causedeleurformeallongée,rentrentdansla caté-

goriede ceuxque nousvenonsde décrire, quant à leurs compositionsfondamentales.On les confectionne

indifféremmentavecdesviandesdeveau,volailleougrosgibier; onpourrait, sansinconvénient,mêlercestrois

élémentsensemble.S'ilesl convenuque la croule des pâtésdressésen moule ouà la main ne doit pas êlre

mangée,c'est toutlecontraireen ce quiconcerneceux-ci,attenduqu'onles découpepar tranchestransversales
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viandeet crouleen même temps; chacun peut, de cette manière, manger l'une et l'autre, selon son gré. Ces

pâles ont en outre l'avantage d'être très-vite dressés; ils sont, par celte raison et celles que nous venons de

citer très-recommandablesdans les grands travaux oùona besoind'expédier le travail; ilsconviennentaussi

pour lessoupersde bal. Cespâles se montent à la main ou dans des moulesen fer-blanc.

proportions : 1 kilo et demi de pâle à dresser, 1 kilo et demi de farce, 600gr. de truffes crues, 6 filets

de lièvre,250gr. de lard, 250 gr. de.jambon cuit, sel et épices composées.

Apprêts: Levezles gros filetsde 3 lièvres, retirez-leur l'épiderme, cloutez-lesavec lard, truffeset jambon ;

placez-lesensuite dans une terrine avec le reste de ces élémentscoupés en filets, les truffes seulespar moitié;

assaisonnezle tout avec sel et épicesel un peu de madère; préparez la farce avec 750 gr. de chairs de lièvre

cl le même poids de lard. Onpeut supprimer un peu des chairs de lièvre et les remplacer par celles de filet

de porc frais, ce qui ne nuit nullementà sa préparation. Quoiqu'il en soit,hachez ces chairs et le lard très fin,

faites-lesréduire enpâte au mortier, assaisonnezavecsel et épices et passez-lesau tamis ; mêlez à celte farce

2 cuilleréesde finesherbes aux champignonset quelques petites truffes pilées. Maintenant,moulez la pâte en

deux parties égales; abaissez-en une de 60 à 70 centim. de longueur sur 30 de large; placez celte abaisse

sur un grand plafond beurré; étalez sur le milieu une couchede farce de 10 centim. de large sur 2 d'épais-

seur, sur laquelle vous rangez des filets de lard, jambon et truffes; sur ceux-ci étalez les filets de lièvre sur

toute leur longueur, en les rangeant de manière à ce qu'ils soient partout d'égale épaisseur; garnissez les

intervalles avec les truffes restantes et les filetsmignonsde lièvre; recouvrez le tout avec la farce que vous

élalez bien lisse;masquez-la de bandesde lard très-minces;abaissezla secondemoitié de la pâte en une autre

abaisse un peu moins large que la première el plus mince sur les bords ; roulez-la autour du rouleau pour
l'enleveravecplus de facilité et appliquez-la,en la déroulant, sur loule l'étendue du pâté, afin de le recou-

vrir entièrement; mouillezla base el soudez-labien à l'abaissedu dessous; rognez les parties excédant l'éten-

due de la viande; amincissezles bords de l'abaisse inférieure, mouillez-leset relevez-lescontre lesparois de

chaque côté; relevez de même les deux bouts carrément; rognez les 4 angles; pressez bien les jointures
entre les doigts pour les amincir et aplatissez-lescontre les bouts du pâté humectés. Pour les souder exac-

tement, taillez droits el réguliers lesbords de celte abaisse, qui doivent arrivera la hauteur du pâté; alors,
élalez en dessus une bande minceen pâle fine ou feuilletage, un peu moins large mais aussi longue que le
dessusdu pâle, que vous aurez humectécl sur lequel vousménagez une cheminéesur le centre, ou une sur

chaquebout si le pâté est très-long; rayez cette bande el pincez les parois saillantes lout autour, à l'égal des
pâtés ordinaires. Cela fait, dorez-le, couvrez-le de papier et poussez-leau four bien atteint, mais tombé, et
donnez-lui deux heures de cuisson à peu près. En le sortant du four, laissez-le reposer quelques instants et
comblezles videsavec de la gelée mêlée avecun fumetde gibier au vin clarifié.

Onmonteaussi ce pâté d'une manière plus simple; elle consisteen ceci : lorsque la viandeest dressée, sur
la premièreabaisse,commenous venonsde ledire, il faut releverlesbords de l'abaisse sur laviande, demanière
à ce qu'ils viennentse rejoindre sur le dessus; relevezde mêmeles bouts, après les avoir amincis; humectezet
soudez-lesen dessus ; humectezaussi toutes les surfaces et recouvrez entièrement lepâté avecune abaisse de

pâte mince; appuyez-labien partout el notamment sur les parties basses des côtés et des bouts; entourez le

pàléavecdes bandes de papier, pratiquez une cheminéesur le centre, dorez-le entièrement et rayez la bande

supérieure; poussez-leensuite à four tombé et donnez la même cuissonque précédemment, en ayant soinde
recouvrir le dessus de papier sitôt qu'il aura pris couleur; quand il est cuit, déballez-leet introduisezpar la
cheminéede la geléeclaire et très-ferme,à laquelle vousaurez additionné un fumet de gibier; celle gelée est
pour comblerlevide occasionnépar l'élargissementde la pâte à la cuisson. Il arrive quelquefoisque, malgré
les soins,les pâtésont des fuites, il fautlesbouclieravecde la pâle crue avant de les emplirde gelée.Onmonte
aussices pâtésdans des caisses longues en fer-blanc; de celte manière, on peut obtenir la pâte beaucoupplus
mince.Cespâtéspeuvent toujours être recouverts avec du feuilletage.

1050.— PÂTÉFROIDDE THONA LA MARSEILLAISE.

Proportions : 2 kilos de pâle à dresser, 2 kilos et demi de thon, 1 kilo et demi de farce, 250 gr. de
jambon, 250gr. de lard blanchià fond, 750 gr. de truffescrues, 6 cuillerées de finesherbes, sel et épices.

Apprêts: Nousavons dit ailleurs que les parties du ventre du thon étaient les plus délicates; mais, pour
lespales, il convient d'employer aussi les parties maigres, pourvu qu'elles ne soient pas trop près de la
queue. Taillez2kilos cl demi de thon en carrés de4 à 5 centim.; la peaudoit être retirée; piquezchaque partie
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de part en part avecdeux filets d'anchoiset deuxde lard; placez alors le thon dans une casseroled'eau

tiède, quevoustenez sur l'angledu fourneaujusqu'à ce que l'eausoitchaufféeau degréde ne pluspouvoiry

supporterla maindedans; alors égouttezlestronçons, rafraîchissez-leset épongez-lesbien sur un linge;

placezun platà sauter-surle feu avec200.gr.de lard râpé; faitesrevenirles carrés de thondedanspendant

quelquesminutes; ajoutezles truffescrues épluchées,coupéesou entières; assaisonnezavecsel et épices;

passezquelquesinstants et additionnez-leurun demi-verrede vin de Madère; faitesréduire cemouillement

à glace; relirez alorsles tronçonsde.thon et-lestruffesavec une écumoire,pour les refroidir sur un plat;

passezles finesherbes dans le même sautoir, avec les parures des iruffeshachéeset le reste du lard coupé
en dés seulementquelques minutes et laissez-les refroidir. Faites la farce avec moitié chairs maigres
de veau ou filet de porc :frais et moitié lard frais, le tout bien hachéet pilé; assaisonnezavec sel et

épiceset passez-laau tamis; incorporez-luiles finesherbesfroidesel lejambonhaché très-fin.Avecles trois

quarts de la pâte, montez une caisseà pâté dans un mouleovaleà charnières,de 35 centim.de longueur
à peuprès, enopérantd'après,lesprocédésdécritsplushaut; tenezla pâlemince; garnissezl'intérieur avec

une couchede farce,rangez dessusdesmorceauxde thon, alternésaveclestruffeset la farce,jusqu'à extinc-

tion,en terminantledessusen.dômeselonl'usage, quevousmasquezdebandesde lard; placezune feuillede

laurierdessuset recouvrez-leavecuneabaissede,pâle;so.udezbienlesbandes, taillezel pincez-les; pratiquez
une cheminéeau centremême,que vous ornez avecdes losangesde pâleformés en feuillesel disposésen

rosace;dorezet poussez-leà four bien atteint et retombé à point. Aussitôtque la croûte supérieure est

colorée,relirezle pâle pour le .couvriravecdu papier, puis poussez-lede nouveauau four pour lui donner

deuxheureset demiede cuisson.Quelquesminutesaprèsqu'il est sortidu four, infiltrez-luipar la cheminée,
et enpetite quantitéà la fois,,à peu près 4 décil.de geléecorsée,à laquellevous mêlez quelquespartiesde

madère; bouchezla cheminée;relirez le mouleet laissez refroidir. On sert ce pâté sur une serviette; on
enlèvele couvercleet le lard; on dégage un peu l'intérieur de la garniture et on sème dessus quelques
cuilleréesdegeléehachéeet truffesglacées.Cepâle peut êlre montéà la main.

1051. ; PÂTÉMAIGREDE THONFROID.

Cepâté se prépare de mêmeque le précédent; seulementon remplacela farcegrasse par de la farceà

quenellesde brochetou de tout autre poisson,à laquelle vous mêlez,outre les fines herbes, le quart des

truffescoupéesen petits dés. Lelard du dessusest remplacépar une couchede beurre et les morceauxde

thonne sont piquésque de filetsd'anchois; maisils doiventêlre blanchiset sautés aux finesherbescomme

ci-dessus.Lorsquele pâté est cuit, on le remplitavecde la gelée maigrede poissontrès-collée,ou avecdu

beurre fonduet salé si le pâté doit voyager. La proportion donnée est pour un gros pâté; mais on les

confectionnede toute grandeur. Le travailest le môme,hormisla cuisson,qui est un peumoinslongue.

1052. — PÂTÉFROIDDE SAUMON.

Proportions.-2 kilosde pâle à dresser, 2 kilosel demide saumon,2 kilosdefarcedepoisson,750gr. de

truffes,8 cuilleréesà bouchede finesherbes auxchampignons.

Apprêts:Faitespiler 1 kilo de chairs de brochetvivant,ou autre poissonà chairs fermes,avec4filels

d'anchois; lorsqueces chairssont bien pilées, passez-lesau tamis; pilezdans le mômemortier 200gr. de

panade frangipane,avec150gr. de beurre d'écrevisse. Lorsque ces deux corps sont bien liés, ajoutez les

chairsde brochelpeu à peu, et 600gr. de beurre frais lorsque le mélangeeslopéré ; assaisonnezavecselet

épicescomposées; ajoutez4 jaunes d'oeufs; relevezcettefarcedansune terrine et incorporez-luile quart des

truffeshachées.Levezles filetsde saumon, retirez-leurlespeaux el arêles, distribuez-lesen parties de 7 ou

8 centim.delongueur,clouiez-lesavecquelquesfiletsd'anchois; passezles finesherbes au beurre et lors-

qu'ellessont cuitesajoutez-leurle poissoncl lestruffes;assaisonnezde sel cl épices.Lorsquele saumonest

roidi des deux côtés, relirez-le, ainsique les truffes,pour les faire refroidir; ajoutezun peu de glaceel de

madèredanslesfinesherbes, faites-lesréduirepresqueàsec, laissez-lesrefroidirpour les incorporeralafarce;

moulezles troisquarts de la pâle, abaissez-lael montezceltepâle dans unmouleovale; garnissezl'intérieur

d'une couchedefarce; finissezd'emplirle pâle avecles morceauxde saumon,que vousrangezpar couches

avecles truffeset la farce,en ayant soin de le terminer en dômG;placezune feuillede laurier au-dessus et

recouvrez-leavecle restant de la pâle; pincez-le; ornezla cheminéeavecdesfeuillesimitées,cl faites-lecuire
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d'après les procédés ordinaires, pendant deux heures et demie à peu près. Après l'avoir sorti du four,

emplissez-leavec200gr. de beurre à peine fondu, auquel vous mêlez un peu de sel, 2 cuillerées de glace et

une de persil haché. Onpeut aussi emplir le pâté avec de la gelée au vin. Ces pâtés se font habituellement en

maigre; c'est ainsi que nous l'avons décrit; mais, pour le servir-en gras, il convient de faire la farce avec

moitiélard et moitié beurre, et aussi d'ajouter un peu de maigre de jambon cuit et haché dans les fines

herbes. Le saumon pour pâté doit être vivant ou très-frais. On'prépare de même des pâtés avec les chairs dé

tousles gros poissonsfermes. Pour faire des pâtés de filets de merlaiv,sole ou autre poisson, il faul d'abord

lesparer, puis les farcir comme des paupiettes; avec de la farce, truffes et champignons, les faire roidir

dans un sautoir avec du beurre et lesdresser clansle pâté, en les alternant avec de la farce, des truffes ou

champignons. Cespâtés se montent aussi à la main.

1053.— TIMBALEFROIDEDE FOIESDE POULARDE.

Les timbales se dressent dans des moules unis et droits; on peut remplacer les moules par des cas-

serolesrondes ou ovales; on les sert renversées sur serviette, le fond en-dessus. Elles peuvent être confec-

tionnées avec tous les appareils décrits pour les pâtés froids ; mais on doit tenir les farces pour celles-ci

moinsgrasses et les finir avec quelques cuillerées de sauce bien corsée.

Proportions : 1 kilo cl demi de pâle à dresser, 2 kilos de farce, une trentaine de foies gras de poularde
bien blancs, 1 kilo et demi de truffes crues, 5 ou 6 cuillerées à bouche de fines herbes, 200 gr. de maigre
de jambon cuitel haché très-fin, sel el épices composées.

Apprêts: Faitesla farce avec800 gr. par partie égale de volaille et filet de porc, et 1 kilo de lard frais.

Cesviandesbien hachées séparément, puis mêlées et hachées de nouveau ensemblejusqu'à ce qu'elles soient

réduites en pâle, assaisonnezde haut goût, pilez et passez-les nu.tamis; passez les parures des foies ha-

chéset les fines herbes dans un plal à sauter avec moitié lard râpé et beurre. Lorsque l'humidité est éva-

porée, ajoutez 1 décilitre de madère el 2 de bonne espagnole; réduisez quelques minutes et laissez-les

refroidir pour les mêler à la farce passée avec le quart des truffes coupées en dés, cl. le jambon haché très-

fin.Beurrezun grand mouleà timbale rond ou ovale, foncezensuite le moule avec les trois quarts de la pâte,

masquezcelle-ci au fond cl contre les parois avec une épaisse couche de farce, rangez dedans les foies en

couchesalternées avec la farce elles truffes; terminez la timbale à plat et recouvrez-la avec une abaisse de

pâte dont voussoudez attentivementles bords en les unissant autant que possible; faites un petit trou sur le

centre, couvrez de papier, poussez au four bien atteint, et donnez-lui trois heures de cuisson. Quelques
instants après qu'elle est sortie du four, introduisez par l'ouverture 2 décilitres de demi-glace de volaille
réduite au madère ; recouvrez cette ouverture avec un morceau de pâte et laissez refroidir ; renversez-la

pour glacer la croûte el dressez-la sur une serviette ; enlevez un couvercle sur le fond ; videz la à moitié

avec une cuiller chaude; remettez ensuite chaque morceau dedans en les dressant en pyramide. On peut
orner le haut et le bas de la timbaleavec 2 couronnes de petils ronds de feuilletage cuits à blanc et collés
avecde la glace.

1054.-— TIMBALEFROIDEDE FAISAN.

Proportions : 1 kilo de pâle à dresser, 1 kilo et demi de farce, 1 faisan, 1 kilo de truffes crues, 1 foie
d'oie ou 6 foiesde poularde, 200 gr. de maigre de jambon cuit el coupé en petits dés, 6 cuillerées de fines
herbes aux champignons, sel el épices composées.

Apprêts : Masquezune farce avec 500 gr. de chairs de volaille, 500gr. de filet de porc bien énervé et
500gr. de lard frais ; hachez séparément ces viandes el faites-les bien piler ensemble ; additionnez le quart
des truffes et les finesherbes cuites avec les parures de foie gras ; assaisonnez avec sel el épices composées;
ajoutez 2 jaunes d'oeufset2 décilitres d'espagnole réduite au fumet de gibier et madère; désossez le faisan
commepour galantine, assaisonnez-le intérieurement el emplissez-leavec le tiers de la farce, à laquelle vous

incorporez moitié du jambon coupé en dés, moitié des truffes el les foies gras coupés par morceaux;
rapprochez les peaux du faisan pour en faire une espèce de galantine bien pleine, cousez-la suivant la
forme du moule et faites-la revenir un moment au beurre ou lard râpé; ceci simplement pour roidir lés
chairs; débridez ensuite el laissez refroidir. Beurrez le moule; abaissez moitié de la pâte à 2 millim.

d'épaisseur; coupez ensuite sur celle abaisse une quantité suffisante de petits ronds de 3 centim. de

diamètre; placez une couronne de ces ronds à cheval les uns sur les autres contre les parois intérieures du
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moule,enleshumectantà mesure; au-dessusdecettecouronneplacez-enuneautre, et garnissezainsitoutes

lesparois intérieuresdu moule; alorsmasquezle fonds avec une abaissede pâte qui en prenne juste la

dimension;humectezensuiteles ronds desparois et appliquez-leurdessusunebande irès-mincede pâte
assezlongueet large pour les couvrirentièrement; appuyez-lalégèrement, unissez-laavec le fond, et

masquez-lesavec une couchede farceà laquellevousmêlez le reste des truffeset jambon. Débridezle

faisanet placezle côté de l'estomacen dessous; recouvrez-leavecle reste de la farce, puis de bardes de

lardet enfinavecuneabaisseenpâlequevoussoudezbiensur les bords:,couvrezla limbaleavecdupapier,

poussez-làau fourtombéet donnez-luideux heureset un quart de cuisson.Aussitôtcuite, emplissez-lade

bonnegelée au vin, dans laquelleaura cuit la carcassedu faisan, et laissezrefroidirà fond. Pour servir

la limbale,renversez-lasur une serviette;glacez le tour; enleveztout lé fond de pâte et sortez le faisan

pour leglacer,le couperen trancheset le placersur l'ouverturede la timbaledansson entier; garnissezle
tour avecde la geléehachéeet quelquesmorceauxde truffesbienglacés.Onpréparede mêmedes timbales

de chapon,dindonneau,caneton,perdreau, etc.

1055. — TERRINES.

Onentendpar terrinesles compositionsdepâtésfroidscuitesdansdesvasesen terrevernie,supporlahl
sans dangerla chaleurvivedu four: onprépare indifféremmentles terrinesavecdes appareils devolaille,

gibier et foie gras. Siellessontdestinéesà être conservées,il faul, dès qu'ellessontcuiteset refroidies,ies

sortirdu vaseoù ellesontcuit, pour retirer lejus qui tombeau fond et qui est susceptibled'aigrir; puis,

quandcevaseestbienpropre,onremetl'appareildedans,en luicoulanttoutautourlagraissequ'elleontrendue

pendantleur cuisson;elle doit êlre fondue,tirée à clair,-etpuis on les couvreavecune épaissecouchede

saindouxfondud'abord,puistravailléà froidà la spatulejusqu'àrefroidissementcomplet;on l'obtientainsi

très-blancet légèrementmousseux.Sur ce saindouxon place un rond de papieret on ferme les terrines

avecleur couvercle,dont on Iule les jonctions avecdesbandesde papierenduitesde gommeou décolle.

Avecces précautions,et en ayant soin de les tenir dans un lieu frais et sec, on peut les conserverplus
oumoinslongtemps,selonla naturedesviandesqui les composent.

1056. — TERRINEDE FOIESGRASD'OIE, FAÇONDE STRASBOURG.

Proportions: 400gr. de chairs de filetde porc, 550gr. de lard fraispour la farce,2 beauxfoiesgras,
50gr. de jamboncuit, 500gr. de truffescrues, sel cl épicescomposées.

Apprêts: Parezlégèrementlesfoies,cloutez-lesavecle quart des truffestournéesà cru, placez-lesdans

uneterrineordinaireaveclesautrestruffeset assaisonnezles; faiteshacherséparémentleschairsdeporccl le

lard, puismêlez-lesdans lemortierpour lespiler ensemble;passez un instant au feu et dans du lard râpé
2échalotes; hachezlesparuresdestruffeset des foies; ajoutezcecià la farceetpilezencorequelquesinstants;
assaisonnezdehautgoûtavecselet épicespréparées,et passezensuiteau tamis. Alorsincorporezà la farce

le jambonhaché très-finet 2 cuilleréesde rhum. Maintenant,foncezla terrineavecunecouchede farcede

4à5 cent.; placezau centrel'un des foies entier ou diviséen deux parties; entourez-leavec la moitiédes
truffesetunepartiede la farce;masquez-leaussiavecla farceetplacezl'autredessus;entourezet couvrez-le

égalementavecles truffeset la farce,demanière que celle-cidépassede quelquescentimètresle bord de la
terrine et termineen dôme; masquez-leavec des bandes de lard et posez toutsimplementle couvercle
de la lerrinedessus; placezla terrinesurun platen terre, à rebordsélevés,el poussez-laau four modéré,
maisbienatteint; donnez-luideuxheureset demiede cuisson;aubout d'une heure,commencezà l'arroser
avecle fondsquidécoulede la terrine.Auboutdu tempsindiqué,retirez leplatdufour,en mêmetempsque
la terrine,dont l'appareildoitêlre descenduauniveaudesbords. Si ondoit la servirsonspeu,on doit retirer
le lard et lui infiltrerquelquescuilleréesà bouche de madère réduit el mêlé avecun peu de glace; si, au

contraire,on veutla conserverquelquetemps,il faut lui coulerla graissequ'elle a rendueà la cuissonet la

laisserrefroidir; masquezalorsla surfaceavecde la graissed'oie et sur celle-ciune couchede saindouxtra-
vaillébienblanc; recouvrezensuitela terrinectlutez lecouvercleavecdu papierlaminé.Quelquescuisiniers

opèrentsanspasserla farceau tamis;maiselleest naturellementmoinsfine; d'autrescuisentla terrineavec
un peud'eauau fonddu plat; d'autres encoremêlentun filetd'anchoispiléà la farce.L'additiondes truffes
noircitunpeu la farce,mais,en échange,ellelui donneplusde saveur.Danstousles cas, on peut lessup-
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primer. On opère quelquefois en faisant revenir quelques minutes les chairs maigres au lard avec un peu de

finesherbes pour en faire la farce. Cette méthode ne nuit pas à l'appareil et contribue à sa conservation. On

sert les terrines après leur avoir retiré la graisse de dessus et avoir divisé l'appareil avec le couteau, ou enlevé

avec une cuiller à bouche trempée à l'eau chaude; puis, quand elle est vidée, on remet dedans ces parties

enlevées, en les dressant avec soin, et les distribuant de manière à ce qu'elles s'élèvent en dôme au-dessus

des bords de la terrine. Le plus souvent, on dresse l'appareil en bordure; mais, si on voulait le servir

dans la terrine même, il faudrait envelopper celle-ci avec une serviette fine. On traite de même les terrines

de foie gras de poularde ou de canard.

1057. — TERRINE DE NÉRAC.

Proportions : 3 perdreaux, 400 gr. de filet de porc, 550 gr. de lard frais pour farce, 1 foie gras, 500 gr.

de truffes, sel et épices composées.

Apprêts : Désossez les perdreaux comme pour galantine, assaisonnez-les; taillez le foie gras; mêlez les

parures de ce dernier avec la farce pilée, passée et assaisonnée d'après les règles. Maintenant, emplissez les

perdreaux comme pour galantine avec le foie gras-, les truffes coupées en quartiers et la farce ; arrondissez-

les en rapprochant les peaux; masquez l'intérieur d'une terrine plus large que haute avec une épaisse couche

de farce et rangez les perdreaux dessus un à un, en les piquant avec la pointe d'un couteau et les entourant

avec la faree et les truffes; terminez la terrine en dôme; couvrez la farce avec des bandes de lard, sur les-

quelles vous placez le couvercle de la terrine; placez celle-ci dans un plat en terre à rebords et cuisez-la

dans les conditions indiquées précédemment. On les traite de même après la cuisson.

1058. — TERRINE DE LIÈVRE.

Proportions : 1 bon lièvre, 250 gr. de filet de porc, 400 gr. de lard frais, 500 gr. de truffes, 200 gr. de

jambon cuit, sel et épices composées.

Apprêts : Parez les truffes, réservez les débris et quelques-unes des plus petites pour mêler à la farce ;
levez les filets du lièvre, parez-les de leurs peaux nerveuses, distribuez-les en tronçons de 4 à 5 centim.

el placez-les dans une terrine pour les assaisonner avec les truffes, coupées en deux si elles sont grosses;

parez ensuite les chairs des cuisses et faites-les hacher ; d'un autre côté hachez les filets de porc et le lard sépa-
rément; quand tous ces éléments sonl bien hachés, pilez-les lour à tour, puis mêlez-les ensemble dans le

mortier, afin de bien les amalgamer; assaisonnez de haut goûl et faites passer au tamis; hachez les truffes et
le jambon pour les mêler à la farce ; passez au lard une cuillerée d'échalotes avec quelques cuillerées de
fines herbes pour les incorporer aussi. Maintenant foncez la terrine avec une épaisse couche de farce, sur

laquelle vous rangez la moitié des filets et la moitié des truffes; masquez-les d'une bonne couche de farce,
et placez dessus le restant des filets eldes truffes ; terminez par la farce et masquez celle-ci avec des bandes
minces de lard, ou d'une abaisse de pâte ordinaire, si la terrine n'est pas trop comble ; placez-la sur un
plafond avec quelques cuillerées d'eau tiède et poussez au four modéré bien atteint; donnez-lui deux heures
et demie à peu près de cuisson. Si elle est couverte de pâte, vous aurez ménagé une petite ouverture
circulaire au milieu, pour l'humecter de temps en temps; si elle est couverte de lard, vous arrosez celui-ci

directement; laissez-la refroidir avec un poids léger dessus et servez ainsi que nous venons de l'expliquer
plus haut.. On peut, en opérant d'après celte règle, confectionner des terrines de faisans, perdreaux, poulardes,
canards, etc. Le principe reste toujours le même, les chairs seules sont changées. Dans toutes les terrines de

gibier, on peut faire entrer une partie de chairs de gibier et quelques parures de foies gras dans la confection
de la farce.

1059. — PAINS FROIDS A L'ANCIENNE.

Ces pains se composent avec de la volaille ou des foies gras et gibier. Ils sont d'une grande ressource
pour les soupers de bal, car ils sonl susceptibles d'être historiés, et, par conséquent, de produire de grosses
pièces dans tout l'éclat de l'école moderne. Onles fait aussi entrer comme entrées froides.

1060. — PAIN DE FOIES DE VOLAILLE.

Proportions : 500 gr. de foies gras de volaille, 500 gr. de foie de veau bien blanc, 200 gr. de chairs de

volaille, 750 gr. de lard frais, 100 gr. de panade, 200 gr. de tétine, 200 gr. de langue écarlate. 600 gr. de
truffes crues, 6 jaunes d'oeufs, sel et épices composées.
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Apprêts: Emincezle foie de veau,et failes-le sauter avecceuxde volaille,dans du lard râpé et à feuvif:;
ajoutezquelquescuilleréesde finesherbes; assaisonnez,et quand'ils sont bien roidis, relirez-lesdu feu et
laissez-lesrefroidirdans lesautoir; faites-lespileravecla panade et passerau (amis; faiteségalementhacher,
piler et passer le lard séparément;puis mêlez les deux,corps ensembledans le mortier; ajoutez les jaunes
d'oeufset 1 décili de sauce madère bien corsée; assaisonnezet relevez l'appareildans une'terrine, pour lui
incorporer la tétinecuite*la langueet lès-truffescoupéesendés. Maintenant,foncezun grandmouleà timbale
ovale et uni;avecdes bandes mincesde lard, emplissezïleavec l'appareil, couvrezégalement avecdu lard
et placez-ledans unecasseroleavecde l'eaubouillante,jusqu'au quart de sahauteur; poussez-leau four pour
l'y laisser deuxheures; relirez-Ieensuiteet laissezrefroidir lepain. Pour le démouler,trempez-lemouleclans
l'eau chaudeet renversez-lesur un plafond;enlevezles bandes de lard; lissez-leavecla lame d'un couteau

trempéedans l'eau.;découpez-leà moitiéen lignesînclinées,sans détacher les morceauxet en lui conservant
sa forme; glacez--leentièrement.

Cepain peut être cuit dans un mouleovaleplein-ou à cylindre>suivantl'application-qu'onveut enfaire,
et simplementbeurré. Si le moule est à cylindre,on place dans le videdu puits, quand il est dressé,une
colonnesupportantun joli sujet bien détaché; c'est le genre qui convientle mieux, maisnéanmoinson la
dresse sur pain vert bien glacé ou en bellevue, et orné de hâtelets'.Or;peut le masquerde sauce Chaufroix
ouïe chemiser; dans les deux cas il esl susceptibled'être historié de différentesmanières.Nosdessinsfour-
nissent différentsmodèles.Il faul toujoursl'entourer avec delà gelée, et, si l'onveut, avec une garniture
froide quelconque.

1061. — PAINDE GIBIERA LA GELÉE.

Proportions: 600 gr. de chairs de perdreau cuites et 200gr. crues, 600gr. de lard frais, les foiesdes

perdreaux et 2foies gras de volaille, 100gr. depanade, 200gr. de léline cuite, 200gr. de langueécarlate,
600gr. de truffes,5 jaunes d'oeufs,sel et épicescomposées.

Apprêts: Passezau lard fondula plus grande partie des chairs, avec les foies, 200 gr. de débris de

truffes, quelquescuilleréesde finesherbes el un petit bouquetd'aromates; assaisonnezdehaut goûtavecsel,
el épices; laissez-les refroidir pour les piler et passer au tamis; coupezle lard et leschairscrues ; hachez,
pilezet passez-les;pilezensuite la panade; addilionnez.peuà peu le lard et les chairs passées; incorporez
les oeufs; assaisonnezel relevezl'appareildans une terrine ; coupezen gros dés la tétineet langue écarlate
cuites, puis les trufféscrues et mêlez-lesà la farce avec5 cuillerées de glace. Maintenantfoncez;avec des
lamesmincesde lard deuxmoulesovales,donl l'un de 3 centim.plus large quel'autreet plushaut enpropor-
tion ; emplissez- les tous les deux avec l'appareil de gibier; placez-les sur une plaque avec un peu
d'eau au fond; couvrez-lesde bandes de lard, puis d'un large couvercle,et poussez-lesau fourmodéré, en
leur donnant une heure et demiede cuisson.Le plus petit sera relire vingtminutes plus loi. Quandils sont

cuits, retirez-lespour les laisserrefroidir;parezTlesensuite,lissez el glacez-lesentièrement;puis, dressezle

plus grand sur un fond blancou vert, d'avanceplacé sur un plat ovale; placez le plus petitsur le centre de
manière à formergradin; bordez leur baseavecun cordon de geléehachée; décorez les parois avec une

guirlande en truffeou tétine; il faut que les détails soienten reliefet. voyants.Placez un sujet élégant sur
la partie supérieure, ou 3 hâtelets transparents; piquez sur un appui fixésur le pain un fond de platvert ou

blanc; entourez le pied du pain avec de gros croûtons alternés.avec de la gelée hachée. Cettepièce peut
aller sur socle,doitêtre passée; il faut découperle gradin du bas, sans détacherles morceaux,attendu qu'on
peut s'en serviravecune cuiller.Cepain peut être dressé d'après les méthodesdécritesci-dessus.

1062. PAINDE FOIESGRASAUXTRUFFES.

Proportions : 2 beaux foiesgras, le mêmevolumede lard frais, 100gr. depanade, 250 gr. de tétine,
600gr. de truffes,3 jaunes d'oeufs,sel et épicescomposées.

Apprêts: Emincezlesfoies,retirez-enquelquesgrosseslamesdu centre et mettez-les de côté; sautez les
autres parties au lard râpé, fines herbeset un quart de truffes; assaisonnez de haut goût; quand ils sont
cuilset refroidis,pilez et passezau tamis; pilezet passezaussi le lard; pilezenfin la panade seule, mêlez-lui
ensuiteles foies,le lard cl les jaunes d'oeufs;relevez i'appareil dans une terrine, incorporez-luiquelques
cuilleréesde glace réduite avecdu madère, la tétine et les truffescoupées en dés; puis, cuisez-ledans un
mouleovaleet à cylindre, d'après les procédésdécrits. Quand.ilest cuit, démouléet lissé, glaeez-lcpour le»
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dressersur un pain vert, au centre duquelvous aurez placé une colonneen beurre de la hauteur du pain;

sur cette colonne,placezune petite coupeélégante, emplissez-laavecun petit buissonde truffes,puisappli-

quezsur le centre du pain un décor en truffespréparées d'avance,en trempant à mesure les détails dans de

la o-eléc;entourez-le avec une belle couronne de croûtons oblongs ou triangulaires. —On peut toujours

additionnerà cet appareil 250gr.de filet de porc frais pilé et passé au tamis.

1063. — PAINDE FOIEA LA RENAISSANCE.(Dessinn»81.)

Modelezpar les procédés ordinaireset avec de la graisse préparée pour socle une corne d'abondance

dans le genreque représente le dessin; collez-lasur le bout d'un plat long, en l'appuyantsur un soutien en

o-raissehistoriée;évasezbien l'ouverture, bordez-la loul autour et décorez-la avec goût dans l'ordre du

modèle.Préparez une douzainede hâlelels transparents; ayez un pain de gibier ou de volaillecuit dans un

mouleuni, enlevez-le par parties avecune cuiller à bouche,trempée à chaquefois dans l'eaubouillante, et

disposez-lesdans le creux de la corne en les groupant avec goût sur tout le fond du plat; ce groupe doit

être toul naturel et distribué sans prétention. Arrosez le lout de geléemi-priseel piquez les hâlelels sur

toutela surface;parsemezdessus quelquescuilleréesde geléehachée et garnissez-en aussi le fond du plat.
Celtecornepeut êlre garnie avec tout autre appareil froid. Le cygne qui lui fait parallèle, et qui peut l'ac-

compagnersur un buffet,peut aussi recevoir la mêmeapplication.

1064. — GALANTINES.

Onfait desgalantines avecde la volaille,du gibier et d'autres viandes; nous indiquerons plus bas les

différentesespèceset lesprocédésquis'y rattachent.

Lesgalantines peuvent êlre servies tout à fait simples; on leur donne aussi toute la richesseet l'élé-

ganceles plus recherchées; elles se plient admirablementà tout ; elles conviennent surtout d'une manière

touleparticulièrepour le serviceà la Russe, en ce qu'ellespeuvent être découpées sans que leur formeen

soitaltérée.

La bonne confectiondes galantinesdépend surtout des qualités des matières premières et aussi des

quantitésrelativesdes compositions.Lesproportionsexactesde la farcesont, entre autres, une des conditions
les plus essentielles;les piècesde premier choixpeuvent devenir défectueuses par ce défaut. L'ornement

qu'onleur appliquedoit toujours en être indépendant; la gelée et les hâtelets sont,les plus usités.
Nousne donnerons dans CGttesérie que les préparations de principe, sans détailler toutes les variétés

que les espècespeuventproduire.Unegalantine de chaponne se fait pas différemmentque cellede poularde;
il enestde mêmedu gibier.

1065. — GALANTINEDE DINDEA LA FRANÇAISE.

Proportions: 1kilo et 200gr. de chairs, 1 kilo de lard frais, 300gr. de lard blanchi, 300gr. de langue
écarlate, 200gr. de maigrede jamboncuit, 750gr. de truffes,un petit foiegras.

Apprêts: Choisissezune belle el forte dinc'e mortifiée,flambez-lad'abord légèrementà l'esprit de vin
et épluchez-laavecsoin; cela fait, coupez les ailerons et les pattes, les premiers au-dessous de la première
jointure, les secondesau-dessousdujarret; étalezun lingeblanc, placezdessus la dinde appuyéesur l'eslo-
mac et la tête vers vous; tracez avec le couteau une ligne droite parlant du croupionjusqu'au des-
sous de la tête ; dégagez les peaux du cou; retirez la poche du gosier, el glissez la lame du couteau
sur la ligne tracée entre les os et la peau pour la dégager autant que possible des chairs adhérentes-
vous arrivez ainsi jusqu'à la jointure des ailes, que vous séparez avec soin de la carcasse sans tou-
cher aux filetsmignons; alors dégagezjusqu'au bout l'os de la poitrine, autrement dit le 'sternum, puis
disloquez les cuisses et détachez-les de la carcasse; taillez le croupion à son point de jonction ou
désossez-le; la carcasse se trouve par ce fait complètementdétachée. Désossezalors les cuisses sans
percer les peaux; renversezles chairs en dehors afinde pouvoir retirer les nerfs qui se rencontrent surtout
dans les exlrémilés; dégagez ensuitele moignon des ailes; étalez la dinde; parez la surface intérieure des
chairssuperflueset trop volumineuses;diminuezégalementles chairs des cuisseset mettez-lesde côté; ces
dernièrespeuvententrer dans la farce; fendez lesgros filetsen deuxparties et reporicz-en la moitiéau bout
de l'estomac,oùlespeauxsont toutà faitdécharnées.Celafait, salez-la légèrement,roulez-laet enveloppez-
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la dans un lingeen attendant de la farcir ; détachez les filetsmignonsde la carcasseet tenez-lesde côlé avec

les chairs des cuisses.Taillezenfiletsle lard blanchi, le foiegras, la langueet les truffes; assaisonnezet faites-

les macérer avecun demi-verrede madère.

Maintenant,relirez tous les nerfs à 7C0gr. de chairs de volailleet 500 gr. de maigre de veau ou filet de

porc frais; on peut aussi employeruniquement l'une de ces espèces; coupez-lesen dés et faites-les hacher ;
d'un autre côté, coupez1kilode lard frais ; hachez, pilez et passez-le au tamis. Quand les chairs sont bien

hachées, mettez-les dans le mortier avec un cinquième des truffes crues ; additionnez ensuite le lard pilé ;
assaisonnez l'appareil de haut goût avec sel et épices composées et relevez-le directement dans une terrine.

Etalez enfin la dinde sur le banc couvert d'un linge; masquez toute sa surface avecune épaisse couche

de farce, sur laquelle vous rangez les filetsmarines, les uns à côlé des autres, en mêlant les nuances et

les truffes; ajoutez aussi les filets mignons réservés, masquez-lesde farce et répétez la même opération

jusqu'à ce que la dinde soit pleine. Rapprochez les peaux cl cousez-la en long avec une petite aiguilleà

brider; donnez-lui une forme bien ronde sans serrer trop les peaux. Aussitôtcousue, frottez la galantine
avec le jus d'un citron ; masquez-laentièrement avecdes bandes minces de lard ; roulez-la très-serrée dans
une servietteproportionnée à la grosseur de la galantine; serrez-la d'abord aux deux bouts avecde la ficelle,
puis sur sa longueur avec trois tours de ruban en fil; placez-laalors dans une braisière el couvrez-lalarge-
ment avec un bon fondsde gelée en ébullilion,marqué séparément el auquel vousaurez ajouté lesparures et

carcasses,couenne de lard ou pied de veau, légumes et une demi-bouteille de vin blanc sec. Ce fonds, après
la cuisson de la galantine, sert à la confectionde la gelée. Aussitôtla galantine mouillée, faites-la partir en

ébullilion; couvrez la braisière el relirez-la sur l'angle ou sur une paillasse de cendres rouges ; donnez en-

viron trois heures de cuisson et moins si la dinde est jeune; d'ailleurs, il faut commencerà la sonder

au bout de deux heures el demie, pour pouvoir la retirer aussitôt qu'elle est atteinte à point ; alorségoullez-la

bien, déballez-la, rafraîchissez le linge, relirez le lard el emballez-lade nouveau pour la laisser refroidir à

sec dans une casserole très-étroite, et la maintenir droite ou sur un plafond avecun petit poids dessus; la

partie de l'estomacdoit être en dessuspendant qu'elle refroidit.

Lorsque la galantine est froide, déballez-la, décousez-laet parez-la légèrement. Pour la dresser, décou-

pez-la transversalement, à quelques centimètres des bouts el jusqu'à moitié de son épaisseur; enlevez le

morceau en passanl le couteauen dessous, et taillez-leen tranches minces el proportionnées; divisez-lesen

deux sur leur travers; remettez le morceau découpéà l'endroit où il était, mais sans déformer la galantine:

c'est ce qu'on appelle découperen entaille. Celafait, glacez-la complètement.
Une galantineainsi cuite et découpéepeut être dressée sur plat, surpain vert ou sur socle. Onpeut l'en-

lourer tout simplement de croûtonsde gelée ou de toute autre garniture. Ellepeut être ornée de hâteletsou

de sujets en tétine. Le foiegras peut être supprimé; on met aussi dans les galantinesdes filetsde volailleou

de veau, selon l'emploiqu'on leur réserve. Onpeut supprimer les truffes de la farce.

1066.— GALANTINEDE POULARDEA LA FORNARINE.

Proportions : 2 poulardes, 400gr. de filet de porc frais, 500 gr. de lard cru, 300 gr. de lard blanchi,

300gr. de jambon cuit, 600gr. de truffes, 150gr. de pistaches, sel el épices composées.

Apprêts: Désossezles poulardes d'après les procédés indiqués précédemment à l'égard des dindes;
étalez-lessur un linge, parez les chairs de leurs nerfs; enlevezles viandes superflues el les filets mignons;
assaisonnezet tenez-lesdans une terrine. Hachezd'abord séparément les filetsde porc el le lard cru; quand
ils sonl bien hachés, mêlez-lesensembledans le mortier et faites-lespiler; assaisonnezel mêlez-leur 200gr.
de truffesbien hachées,puis relevez-lesdans une terrine. Coupezen dés moyens les filetsmignons, lejambon

ciu, le lard blanchi el les truffes; placez-les dans une terrine avec les pistaches émondées; assaisonnezel

faitesmacérer quelques heures clansun verre de madère. Quand vousvoulez former lesgalantines, mêlezles

viandescoupées en dés avec la farce; étalez les poulardes sur un linge el emplissez-les, cousez-lessur

leur longueur, enveloppez-leschacune dans une serviette, serrez fortement les bouts avec de la ficelle,

et le corps de la galantine avecun ruban en fil; rangez-les dans une petite braisière; brisez les os des car-

casses et placez-les dans les interstices; mouillezà couvert avecdu bouillonblanc; ajoutez un fort bouquet

de persil el un verre de madère; faites partir en ébullilion; relirez ensuite la braisière sur feu modéré et,

donnez à peu près une heure et demiede cuisson; mais, pour plus de sûreté, il faul les sonder et les retirer

aussitôt qu'elles sonl cuites; alors, déballez-lespour les rouler dans le même linge rafraîchi el laissez-les
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refroidirsous pression pour lesobtenir bien rondes. Quand ellessont entièrement froides, parez les bouts,

débridez et découpez-les en entaille et en lames régulières; si celles-ci sont trop larges, divisez-les par le

milieu,mais toujours en conservant la forme aux galantines; dressez-les dans le genre des filets de boeufdu

dessin n» 35, sur un support en pain vert, avec une coupe en tétine dans le milieu ; garnissez les parties

latéralesavec une macédoine de légumes en salade; dressez au-dessous de chaque galantine un petit buisson

de truffeset dans la coupe aussi; piquez un joli hâtelet transparent sur le centre; croûtonnez les bords du

plat et emplissez les interstices avec un cordon de gelée hachée poussée aucornel. Onpeut également dresser

ces galantines, découpées en tranches et rangées en couronne sur un pain vert ou soclebas ; en ce cas, il faut

emplir le puits avec une garniture ou un sujet quelconque. — Lesgalantines de chapon el dindonneau se font

demême.

1067.— GALANTINEDE POULARDEA LA GÉRANDO.

Proportions : 2 poulardes, 300gr. de chairs de volaille ou veau, 300 gr. de langue écarlate, 300 gr. de

lard blanchi, 150gr. de cornichons. —Farce : 400 gr. de chairs de volaille ou filets de veau, 400gr. de lard

(Vais,3 pieds de veau, sel et épices composées.

Apprêts : Hachez et pilez séparément le lard cl les chairs de volaille; mêlez-les dans le mortier pour les

piler ensemble; assaisonnez de haut goût cl relevez-les dans une terrine. Vousaurez cuit d'avance 3 pieds
de veau dans un bon fonds de poêle. Quand ils sonl attendris à point, relirez les os, puis hachez-les très-fn

et mêlez-lesà la farce. Désossezles poulardes d'après les règles; enlevez les nerfs; relirez moitié des chairs

des cuisseset les filets mignons, que vous émincez; ajoutez à ces chairs quelques parties de veau ou volaille

pour former la quantité voulue; taillez également en filets le lard blanchi, la langue écarlate et les corni-

chons; mêlez et assaisonnez-les dans une terrine; ajoutez un demi-verre de madère et laissez-les mariner

une heure; étalez ensuite les poulardes sur un linge et emplissez-les, en alternant la farce et les filets;

cousez-les; emballez et cuisez-les d'après l'une des méthodes décrites précédemment. Changez-les de linge

quand elles sont cuites; faites-les refioidir sous presse légère; débridez et découpez les en tranches ou en

entailles, et dressez-les sur support ou sur pain vert, d'après la méthode décrite à l'article précédent.

1068.— GALANTINEDE POULETA L'ANGLAISE.

Proportions : 4 poulets, 2 kilos de farce à quenelles de volaille, 300 gr. de tétine ou lard blanchi, 300 gr.
de langue écarlate cuite, 400 gr. de truffes, sel et épices.

Apprêts: Flambez 4 beaux poulets à l'esprit de vin ; taillez-leur les pattes, enlevezles ailerons et placez-
les sur un linge appuyés sur l'estomac ; fendez les peaux du closen ligne droite depuis le croupion jusqu'au
dessous de la tête; dégagez le cou; passez la lame d'un petit couteau entre la carcasse et les peaux;
pour dégager celles-ci, disloquez les cuisses et taillez la carcasse à sa jonction avec le croupion; remontez

ensuite à niveau des ailes, dégagez les chairs de l'estomac, en retirant d'un trait l'os et la carcasse ; alors,
retirez l'os de la première jointure de la cuisse adhérent à la carcasse, et étalez les poulets sur un linge
pour les assaisonner. Pendant celte opération, vous aurez fait piler el passer la farce ; taillez en dés moyens
les truffes,la langue et la tétine; mêlez-les dans une terrine pour les assaisonner; incorporez-les ensuite
avecla farce, el emplissez aussitôt les poulets avec cet appareil; cous°z, arrondissez l'estomac el bridez-les

en commençant à fixer les cuisses parles procédés ordinaires du bridage ; taillez les nerfs du jarret el intro-
duisezlespattes par l'ouverture du rectum, que vousaurez parée; passez une bride dessus, de manière qu'ils
prennent la même physionomie que s'ils n'étaient pas désossés; frottez alors les peaux des estomacs avec
les chairs d'un citron, afin de maintenir les poulets blancs; bardez-les et rangez-les clans une braisière,
bienserrés les uns contre les autres, et l'estomac en haut ; couvrez-les avec un bon fonds de poêle, puis avec
unefeuille de papier beurrée ; faites-la partir en ébullilion, et retirez aussitôt la casserole sur un feu modéré ;
au bout de vingt minutes, retournez-les, laissez-les finir de cuire ainsi; puis retirez-les dans une terrine,
l'estomacen bas, et laissez-les refioidir ; cuisez aussi4 petites langues de veau à l'écarlale. Maintenantplacez
un pain vert sur un plat ovale ; fixezau centre une petite pyramide carrée de 10 à 12 centim. de hauteur, au-
dessus de laquelle vous dispossz un petit sujet quelconque en tétine; découpez l'estomac des poulets sur
leur longueur en 4 on 5 parties; s'ils sont très-gros, le dessus de festonne peut être divisé transversalement
en deux ; laissez les poulets dans leur forme naturelle; découpez également les langues sur leur longueur;
glacez-leset dressez-les avec les pouletsautour de la pyramide, une langue entre chaque poulet, d.ms l'ordre
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que représente le dessin n<>39,qui peut, sinon vous servir exactement de modèle, du moins donner une idée

précise de l'effetqu'on peut leur faire rendre ; piquez 4 hâtelets transparents au bout des langues, sur le haut
de la pyramide; bouchez les interstices avec quelques petites truffes et des cordons de gelée poussé au cornet ;
bordez le fond du plat avec de beaux croulons de gelée et servez à part une sauce froide. Il faut observer

que les poulets doivent être le plus blancs possible, et par conséquent ne pas être glacés, tandis que les

langues doivent êlre bien rouges el nappées à la gelée. La méthode de dresser peut être modifiée suivant la

grosseur des volailles et surtout leur nombre.

1069.— GALANTINEDE POULETA LA ROBERTPEEL. (Dessinn"92.)

Désossez complètement 6 petits poulets d'après les règles indiquées et emplissez-les avec de la farce de

volaille, truffes, langue, etc.; cuisez dans un linge, en ayant soin de les tenir bien blancs. Quand ils sont cuits,
faites refroidir; découpez-les en entailles, masquez d'une légère sauce Chaufroix et dressez sur un pain vert

placé d'avance sur un plat long, en les rangeant presque debout autour d'une pyramide en beurre de la hauteur
des poulets, et distribuée de manière que ceux-ci viennent y trouver un appui solide, en conservant l'aplomb
et la solidité nécessaires; consolidez-les en dessous, d'abord en taillant légèrement l'un des bouts des galan-
tines, afin qu'elles portent droit sur le pain vert ; dressez ces galantines à distance égale, afin de laisser entre
elles l'espace nécessaire à placer une moitié de coupe cannelée ou coquille en tétine, sur laquelle vous dressez
avec goût une macédoine de légumes nouveaux, distribués symétriquement par nuances et par espèces, et
arrivant jusqu'à la hauteur des galantines en leur faisant appui sur les flancs de celles-ci ; couronnez l'extrémité
avee un beau fonds d'artichauts, que vous emplissez de petits pois. Les légumes qui conviennent le mieux à

cet emploi sont les petites carottes nouvelles, les choux-fleurs, les haricots verts, les choux de Bruxelles,

petits pois, fonds d'artichauts, pointes d'asperges, etc.; les uns sont cuits à fond à l'eau salée; les autres au

bouillon, puis marines à l'huile et au vinaigre. Il faut les tailler de belle forme et leur conserver leur nuance

naturelle; arrosez-les de gelée mi-prise; cela fait, emplissez les interstices avec de la gelée hachée et

poussée au cornet; croûtonnez richement les bords du plat; placez un sujet sur la pyramide et envoyez à

part une sauce mayonnaise. Cette grosse pièce exécutée produit plus d'effet qu'en dessin. Placez le plat sur

socle, ainsi que l'indique le dessin. Ce socle et le sujet sont décrits au chapitre de l'Ornementation. Leur genre
peut êlre modifié. Celle pièce peut être garnie de hâtelels ; elle convient pour les soupers de bal ou les grands
dîners, où elle peut figurer sur table. On peut, dans d'autres conditions, restreindre le nombre des galantines,
tout en les dressant dans le même genre; avec trois on dresse une jolie entrée.

1070. — GALANTINEDE PERDREAUA LA MONTARGIS.

Cesgalantines ne diffèrent pas des précédentes par la méthode de confection, mais seulement par celle

de leur cuisson.

Proportions : 4 perdreaux, 300 gr. de foie gras de poularde, 200 gr. de langue écarlate, 200 gr. de

téline, 500 gr. de truffes. — Farce : 300gr. de chairs de perdreau ou lièvre, 400 gr. de lard frais, 200 gr. de jam-
bon cuit, 150 gr. de truffes crues, sel et épices composées.

Apprêts : Désossez les perdreaux d'après la méthode des volailles ; assaisonnez-les et placez-les dans
une terrine avec un peu de madère ; coupez les truffes en dés moyens, ainsi que la tétine, la langue et les

foies, et placez-les avec les perdreaux ; hachez les chairs de gibier, le lard et quelques parures de truffes, que
vous pilez parfaitement ensemble dans le mortier ; ajoutez quelques cuillerées de sauce madère ; assaisonnez
de haut goût et faites passer au tamis. Aussitôt la farce passée, mêlez-lui les dés de langue, truffes et téline,
et emplissez les perdreaux ; cousez-les de forme allongée ; choisissez 4 bainmaris de même diamètre ; masquez
les parois el le fond avec des bandes de lard minces, cl placez dans, chacun d'eux une galantine debout;

SOMMAIREDE LA PLANCHEN» 16.

N° 67. — Filetsde volaille à la bellcvuc.
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appuyezJa pour lui faire prendre la forme de la casserole; masquez-les également avec du lard et une cuillerée

de madère; couvrez les casseroles avec leurs: couvercles; rangez-les sur une plaque, poussez-les à four

modéré el donnez une heure et quart de cuisson ; au bout de ce temps, retirez-les et laissez^les, refroidir

sans les démouler, en les chargeant d'un poids suffisant pour leur faire prendre exactement la forme des bain-

maris; quand les galantines sontfroides, démoulez-les en chauffant ceux-ci ; déballez-les pour les parer et les

découper en entailles ou en lames transversales ; glacez-les et dressez -les debout contre un support en saindoux

ou en beurre fixé sur un pain vert; entre chacune d'elles:, placez une épaisse crête taillée sur une tétine

cuite* et, sur chaque galantine, une belle truffe fixée par un petit hâtelet d'entrée; piquez sur le support,

et très-légèrement inclinés, quatre beaux hâtelets transparents; emplissez les interstices avec de la gelée

hachée et entourez les bords du.plat avec une riche bordure de croûtons. Le plat peut être servi sur socle. —

Les galantines de bécasse, gelinotte, pluvier, vanneau, et en général tous les moyens gibiers se traitent de

même.

1071 . — GALANTINEDE FAISAN A LA VOLIÈRE".(Dessinn»93.)

Proportions : 1 foie gras d'oie, 500 gr. de truffes, tétine cuite. — Farce : 400 gr. de chairs par moitié de

volailleet gibier, 400 gr. de lard frais, quelques débris de truffes et parures de foie, sel et épices composées.

Avant de procéder aux détails de l'opération, il est bon de dire quelques mots des cous, ailes et queues de

faisan dont la galantine est ornée. Ces objets ne peuvent guère être préparés que par un naturaliste, à moins

d'avoir une connaissance pratique de ce travail, afin de leur donner une belle forme et de les conserver

longtemps. Si on les fait préparer par un naturaliste, il est bon de lui faire observer de ne pas employer des

siccatifs malfaisants. La queue, la têle et les ailes sonl traversées par des fils de fer qui dépassent en forme

de fourchette, afin de pouvoir les fixer sur la galantine. Les ailes doivent être placées ouvertes et renver-

sées ; dans leur sens ordinaire, elles seraient gênantes et feraient beaucoup moins d'effet. Les plumes seules

des mâles peuvent êlre appliquées à cet emploi.

Apprêts : Désossez un beau faisan comme la volaille ; faites la farce avec les chairs crues, le lard, les

parures de foie et truffes ; passez-la au tamis ; taillez les truffes cl foies en gros dés, mêlez-les à la farce et

emplissez le faisan ; cousez-le en lui donnant la forme des galantines ordinaires ; envcloppez-le de lard et d'un

linge pour le cuire d'après les règles ordinaires dans un fonds de gelée grasse en ébullilion. Quand la

galantine est cuite, changez le linge; laissez-la refroidir bien serrée, mais non pressée, pour qu'elle conserve

sa forme ; déballez-la enfin pour la glacer et la découper en entailles; montez une croûte de pâté froid, ovale,
de la forme de la galantine ; pincez et décorez-la ; clorez et cuisez-la emplie de farine, afin de mieux conserver

sa coupe; quand elle est cuite et vidée, emplissez-la avec un pain de gibier cuit séparément; glacez et

placez-la sur le centre d'un pain vert, placé lui-même sur un plat long; dressez la galantine sur le pâté,
donnez-lui son aplomb, et piquez la tête, les ailes et la queue du faisan disposées comme l'indique le dessin.

Ala base de la croûte du pâle, dressez à petite distance 14petits canetons formés avec des cuisses de volaille

saucées en chaufroix, moitié à blanc, moitié à brun ; imitez les yeux en truffe; masquez l'os du bec avec du

beurre d'écrevisse; placez-les sur de la gelée hachée, afin de leur donner l'aplomb nécessaire; rangez au

fond du plat, contre le pain vert, en guise de croûtons, une chaîne de petits aspics moulés dans des petits
moules à madeleine et partagés par le milieu. Placez le plat sur socle si c'est pour bal ou un dîner; envoyez

séparément le socle et la pièce. Celle-ci est trop volumineuse pour la porter sur le socle. Elle esl aussi d'un

bel effet simplement servie sur plat. Pour la passer, il faut retirer le plumage du faisan. On confectionne ainsi
des galantines de bartavelles, coqs de bruyère et jeunes paons; on les traite d'après la même méthode. On

peut les dresser dans le même genre, sauf quelques petites modifications.

1072. — HURE DE SANGLIEREN GALANTINE.

Choisissez une hure de jeune sanglier, coupée très-longuG; brûlez les poils à la flamme et graltez-bien avec
un couteau ; lavez-la à plusieurs eaux, coupez ensuite les oreilles à leur base et dans toute la rotondité qu'elles
présentent, et désossez-la en l'ouvrant en dessous depuis la mâchoire inférieure jusqu'à l'extrémité opposée
ainsi qu'on opère à l'égard des têtes de veau, et cela sans percer la peau. Quand les os sont enlevés, retirez
les parties grasses et nerveuses de l'intérieur de la tête, et frottez-la avec quelques poignées de sel fin mêlé
avec un quart de salpêtre pulvérisé; placez-la ensuite dans un vase en ajoutant une bouteille de vin blanc et
les aromates et racines ordinaires des viandes à l'écarlate; tenez-la sous presse et laissez-la macérer trois ou
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quatre jours dans cet assaisonnement,en la retournant de temps en temps.Laveilledu jour où vousvoulez la

servir, préparez unefarceà galantinedans lesproportionsindiquéespour celledu n°1067;il en faut de 3 à 4kil.

suivant la grosseur de la hure; préparez les Irois quarts de cevolumede filet deporc, langue écarlate cuite,
lard blanchiet truffescrues; coupez tous ces élémentsen gros dés, assaisonnezel faites-les macérer quel-
ques heures avecun verre de madère. Sortez alors la hure de la cuisson, lavezet épongez-la bien, étalez-

la sur un linge, retirez les chairs des parties les plus épaisses, surtout cellesplacées vers le cou,pour les

reporter sur les points dégarnis, après les avoir émincéesen lames; alors mêlezles chairs et truffescoupées
en dés avec la farce et emplissez la hure pour la coudre en lui laissant autant que cela se peul la forme

naturelle; masquezl'ouverture que laisse le cou et dont il serait difficilede rapprocher les peaux sans que la

formede la tête en souffre, avecun rond de couenne de toute la dimensionde cetteouverture; soutenezcelle

couenne avecun rond en bois que vous maintenezavec quelques tours de ficellecroisant en dessus. Cousez

les contours de la gueule et masquez alors la hure avecdes bandes de lard, emballez-ladans un linge, serrez

el liez-la bien aux extrémités; entourez-la ensuite en la serrant avecdu ruban en fil, pour ne pas la couper,
et, pour plus de sûreté, maintenez-laaux côlés avec deuxpetites planchesminces, larges de 4 à 5 centim. et

aussi longuesque la hure ; fixez-lesensembleaux deux bouts : cestuteurs empêchent la hure de s'affaisserà
la cuisson. Celafail, placez-ladansune braisière avec4 pieds de veaudésosséset blanchis,quelquescouennes,

légumes, aromates, graines de poivreet clous de girofle; ajoutez2 bouteillesde vin blanc el finissezde la

couvrir largementavecdu grand bouillon; faites-lapartir en ébullilionet relirez sur l'angle du fourneaupour
la cuire doucementpendant quatre ou cinq heures; sondez-la de temps en temps; quand elle est cuile, reti-

rez-la avecla braisière et laissez-larefroidir à moitié dans son fondsde cuisson; relirez-la ensuite,laissez-la

bien s'égouller, pour la déballer et la réemballerdans son linge en la reformantaussibien que possible: celte

opération est très-délicate et réclame la plus grande attention. Les oreillesauront été cuites dans le fonds

même de la hure, emballéesséparément dans un petit linge; quand elles sont cuites, on les déballeet on les

fait refroidir chacuneavecune grosse carotte (ailléecl placée dans l'intérieur afin de les conserver droites.

Quand la hure est bien refroidie, déballez-la de nouveau, épongez-la bien, parez-la en dessouspour lui

donner de l'aplomb, décousez-la,retirez la plancheet la grosse couennepour parer la partie du cou en droite

ligne el à vif; puis découpez-laen entaillesen deux endroits: sur le museauet entre les deux oreilles,coupez

en tranches les parties enlevéesel remettez-les dans leur sens primitif.Evidez la partie où se trouvaient les

yeux pour introduire dans ces cavitésdeux yeux en émair que vous enfoncezà demiseulement.Bordez les

avec un cordon de beurre rouge et blanc pour leur donner un peu d'animation; parez le contour des oreilles

et la base afin qu'elles puissent s'appuyer d'aplomb clansle sens que vous les placezet maintenez-lesen les

traversant avec un petit hâtelet que vous faitesdisparaître dans les cavités. Dégagezles chairs de la gueule

pour enlr'ouvrir légèrement le museaudont vous reformez l'extrémitéavecdu pain de foie gras pilé, afinde

lui donner plus de naturel; masquez de mêmela jointure des oreilles; glacezenfin la hure avecde la glace

brune el ferme. Placez lesdeux défenses imitées en graisse ou en beurre; nous préférons celles-ciaux natu-

relles en ce sens qu'on peut leur donner la forme exigée et qu'on peul les placer comme on l'entend, et

dressez la hure encet état sur un painun peu élevé, masquéde graisseblanche.Garnissezles distancesentre

elle cl les bords du pain avecde la geléehachée et entourez la base avec do gros croûtons de gelée; dis-

simulezle crâne sousune rosace épaisseen beurre blanc tailléeou décorée. Emplissezles oreilleset la gueule

avecde la gelée hachée cl piquez les hâtelets dans le style et à l'endroit qu'indique le dessin. Cettegrosse

pièce est d'un très bel effetet représente très-bien dans un souper de bal. Aulieude la découper en entailles,

on peul enlever une partie du dessous,qu'on découpeen tranches et qu'on dresse contre la partie opposée
au museau. On peut aussi confectionneravec les mêmeschairs une petite galantine,en lui donnant la forme

des galantines ordinaires; on la découpe ensuite en lamesrégulières pour la dresser autour de la hure ; on

peut placer quelquesbellestruffesen buissonà chaque bout.

* Adéfautdecesyeuxonpeut,enconfectionnersoi-mêmeavecdela geléetrès-fortequevousfaites prendreen couches

aufonddodeuxcuillersàcafé: quandla premièrecoucheest prise,vousplacezdessusun ronddetruffeset surcerondun

autreunpeuplusgrand,forméavecdu blancd'oeiifdurci.Couvrez-lesde gelée,faites-lesraîîermir,puisdémoulez-les,parez-les
degrosseurvoulueet placez-lesà l'endroitdestiné.
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1073. — HUREDE PORCFRAIS AUXTRUFFES.

Désossezune tête de porc bien propre, en procédant comme pour celle de sanglier, et faites-la macérer

quelques jours dans la saumure. La veille de la servir, faites-la dessaler deux heures, rafraîchissez-la,

coupez les deux oreilles, roulez-la dans un linge telle quelle sans la farcir, et faites-la cuire dans un fonds

commele précédent avec 4 ou 5 pieds de veau et les oreilles. Pendant sa cuisson émincez en gros filets une

lan-nieà l'écarlale, 750 gr. de truffes, une belle tétine cuite ou lard. Placez-les ensemble dans une casserole

avec1 clécil.de madère, 2 de gelée très-forte et 2 de bon fonds. Couvrezla casserole et laissez mijoter sur

l'angle d'un fourneau. Aussitôtque la tête est bien cuite, égoutlez et déballez-la,enlevez toutes les chairs de

l'intérieur et coupez-les en filets; étalez la lête sur un linge et emplissez-la avec ces viandes mêlées à celles

conservées au chaud; avec les truffes, ajoutez 2 poignées de pistaches émondées et une pincée d'épices;

roulez et emballezla tête immédiatement dans le linge, serrez-la fortement aux deux bonis, entourez-la avec

le ruban en fil adapté aux galantines, en lui donnant autant que possible sa formenaturelle. Laissez-larefroi-

dir ainsià sec dans une braisière étroite pour la maintenir droite; refroidissez les oreilles séparément. Quel-

ques heures avant de servir, déballez-la et procédez pour la servir d'après la méthode indiquée précédem-
ment pour les hures de sanglier.

1074. — GALANTINEDE COCHONDE LAIT.

Habillezun cochon de lait d'après les indications données au chapitre des Relevéschauds; cela fait, fendez.
la partie inférieure depuis le dessousdu cou jusqu'à l'extrémité opposée,pour le désosser,mais laissez intacts
lespieds et la tête; salez-le ensuite et faites-le macérer vingt-quatreheures dans une marinade crue, en ayant
soinde luimettre un poids léger dessus et le tenir au frais. Égoultez-le ensuiteet emplissez-leavec une farce et,
des viandesà galantine composéesdans les conditions de celle décrite au n° 167; cousez-le en lui faisant

reprendre sa forme première autant que cela se peut ; on peut retirer les oreilles pour les cuire à part.
Faitesdes petites ineisions sur la peau, dans lesquelles vous fourrez les bouts des pieds ; emballez-leensuite
dans un linge à galantine, que vous cousez aussi, ou soutenez avec un ruban en fil; ayez soin de serrer

davantageles endroits où l'épaisseur doit être diminuée, c'est un soin qu'on ne doit pas négliger. Une fois
la galantine cuite, refroidie et déballée, découpez-la en entailles sur ledos, laissez les tranches dans leur sens

naturel, glaeez la galantine sur toute son étendue avec de la glace très-blanche; reformez la tête en lui ap-
pliquant les oreillesparées et cuiles, entr'ouvrez légèrement le museau, faites-lui reprendre sa forme, si elle
était détériorée; refaites les yeux aussi à l'instar de la hure, puis dressez-le sur un pain vert un peu élevé et

historié; entourez-le à la base avec de la geléehachée pour comblerlesvides,piquez-lui quelques hâtelets sur
les parties supérieures non découpées, et placez le plat sur socle si vous en avez disposé un; dans le cas

contraire, placez-lesimplement sur table.

Onsert encore celte galantine en désossant l'animal d'après les règles ordinaires, mais en lui retirant la

tète, et l'enveloppant, après l'avoir cousu de la même forme qu'une galantine de dinde, c'est-à-dire ronde
et allongée; en ce cas, quand elle est cuite, refroidie, déballée et découpée en entailles, glacezet découpez-la
sur le centre d'un plat de relevé, puis modelez avecdu beurre l'avant et l'arrière-corps de l'animal dans le

style indiqué aun" 85.

1075. — GALANTINED'ANGUILLEAU REURREDE MONTPELLIER.

Dépouillez2 belles anguilles, taillez-leur les deux extrémités, ouvrez-lesdu côté du ventre sur toute leur

longueur pour les désosser. Aplatissezlégèrement les chairs avec la balle, saupoudrez-les de sel et emplissez-
les avec de la farce à galantine, à laquelle vous incorporez un salpicon de truffes crues; recousez les peaux,
entourez les galantines avec des lames de lard et roulez-les séparément dans deux serviettes; ficelez-
lesdes deux bouts et sur leur longueur, marquez-les dans une poissonnière étroite, couvrez-les d'une forte

mïrepoixet cuisez-lesdoucement pendant une heure; égouttez-les dès qu'elles sonl atleintes, pour les déballer
et les rouler de nouveau bien rondes dans les serviettes; pendez-les alors par un boni avec un poids attaché
à l'autre, pour les laisser refroidir bien droites et aussi rondes que possible. Lorsqu'elles sont froides et

débridées, parez-les en 8 tronçons de 10centim. de longueur; taillez chacun d'eux en 5 tranches que vous
laissezl'une sur l'autre afin de ne pas déformer les tronçons; glaeez les 4 plus gros et masquez les 4 plus
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mincesavecdu beurre de Montpellierbien vert, en leur donnant la mêmegrosseur qu'aux autres; masquez
le dessusde tous les tronçons avecdu beurre d'écrevisse;dressez-les en les alternant, deboutet en cou-
ronne sur un pain ovalemasquéde beurre, au,milieuduquelseracolléeune petitepyramidesurmontéed'une
coupeélégante, dans laquellevousgroupezun buissonde queues d'écrevisse:entremêlées avec de la gelée
hachée, et poussez-en aussi au cornet un cordon sur le haut des galantines,puis placezsur le milieude
chacuneune moyennetruffe tournéeronde et glacéeà la gelée; entourez labase avec desbeauxcroûtons, el
servezavec une mayonnaiseravigoteà:part.

1076. — BASTIONS.

En cuisine on appelle bastion une pièce imitantune forteresse triangulaire, quadrangulaire ou hexa-

gone, aux anglesde laquelle sont flanquéesdes tours simuléesavec des galantines, ou des pains froidsde

volaille,gibierou foies gras ; on peut avecde l'idée et du goût rendre ces grosses pièces très-élégantes ,
car ellessont faites surtout pourêtre vuesavant d'être mangées. Pourpasser simplement,on peutservir des

piècesqui exigentbeaucoupmoinsd'apprêts et qui remplissentle mêmebut ; d'ailleurs,ellessont en général
trop volumineusespour les servir en lespassant. Onles pose d'abord sur table, el on les divise ensuite sur

plat, pour les passer aux convives.Cesgrossespiècesnesont pas d'une exécutiontrès-facile,mais leur pre-
mière exigenceest d'être bien finies,proportionnéeset bien comprises; ellesne produisent réellementde
l'effetqu'à ces conditions;il faut doncmarcher d'après des règles fixes.Cespiècessont desplusdistinguées
si elles sont exécutéesconvenablement; mais de l'admiration à l'indifférenceil n'y a que l'impressiondu

regard ; la hardiesse dans l'exécution,,jointe à la simplicitécorrecte, faitplus pour ellesque les ornements

multipliésdont on peul les entourer.

1077. — BASTIONDE VOLAILLE.

Préparez4 pouletsen galantined'après laméthodeindiquéeau n° 1072,enayant soinde tenir la farceun

peuplus fermeque d'ordinaire. Quandils sont cuits, déballez-lespour les emballerde nouveauet les faire

refroidir bien ronds, d'égale grosseur et de la longueur voulue; quand ils sonl bien froids, relircz-les

pour les parer droits aux deux bouts, les mettre sur leur aplombcl les découperen tranchesrégulières
passantde pari en part; reformez-lesdansleur entier, unissezbienles tranches, placez-lesdeboutet glacez-
les entièrement. Préparez un painvert ovale de la dimensiondu fond du plat, en lui donnant la hauteur de
7 à 8 centim.; sur le centre de cepain,disposezun carré long en beurre, ayant 14à 15cenlim.carrés sur les
deuxbouts, et 3 centim.de moinsenhauteur quelesgalantines; aballez les angles de ce carré, enayanlsoin
de lesévider légèrement,pour donner appui aux galantines quiviendronts'y appuyer; puis, masquez les

quatre facesdu carréavecdes petitesparties de langueet téline coupéesen formede pierre de taille,que vous

disposez symétriquement.Cela fait, dressez les galantinescontre les angles du carré, placez-les sur des
ronds debeurre d'un centim. plus large qu'elles, couvrez-les ensuite avec un rond semblable, que vous
bordez avec une bande de tétine dentelée, de manière à simuler le faite d'une tour; crénelez aussi les
murs du carré; dissimulezles,jointuresdes galantinesavecdu beurre vert; imitezune petite meurtrière à

chaquetour avecde la téline; auxdeux facesles pluslonguesvousindiquezdeuxportes; placezsur le centre
un petit trophée de guerre en téline; alorscroûtoiinezrichementles bords du plat et servez-lesur socle,ou

simplementtel quel. En suivantcesindications,on peut composerun bastionsemblableavecdes galantines
de perdreau ou d'anguille.

1078. — BASTIONEN PAINDE FOIEA LA MAZAGRAN.(Dessinn"07.)

Préparez 3 kilos d'appareil de pain de foie d'après les prescriptions indiquées; préparez 6 caisses

en fortpapier, ayant16cenlim. de hauteur sur 7dediamètre; beurrez-lesbien, emplissez-lesavecl'appareil,

SOMMAIREDELAPLANCHEN" 17.

N»96.— Ballottinesde lièvreà la Buffon.
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^roupez-les ensemble dans une casserole de leur hauteur, couvrez-les d'un fort rond de papier et poussez-

les à-four modéré pour les faire cuire doucement; emplissez en même temps, avec ce même appareil, un moule

à timbale ovale, ayant 20 centim. de long sur 12 à 14 de hauteur; cuisez-le également à four doux couvert de

papier ou de lard. Quand ils sont cuits, laissez-les tous refroidir pour les démouler, les lisser bien unis et

les "lacer ensuite. Placez maintenant un pain vert ovale, de 6 à 7 centim. de haut, sur un grand plat de

relevé et établissez dessus le corps principal du bastion; on peut exécuter celui-ci avec un pain de mie ou au

moyen d'une boîte ovale de petite dimension, qu'on augmente en appliquant aux parois une couGhe de

beurre, en lui donnant la forme hexagone un peu allongée et les dimensions voulues; les angles doivent

être abattus en creux, de manière à laisser le vide nécessaire à la rotondité des tours en pain de foie.

Quand ce corps a acquis l'extension voulue, on masque le beurre avec les parures broyées de ces pains de foie,

pour lui donner la même teinte qu'aux tours. Dans ces conditions, placez cet hexagone sur le pain vert et

dressez les tours de pain de foie aux six angles disposés pour les recevoir; dressez dessus le pain cuit dans

le moule à timbale et qui doit figurer la tour principale du centre; celle-ci, aussi bien que les six petites et

les murs, doit être bien glacée, puis carrelée, soit au cornet avec du beurre, soit avec des carrés oblongs
de truffe et langue que vous disposez dans l'ordre du dessin, en ayant soin de réserver les meurtrières et

embrasures; à ces dernières on dispose la gueule d'un canon en téline cuite. Cela fait, surmontez les tours et

les murs avec des bandes de tétine ou de beurre simulant les créneaux ; dissimulez aussi bien que possible
les jointures et fissures ; placez sur la tour principale un trophée d'armes analogue au genre de la pièce, et

bordez enfin le tour du plat au pied du pain vert avec de forts croûtons de gelée.
Celte pièce est, dans le dessin, représentée sur socle; le socle est aussi analogue au sujet; mais au besoin

elle peut être servie sans le secours de celui-ci. Ce bastion en pain de foie permet une exécution plus correcte
et plus facile; mais, au résumé, il est exécutable aussi bien avec des galantines de volaille, gibier et poisson.
Les tours, qui sont la partie mangeable du bastion, peuvent êlre simplement glacées. 11est bon de consulter

le dessin de celte grosse pièce avant de l'entreprendre.

1079. — BASTION D'ANGUILLEA LA MODERNE. (Dessinn° 101.)

Habillez 3 belles anguilles après leur avoir supprimé les têtes elles parties minces des queues; désossez-
les complètement; battez légèrement les chairs el emplissez-les avec une farce à quenelles, ferme, grasse
ou maigre, à laquelle vous mêlez quelques cuillerées de salpicon de truffes, tétine et langue; rapprochez les
chairs el enveloppez-les dans des linges à galantine ; serrez-les bien, entourez-les avec un ruban en fil et
faites-les cuire dans une mirepoix. Aussitôt cuites, égoultez-les, déballez-les pour les emballer de nouveau et
les serrant mieux ; puis accrochez-les par un bout pour les laisser refroidir ; c'est un excellent moyen pour les
obtenir droites et rondes. Quand elles sont froides, déballez et parez-les, puis divisez chaque anguille en deux

tronçons égaux de 15 à 18 centim. de long, selon leur grosseur; découpez-les en tranches régulières et

remettez chaque tranche en son sens pour reformer le tronçon entier; alors glacez-les entièrement et tenez-

les au froid. Vous aurez préparé d'avance un socle formant bastion carré, tel qu'il est représenté au dessin.

On peut indifféremment l'exécuter en beurre ou en graisse; donnez-lui les proportions exigées pour aller sur

un plat rond. 11doit toujours avoir de 15 à 18 cenlim. de hauteur. Sur le centre de ce socle, vous fixez une

colonne en téline ou en bois masquée, ayant le même diamètre des tronçons d'anguille et de la même hauteur.

Préparez en même temps 6 couronnes en beurre, crénelées, chacune du diamètre des tronçons. Ces couronnes

peuvent être modelées séparément ou toutes ensemble: nous préférons ce dernier mode; il faut seulement

prendre bien les mesures pour qu'elles ne se trouvent ni plus larges ni plus étroites que l'ensemble que
formeront les tronçons d'anguille réunis. Cela fait, groupez ces tronçons autour de la colonne centrale,
consolidez-les soit à la base, soit sur la partie supérieure avec du beurre, afin qu'elles forment un groupe
régulier; marquez des meurtrières avec du blanc d'oeuf ou des lames de truffes; puis posez le couronnement

dessus, bien d'aplomb. Emplissez le vide des tourelles avec de la gelée hachée, et bordez le pied du socle
avec de beaux croûtons de gelée-

Un bastion de cette forme ne peut être servi que sur plat. 11ne pourrait aller sur socle que loul autant

que le bastion de dessous serait mangeable, ou tout au moins simulerait l'être. En suivant le principe décrit
et l'ordre d'ornementation, on confectionne ainsi des bastions de volaille et de gibier. On peut ne mettre que
3 ou 4 galantines, suivant les dimensions qu'on veut leur donner.
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1080. — GROSASPICS.

Les aspics se servent plus généralementpour entrées que pour grosses pièces.Quelleque soit,d'ailleurs

la place qu'on leur donne, ils sont d'un riche effet et toujours bien accueillis. On en fait de volaille,foie

gras, gibier, poisson, homard, etc. Les gros moulesà cylindreunis ouà gros eannelons sont ceux qu'on doit

employerde préférence. Les plus travaillésfont souventle moinsd'effet.
Les décors des aspics peuvent être composésde truffes,langue écarlate, carton-farce*;,queues d'écre-

visse, cornichons,oeufs et légumes, selon leur nature.

1081. — GROSASPICDE FILETSDE SOLE. (Dessinn"SI.)

Prenez un grand mouleovale à cylindreet à gros cannelons,ainsi que le représente le dessin, placez-le
dans une grande terrine ou baquet, entourez-le de glace piléejusqu'à hauteur des parois, emplissezégale-
ment son cylindre afinde mieux le pénétrer par lefroid. Faitescuireà l'eau de sel8 moyennessolesauxquelles
vous aurez supprimé les têtes et parties minces.Aussitôtcuites, égoullez-lespour les laisser refroidir et leur

retirer les filets que vousparez uniformeset bienblancs en leur donnant à peu près la bailleurdes cannelons

du mouleet la mêmelargeur; il faut autant de filetsque le moulea de cannelons. Cela fait, rangez-les sur

un plafond, divisez-les en deux parties égales, décorez-en la moitiéavec des petits détails de truffes que
vousdisposez en palmelles el l'autre moitiéavecdes filetsd'anchois,des feuilles de cerfeuil et des oeufsde

homard ou écrevisse disposés en guirlandes. Aussitôt décorés, masquez-les avec une légère couche de

gelée mi-prise afin de soutenir le décor, et laissez-les refroidir sur glace. Maintenant coulezau fond du

mouleune petile couchede gelée, laissez-la prendre et dressez unecouronnedequeues d'écrevisseque vous

recouvrez aussi d'une couche de gelée pour les envelopper. La gelée doit arriver jusqu'à la hauteur des

cannelons; aussitôt qu'elle est prise, appliquezles filetsdécorés contre les parois, un dans chaquecimnelon,

la partie décorée contre le cuivre, et les deux genres alternés; coulezau fonddu moule une autre couchede

gelée pour consolider les filels; quand elle est prise, coulez-enaussi quelquescuilleréesentre ceux-ciet les

parois du moule. Lagelée doit alorsarriver au tiers de la hauteur du moule et êlre bien raffermie.Ace point

emplissezpeu à peu le inutilejusqu'à la hauteur de 3 centim. des bords avec une mayonnaiseà la gelée dans

laquelle vous aurez fait entrer l'excédant des filelsparés en peliles escalopes, quelques queues d'écrevisse

et cornichonstaillés en dés réguliers. Aussitôt cet appareil raffermi, finissez d'emplir le moule avecde la

gelée claire, couvrez-le avec un plafondcreux afinde pouvoirplacer de la glacedessus ; il faut environdeux

heures pour le raffermirà point, mais il vaut mieux le faire d'avance.Au moment du service, trempez vive-

ment le moule dans l'eau chaude, essuyez-lebien et renversez-le sur un pain vert plus largeque les dimen-

sions du moule el disposésur le plal de relevé; dressez autour une jolie couronne de croûtons oblongs,
alternés avec de la gelée hachée; emplissezle puits avec une macédoinevariée de légumes à la mayonnaise
ou simplementmarinesà l'huile el auvinaigre.—Cesaspicspeuventêlre garnis avectoutes les espècesde filels

de poissons à chairs fermes. Cesfiletspeuvent êlre simples ou décorés; on peut aussi les masquer de sauce

Chaufroixou de mayonnaiseà la gelée.

1082. — GROSASPICDE FOIEGRAS.

Choisissezun moule à cylindre ovaleel uni, fichez-ledans la glace pilée, coulezau fond une couche de

gelée de 3 millim.d'épaisseur; quand elleest prise, rangezdessusel contre lesparois dumoule unecouronne

de truffestournées rondes ou en olives; recouvrez-lesavecune autre couche de gelée de 2 à 3 cenlim. d'é-

paisseur, el laissez-laraffermir. Maintenant,coupezen carrés longs uniformes une terrine ou un pain de

foiesgras, glacez les morceauxdes deux côtés, dressez-end'abord une couronne sur la couche de gelée en

faisant échevaucher chaque carré ; couvrez-lesavec une autre couche de gelée de 3 cenlim. d'épaisseur,

* Lecarton-farce,appeléaussicarton-pierre,secomposedechairscruesdevolailleouveaupilées,passéesau tamis,étendues

avecdu blancd'oeufet.étaléesensuiteencouchemincesur un papierbeurrépourlepochera l'eauchaude;quandl'appareil
estpoché,onl'égouttcsurunlingepourledistribuerendétailetdécoreravec.Cetornementpeutêtrecommode,maisil con-

vientd'enêtresobredanslespiècesmangeables.
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laissez-laraffermir, el dressez une autre couronneen sens contrairede la première, mais toujours dans le

mômeordre; alors emplissezle mouleavec de la gelée, couvrez-led'un plafondavec de la glace dessus et

laissez-leainsijusqu'aumomentde dresser. Vousaurez préparé un pain vert au centreduquelsera fixéeune

colonnemoinslarge que le cylindre du moule; ellepeut être en graisse travaillée,ou simplementen bois

masquéede beurre vert: elle peut aussi être fixe ou mobile. Vousaurez également préparé d'après les

règlesun sujet proportionné,modeléou coulé, en téline ou en beurre; à défaut de sujet on peut employer

unecoupeovalecoulée.Aumomentdu service,trempez vivementle moule dans l'eau chaude, essuyezet

renversez-lesur le painvert déjà disposésur le plat; fixezla colonnedans le cylindreavec du beurre manié

à sabase, collezle sujet dessus, croûtonnez lesbords du pain avecdelà gelée. On peut servir une sauce

froideà part. Lesgros aspicsde filelsde volailleou de gibierpeuvent être montés et dressés de même, il

suffitde remplacerle pain de foiepar des filelssautés, refroidiselmasquésensuitede sauceChaufroixavant

de les dresser en couronne dans l'aspic.

1083. — GROSASPICDEVOLAILLEA LA BELLOT.

Cuisezdans un bon fondsde poêle 3 poulets troussés comme pour entrée, retirez-les un peu vert-

cuits,laissez-lesrefroidirà moitiédans leur fonds et détachez-leur les cuisses pendant qu'ils sont encore

chauds; désossez-lesimmédiatement,faites-lesrefroidir sous presselégère, puis parez-lesattentivement, et

retirez les peaux; quand les estomacssont froids, détachez les filets sans fairede poitrine, divisez-lesen

deuxparties après avoir retiré les peaux, parez-lescorrectement,puis masquezavecde la sauce Chaufroix

blonde; rangez-lesà mesuresur une plaque et laissezraffermirla sauce; préparez une garniture composée
de 2 douzainesde bellescrêtes, autant de beaux rognonsde coq el de truffescuiteset tournées rondes.

Maintenant,choisissezun grand mouleovalesans cylindreet uni, fichez-ledans la glace pilée, coulez

au fondune couchede geléede l'épaisseur d'uncent, et demi, couvrezle moulepour laisserprendre la gelée;
aussitôtraffermie,placezdans ce mouleun autrenrouleen fer-blancou étaméextérieurement: cemouledoit

êtrede mêmeformeque le premier, maisavoir2 centim. de diamètreen moins; placez-lebienau milieu et

le fondappuyé sur la gelée,emplissez-lede glacepilée et coulezde la gelée liquideentre levideque laissent

lesdeuxmoulespour l'emplirjusqu'aux rebords; laissez raffermirla gelée, puis relirez la glaceque contient

leplus petitmoule; emplissez-leavecde l'eautièdejusqu'à hauteurdesparois; au bout de quelquessecondes,
enlevezcemoule,et rangez dans levidede lageléeles membresde volaillesanssymétrie,ainsique les truffes,

champignons,crêteset rognons distribuésen conséquence.Rangez lestruffessur le fondet les contours,afin

qu'ellestranchentmieuxavecla blancheurdesfilets; à mesureque vousemplissezla cavitéavec la volailleet
cesgarnitures, coulezen mêmetemps quelquescuilleréesde geléepour comblerlesvides; le dessusdoit êlre

terminé aussipar une couche de gelée. Couvrezle mouleavecun plafondcouvertde glace,et.laissez raffer-
mir l'aspic ; au moment de dresser, trempez le moule dans de l'eau chaude, sortez-le promptement et

rcnversez-lcsur un pain vert ou à défaut sur plat, entourezlabaseavecune garniture quelconque,ou degros
croûtonsde gelée,et piquezsur son centre3 beauxhâtelets transparentset mangeables.Onpeutconfectionner

par lemême procédé desaspicsde gibier, de foiesgras, cervelles,ris, crêtes, etc. On peut avant de monter
cet aspicdécorer les contoursdu grand moule; lorsqu'ilest déjà à la glace, il suffitde tremper dans la gelée
mi-prisedes détailsde truffes ou langue,el de les appliqueravee symétrie au fond etcontre les parois du
moule.

1084.— GROSCHAUFROIX*.

Onconfectionnedeschaufroixavec toutesleschairs susceptiblesd'être saucées, ons'en sert plus ordinai-
rement pour entréesquepour grossespièces; la différenceesten partie dans lamanièrede lesdresser eldans
leur volume. Ondresse les chaufroixen bordure, en croustade,sur socle ou sur pain vert; la simplicité de
leurpréparationel de leur physionomieleurdonneun reliefdistingué. La préparation des chaufroix repose

* LemotdeChaufroixestdiversementinterprétéet écrit.Quelquespraticiensontécritchauds-froids,d'autrescliaufrois,
etd'autresenfind'aprèsl'orthographequenousdonnonsnous-mêmes; nouspréféronscelle-làparcequ'elleest,plusrationnelle
etquenousaimonsmieuxcomprendredanscetteappellationunnomproprequeceluide chauds-froids,qui n'a, suivant
nous,aucunesignification.
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sur le mêmeprincipe,quelle que soit la nature des élémentsqui les composent.La diversionse remarque

plutôtdans la manièrede dresser. Nousdonneronsles différentsgenresadoptés, soit dansce chapitre, soit
dans celuidesEntréesfroides.

1085. ;— CHAUFROIXDE FAISANA LA GAUCHER.

Cuisezd'abord2 ou 3jeunes faisansà labroche, enveloppésd'une malignon.Aussitôtcuits, relirez-leui>
les cuissespour les désosser en partie,c'est-à-dire leur détacher l'os de la jointure intérieure; laissez-les
refroidirsouspresse légère, pour leur couperensuitel'os du jarret au milieuà peu près de sa longueur; le

restantde l'osfigurele moignondes ailes, car, quandils sontparés, ellesont la formed'un filet. Lesestomacs
serontdivisésen trois parties, les filelsparés d'après les règles, et les poitrinesdésossées autant que pos-
sible; tous les membresen généraldoiventêtre séparésdes peaux. Cela fait, trempez-les les uns après les
autresdansune sauceChaufroixbrune, danslaquellevousaurez fait entrerune essencetirée aveclesparures
et carcassesdes faisans.Celte sauce doit être refroidieà point en !a tournant sur glace. A mesureque les
membressont masqués,rangez-lesà distancesur uneplaque,pour les tenir ensuitesur glacejusqu'à ce que
la saucesoit bienraffermie.Alorscoulez-leurdessus une légèrecouchede gelée.Cette règle s'appliqueen

général à toutes les pièces masquéesen chaufroix.Taillezensuite une vingtaine d'escalopesde foie gras
rondes; saucez-lesenchaufroixbrune; taillezaussile mêmenombrede lamesépaissesde truffesnoires,dans

les dimensionsdes escalopesde foie; taillezencoreunevingtainede lamesde langue écarlate; cesdeuxder-

nières espècesseront rangéessur une plaqueet glacéesde gelée moitiéprise. Découpezune jolie croustade

en pain, dans le stylede cellesque représentent les dessinsnos69 et 70, maissimple et de forme ovale;

placez-lasur plat; fixez-luisur le centreun support en beurre,sur lequelvouspiquerez un hâtelet;masquez
sa surface avecde la geléehachée,et, quelquesinstantsavant de servir, dressez les membresdes faisans,

bien parés du surplusde leur sauce, enun jolibuissonbien correctet élancé, arrivant jusqu'à la hauteurdu

support; dressezles escalopesautourdu buisson,enayant soin d'alterner lesnuanceset de lesplacer sur un

épaiscordonde gelée pousséeau cornet; entourezle piedde la croustadeavecdes beauxcroûtonsde gelée.
Tousleschaufroixde gibier, volailleet de poissonpeuventêtre dressésde cellemanière. Lesmembresdes

faisanspeuventêlre coupésen deux, selouqu'on le juge convenable.

1086. CHAUFROIXDE VOLAILLEMÉTAMORPHOSE.(Dessinn°82.)

Cuisezà la Matignon,ou dans un bon fondsde poêle,4 poulels.Aussitôtcuits, détachez-leurles cuisses

pour lesdésosseren partie et lesparer enfilets; lesestomacsseront découpésà froid,chacunen trois parties;
relirez-leurles peaux, ainsiqu'aux cuisses,et parez-lescorrectement;masquez-lesensuite avecune sauce

Chaufroixblonde, finied'après lesrègles et amenéeau pointde liaison voulu; rangez-les à mesuresur une

plaque pour les passerau frais et laisser raffermirla sauce.Alorscoulez-leurdessus une pelite couche de

gelée.Modelezenbeurre un avant-corpsde cygne,c'est-à-direlecou, l'estomacet lesailesdéployées,disposé
Icique le dessin le représente; c'est d'ailleursun sujet desplus facilesà exécuter en beurre; mais il faut,
pour le travailleravecfacilité,opérer dans un lieu frais; quandil est modelé,laissez-lebien raffermirdans
le timbre.Onpeut le modelersur platou sur pain vert; dans lous les cas,il faut le placer à l'une des exiré-

mités,l'évider convenablementà l'intérieur, puis dresser lesmembresde volaillebien parés et distribués
avecdelagelée,de manièreà simuler lecorps du cygne.A l'autre extrémitédu plat, c'est-à-dire au-dessous
des membres, collezen travers un croûtonde pain fritdemi-circulaire; masquez-led'une couchede beurre

el piquez dessus 6 ou 8 petitshâtelels en éventail, légèrement inclinés, de manière à figurer la queuedu

cygne; garnissez ensuitele fonddu plat avecde la gelée seulement,afin de formerautour du cygne une

espècede nappe pour simuler l'eau. Onpeut garnir celle pièceavectoule espècede chaufroix.Un cygne,
ainsipréparé, s'adapte aussi sur le bout d'une grossegalantinedécoupéeeu entailles.

10S7. — GROSPAINDE VOLAILLEA L'ESTRAGON.

Levezles chairsde 3 poulardespoêléesou rôties, dans lous les cas vert-cuites, et, quand elles sont

froides,reiircz-leorlespeauxcl taillez-lesen cléspour les piler ensuite;additionnezle quart de leur volume

de saucesuprêmefroideet pnssezà l'étamine;placezaussitôtcelle purée dans unecasserolebien clamée et

étendez-laavecun demi-décilitrede bon vinaigreà l'estragonet8 décil. de geléetrès-collée;incorporez-la
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avecsoinet en travaillantvivementl'appareil; goûtezs'il est de haut goût; essayezsa consislance, et, s'il

esl à point,tournez-le quelquesinstants sur glace pour le lier, puis versez-leimmédiatementdans un moule

ovaleet à cylindrehuilé d'avance et"fichésur glace; couvrez-le el laissez-le ainsi jusqu'au moment de

dresser.Il faut au moins une heure et demiepour le faireprendre. Préparez un pe'n vert ou toute autre

nuance,ovale,de dimensionun peii.pluslarge que celledu moule,avecune colonneen graissefixéesur son

centre,el au-dessusde laquellevouscollerezplus lard une petite corbeille.Aumomentde dresser, renversez

le moulesur le pain vert, bordez sa baseavecun gros cordonde geléehachée poussée au cornet, décorez

le centredu pain de volailleavec des détails de (rudes préparés d'avance,de manière qu'il n'y ail plus

qu'à les appliquer avecla pointed'une lardoire, en les trempantà mesuredans de la geléemi-prise: alors

fixezlacoupesur la colonne,au moyend'un petit hâtelet; garnissez-laavec un petit buissonde truffesnon

épluchées el glacées; dressez au fond du plat une couronnede demi-languesde moutonà l'écarlale, bien

paréesel glacées.Onpeut envoyerà part une sauce froide. Les pains de faisan, gelinotteet autre gibier

peuventse traiter ainsi, en remplaçant la sauce suprême par de l'espagnoleréduite au fumet.Les autres

genres de préparation seront traités à l'article des Entrées.Pour ce qui concerne le choixdes garnitures

qui peuventêtre appliquéesà ces pains, on fera bien de consulter le chapitre des Garnituresfroides. Ces

pains peuventà volonté êlre refroidisdans des moulesdécorés et chemisésde gelée.

1088.— GROSSETRUITEFROIDEAURLEU.(Dessinn»112.)

La truite sera habilléeelcourt-bouillonnéed'après les règlesindiquéesaux relevés chauds; emplissez-la
avecunefarce très-ferme.Conservez-laentièreetévitezlesdéchiruresdespeaux; laissez-larefroidirà moitié

dans sa cuisson; égoullez el laissez refroidir, appuyée sur son ventre, couverte d'un linge humecté.!avec
du courl-boiiillonet soutenueentre deuxplanches.Quandelleesl froide,dressez-la dans le même sens sur
un plat à poisson; placez-la biend'aplomb,en la soutenantà sa base avec du beurre; placez le plat sur

le timbre cl glacez-laà l'aide d'un pinceau avecde la gelée amenéeà l'état de liqueur, jusqu'à ce qu'elle
en ail pris une couche transparcnle; alors masquez le beurre qui l'entoure avec de la geléehachée en
abondance, et garnissez-la des deux côtés avec des petits ronds de beurre de Montpellier,entourésd'un
beau filetd'anchois disposé en couronne,et au centre duquelvousplacezune olivefarcie; entourez égale-
mentcesronds avecde la geléehachéeet des gros croûtons; envoyezla truite avecune sauce froideà part.

Le dessin représente celte pièce dressée sur plat, et celui-ciplacé sur socle; c'esl la manière la plus
élégante, mais qui ne convientguère que pour un souper de bal; le socle est profiléet décrit à son cha-

pitre. Dressésu»*son ventre, ce poissonest toujours d'une belle physionomie;mais commetous ne s'y
prêtent pas avec la même faeil.ilé,on les dresse aussi couchéssur le côlé. Les saumonset grosses carpes
peuventse cuire et dresser de même; ils comportentdes hâlelels.

1089.— GROSBROCHETFROIDA LA GELÉE.(Dessinn»110.)

Le brochet habillé, enveloppez-lede bandes de lard cl.cuisez-leau court-bouillon.Quandil esl cuit,
relirez la poissonnièredu feu cl laissez-le refroidir à moitié dans sa cuisson; puis reiirez-le pour le
déballer et le laisser refroidir complètement,appuyésur son ventre; de chaquecôlé, tracez avec la pointe
d'un petit couteaudeux lignes droites sur toute la longueur des parties épaisses du dos, pour en retirer
la peau et dégager les filets, les découper et les remeitre eusuile chacun dans leur sens naturel. La
consistancede celle chair se prête assezbien à celle opération.Alorsdressez le brochet sur son plat, sur
un fond en bois recouvert d'une serviette; soutenez-ledes deux côtés avec quelquescroulonsde pain frit-
collez autour et masquez de beurre; placez-lesur le timbre et glacez-le à la gelée mi-prise, pour l'en
couvrir d'une légère couche; masquez le beurre avec do la gelée hachée; piquez tout le lon°-du dos
7 hâlelels, celui du centre droit, et ceux latéraux légèrementinclinés. Ceshâtelels sont composésavecdes
crevettesentières, des petits oeufsdurcis el décorés en travers d'une truffe entière non parée et d'un
rond de cornichon.

La garniture qui entoure le poissonse composede 8 petits aspics décorés, formés dans des moules
plats en dessusel couronnésd'une demi-bouled'oeufdur empliede câpres; entre lesaspicssont dressésdos
bouquetsde queuesd'écrevisse,el à côlé des moiiiésd'oeufsdécorées. On sert à part une sauce froide. Les
jeunes esturgeonsse servent de même; il faul seulementleur retirer toutesles peauxet masquer la tête et
la queueavecdu beurre de Montpellierou simplementde lagelée.
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1089. — DARSEDE POISSONFROIDE.

On entend par darne un gros tronçon taillé sur le milieu de gros poissons; on en fait de saumon,
truite et esturgeon. Onpeut aussi en faire avec d'autres poissonsà peuprès de même nature. Oncompose
encore des darnes avec des poissonsmoyens dont on rassemble les tronçons et même avec des moitiés.
Sou?ce rapport les darnescomposéespeuventrendre de grands servicesclansdes circonstancesoù la gêne
se fait sentir.

1090. — DARNEDE SAUMONA LA CHEVREUSE.(Dessinn-91.)

Taillezun tronçon dans le centre du saumon. Salongueurest naturellementsubordonnéeà l'épaisseur
du poisson.Ecaillezet lavez-labien,enveloppez-laensuite avecdes bandes de lard que vousficelez; rangez-
la dans une casserole,mouillez-laà moitiéde sa hauteuraveeun bonfondsde mirepoixau vinblanc ; quand
elle est cuite, laissez-la refroidir aux trois quarts dans sa cuisson,égouttez-laensuite; déballcz-lapour la

parer et lui retirer les peaux; tenez la darne à plat sur un couvercleet glacez-laentièrement; décorez le
dessusdans le genre qu'indiquele dessin, avecdes queues d'écrevisse,des lamesde Iruffeset blancs d'oeufs
durcis; trempez lesdétailsdans la geléeà mesureque vouslesappliquez,puisarrosezledécoravecplusieurs
couchesde geléemi-prisejusqu'à ce qu'il soil entièrementenveloppé.Cetlecouchetransparentele fait ressor-
tir et lui donne de l'éclat. Cela fait, dressezla darne sur un pain vert ovale, bordez-la loul autour avecun

épaiscordonde geléepousséeau cornet, entourezle pied du pain avecdes beauxcroulonsdegeléeetpiquez
au centremêmede la darne3 hâlelelstransparents, celuidu milieuplus haut que les autres etpiqué perpen
diculairement,tandisque les deuxautres sont légèrementinclinés.Envoyezune sauceravigoteà part. —Les
darnesde truite se préparent de même.

1091.— DARNEDE SAUMONA LA RA6RATI0N.

Cuisezun petit saumonsoità l'eau de sel, soitau court-bouillon; quandil est cuit et refroidi, relirez les

peaux, enlevezles filetset distribuez-lesen carrés oblongsque vousrangezà mesure dans une terrine pour
lesmarineravechuileet vinaigreet les laissermacérer quelquesheures.—Vousaurez d'avancepréparé une
saucemayonnaiseà la moutardeet un beurre de Montpellier;faites-leraffermiret dressez-ensur le plat une
couched'un cenlim.d'épaisseurayant la formeque vousentendezdonnerà ladarne. Surcetlecouchedressez
une partie des carrés de saumon les uns à côtédes autres, en vousrenfermantdans les limitesindiquées.
Saucezlégèrementcette coucheavecla mayonnaiseet continuezà ranger une partie des carrés restants, que
vousmasquezausside sauce,et continuezainsien donnant à cette masseune forme régulière el arrondie;
unissezbien le dessus; les extrêmes doivent êlre taillés droits; masquez les contoursseulementavec du
beurre de Montpellierafin de leur donner plus d'unité ; lissez-le bien, puis bordez les angles avec une
chaîne de petites carottesenlevéesà la cuillerà racines,blanchiesà fondet cuites au consomméblanc avec
une pointede sucre et un filetde vinaigre.Sur le centrede la darne disposezune belle rosacecomposéeavec
des queuesd'écrevisse, truffes, oeufset gelée. Au centrede celte rosacepiquez un gros hâtelet et dressez
tout autourde la darne des bouquetsde pommesde terre, betteraves,ogourcis,cornichons,champignonset

queues d'écrevisse.Toutesces garnitures doiventêtre paréeset cuitessuivant leur exigence,puismarinées

séparémentavechuile, selet vinaigre.—Envoyezune saucefroideà part.

1092.— DARNED'ESTURGEONA LA MORGHAN.(Dessinn"m.)

Il faut choisir un tronçonde gros esturgeon et assez long, en se réglant qu'à la cuisson il diminue

presqued'un tiers. Retirez-luientièrementles peauxet les partiescartilagineusesde l'intérieur en ne l'ou-
vrant que d'un côté, cloutez-leavecdes truffes crues; assaisonnezet faites-lemariner que'qucs heures

d'avance,égoultez-leensuitepour l'envelopperde bandes de lard; ficelezet cuisez-ledans un bon fonds de
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mirepoix,à courtmouillement,maisen l'arrosant souventet sans le faire tomberà glace; quand il est cuit,

roulez-ledansuneserviettepour le laisser refroidir souspresse avec son enveloppede lard ; il doit rester

biendroit; déballez-leenfinpour le parer et lui donnerune formerégulière.Découpez-leen entaillessur les

deuxflancs; découpezen tranchesminceslesparties enlevéeset remettez-lesdans leur sens primitif; glacez

entièrementladarneavecde lageléemi-prise de manièreà luienlaisserune couchemarquante; alorsdressez-

la sur un pain jaune en beurre naturel décoré. Vousaurez préparé 500 gr. de beurre de Montpellier,

6 hâteletstransparentset2 coupesà trois quarts de rondeur, en tétine, tailléesau couteau.Aumoment de

dresser, étalez sur les extrêmesde la darne une petite couchede beurre de Montpellier,en bandes de 5 à

6 centim. de large, masquez également les faces des deux bouts, bordezcesbandes avecun cordon de

beurre d'écrevisse,ainsi que le dessinle représente.Dissimulezles irrégularitésde forme entre le pain et la

darne avecun épais cordonde geléehachée; placez aussi de beaux croûtons de gelée sur le haut de la

darne; placezlesdeux coupesaux deux extrémités;emplissez-lesavec un petit buisson de queues d'écre-

vissemarinées; bordezle pain avecde gros croûtonsde geléeplacésdebout et soutenus en arrière avec de

la geléehachée;piquezenfin6 hâteletstransparentsaux deux extrémités de la darne; ceshâtelets doivent

légèrementinclineren dehors. Envoyezune saucefroideà part. —Cettegrossepièce ainsi dresséeet ornée

peutêtre placéesur socleà l'égal despoissonsquecontientla mêmeplanche.

1093.— HURESET QUEUESDE POISSONFROIDES.

Demêmequ'onsert des hures et queuesde poisson chaudespour relevés,on les sert également pour

piècesfroidesentouréesde geléeou autres garnituresfroides; les apprêts de cuissonsont les mêmeset elles

sontsusceptiblesde recevoirtoutesles applicationsdonnées auxpiècesde poisson froides.Nousn'entrerons

doncpas à leur égard dans des descriptionssuperfluesqui neferaientque répéter ce qui a déjàété dit.

1094.— HOMARDSET LANGOUSTES.

La cuisson des homards a été décrite dans le chapitre des Relevés,nous n'aurons donc qu'à nous

occuperde la manièrede les dresser. Leshomards et langoustespeuventêlre servis comme secondrôt. La

manièrela plussimpleest de les fendrepar le milieupour retirer les queues, les escaloper et les remettre
dansleurscoquilles.Onlesmangeavecune saucemayonnaiseravigotedanslaquelledoivententrerles parties
crémeusesdeshomardspiléeset passées au tamis.Cettesaucedoit toujours être relevée.

1095. — HOMARDMOULÉA LAMAYONNAISE.(Dessinn»90.)

Ayez un grand moule ovale à gros cannelons,dont le fond doit être gaufré et représentant un gros
homard;huilezlégèrementl'intérieur et placez-lesur glace;disposez2 petits ronds de truffesnoires dans
la partie représentantles yeux; ayez ensuite de la mayonnaisetrès-fermeà laquelle vous additionnezune
réductionde collede poissonbienconcentréeet du beurre d'écrevissefondupour la colorer d'un rouge vif;
laissez-laun peu seraffermiret mettez-en dans un cornet,afind'avoir plus de facilitéà la pousserdans la

partie concavedumoulereprésentantle homard; les pattes et lous les détailsdoiventêlre bien imités, en

rectifiantautant que possibleles imperfectionsdu moule; il ne faut pas perdre de vue qu'il n'y a que la

partie seule représentantle homardqui doit être garnie de mayonnaiserouge. Maintenantparez les chairs
de 2 homards ou langoustes en grosses escalopes; coupez les parures et chairs des pattes en petits
dés, que vous mêlez avec une petite macédoinede légumes; assaisonnezle tout en salade; placez quel-
ques escalopeset un peu de macédoinedans le moule,mais seulement sur la partie rouge représentant
le corps du homard; versez ensuite dessusune couchede 1 cenlim.à peu près de mayonnaiseà la gelée,
verte ou blanche.Lorsquecellemayonnaiseest raffermie,dressezsur elleles escalopesde queuesde homard
en couronne,recouvrez-lesavecune couchede gelée que vous laissez raffermir,finissezd'emplir le moule
avec de la mayonnaiseà la gelée, dans laquellevous mêlez les petits dés de homard et la macédoinede

légumes; laissezle moule dans la glace pilée jusqu'à ce que l'intérieur soit bien ferme.Quelquesminutes
avant de servir, trempez-levivementà l'eau tiède et démoulezsur un pain vert proportionné que vous
aurez placédansun plat ovale; garnissez le tour avec des beaux croûtons de gelée et servez avec une

mayonnaiseliquide à part. Les homards peuvent être remplacéspar des filets ou escalopesde poisson.
Lemouleque nousmentionnonsest très-ancien,c'est un bon moyen d'en tirer parti, et dans cesconditions
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il produitencorebon effet.Mais,en général, les moulesfaçonnésà l'ancienne,s'ils ne sontpas ornés d'un

sujet bien saillant,on ne doit lesemployerqu'auxcasextrêmes.Les moulesmodernessont d!uuplus riche

effetet doiventtoujoursleur être préférés.

1096.— QUEUESDE HOMARDA LAGELÉE.(Dessinn»106.)

Faitescuire3 gros homardsou langoustesd'aprèsle procédéindiqué; faites-lesrefroidirsouspresse avec

les queuesallongées,afinde lesobtenir bien droites étant froides.Celafait, ayez sur un plat un socleen

saindouxblanc, dans le genrede celuique représente le dessinou de toute autre forme(consultezà cet

effetle chapitrede ïOrnementation); placezdessusun peiitpainen beurrevert triangulaireet sur le milieu

de celui-ciuuepyramideà trois faces,dans le genre du dessinn°205; modelezen tétineou en beurre trois

espècesde coquillesou nichesallongéesque vouscollezcontre chaquefacede la pyramide; le milieu de

chacunedoit avoir la dimensionvouluepour pouvoirdresserdessusune des queues de homard. Relirez

cellesci de leurs coquilles,parezle bout le plusépais,coupez-lesen tranchesminces et reformez-lesdans

leurentierpour en dresserunedeboutdans chaquecoquille,commelereprésenteledessin.Glacezledessus

avecde la geléemi-prise et poussezà l'aide d'un cornet un cordonde geléehachéetrès-régulierautourde

chaque queue; dressezau basdes intervallesune rangée de beauxcroûtonset de la geléehachée, et au-

dessus un groupe de petitslégumesen saladeou simplementde la geléehachée.On peut encore masquer
ces intervallesavec une bande de carton-farcedécorée avecgoûl. Alors collez sur le sommet de la

pyramideun dauphinou un autresujel en téline ou en beurre. Celtepièce, par rapport à sa hauteur, ne

convientpaspour être passée,maiselleest d'un richeeffetsur un buffet.Onpeut lasimplifierensupprimant
le socleel en dressant lesqueuesde homard dans le même stylesur un pain verl fixé sur le plat. Onsert.

une mayonnaiseravigoteà part. Pour servirun seul homard, on relire aussi les chairsde la queuepar le

dessous,sans endommagerla coquille,qu'on dressedans son entiersur une servielle; on découpeensuite

la queue en escalopespour la placer sur la coquilledans toute sa longueur; on l'entoure enfin avecdu

persil vert.

1097.— BUISSONS.

Lesbuissonscomposentunecatégorietoutà faità pari dansla partiedu froid. Onne serthabituellement

que des buissonsde truffes,d'écrevisses,de crevetteset depetits homards,maisces Iroisdernièresespèces

peuventêtre quelquefoismêléesensemble.Ledressagedesbuissonsnécessileseulementdu tempsel du goût,
car lesélémentsqui les composentsont toujoursd'une extrêmesimplicité.Cespiècessonl cependantd'm

jolieffet; la vivacitéde leur couleuret leur formeles distinguentde tous lesautres metsqui lesaccompa-

gnent, soit sur un buffet,soit sur une table de grand dîner. Dresséssur socleet dans le style que nous

représentonsen dessin,lesbuissonspeuventprendreplaceà côlédes piècesfroideslesplusdistinguées.

1098.— BUISSONDE TRUFFESAUCHAMPAGNE.(Dessinn»108.)

Aprèsavoirfailbrosseret éplucher4 kilos de truffeschoisiesbienrondes, cuisez-lesd'aprèsle procédé

indiquéaupremierarticledeslégumes,laissez-lesrefroidirauxtroisquartsdans leur fonds,pour leségouller
ensuiteel lesbienressuyer; clarifiezmoiliédeleur fondspour le réduire à demiavec le mêmevolumede

gelée,un morceaude glacede volailleel 3 décil.de vinde Champagnesec. Lorsquece fondsest presqueà
consistancede demi-glace,passez-ledans une casserole, ajoutez les truffeset snulez-lesensemblesur la

glace,jusqu'à ce que le fonds soit assez refroidipour bien masquer les truffes:ayez alors5 hâtelels d'ar-

gent, auxquelsvous enfilezsur chacun d'eux deux des plus belles truffes; ayez des pelilescaisses très-
basses en papier cliiqueléet soigneusementplissé;placezclanschacuned'ellesunedes truffes réservées

rangez-iesàmesuresurun plafondetavec le fondsrestantdans la casseroleà moiliécongeléarrosezchacune
d'ellesà l'aided'un pinceau,pour luienlaisserune légèrecouche.Maintenant,préparezunepyramideenbois
ou en pninfrit, un peuélevée;masquezavecdubeurrevertelplacez-lasurun socleensaindouxblanc,modelé
dans legenre de celuique représentele dessin.Dressezcontrecetlepyramideles pelilescaissesde truffesen

rangs superposésle plus régulièrementpossible;introduisezdans les intersticesquelquesfeuillesde pers
5'

bien vert el piquez sur le haut leshâtelets réservésà cet effet.—On fait aussicesbuissonssur des socles
ovalesbeaucoupplus gros. Le genre corbeilleconvientaussi très-bien. Onpeut alors supprimerles petites



DU FROID. GROSSESPIECES. 599

caisseset dresser les truffes simplementen pyramide, en comblantles vides avec de la gelée hachéeet à

l'aide d'un, cornet.Dansquelquescas, on remplacecelle-ciavec du persil en branche. On pique également

dessus des hâtelels garnis des plusbelles truffes.Onsert aussi les truffes sur gradin très-bas en saindoux

blanc, que l'on fixesur le plat commeceluireprésenté au dessinn° 119.Les truffespeuventêtre au naturel,

c'est-à-direni glacéesni masquéesde gelée.

1099.— BUISSOND'ÉCREVISSES.(Dessinn"109.)

Lavezà plusieurseauxune quarantainede bellesécrevisses,plusou moins,selonleur grosseur; cbâlrez-

les, c'est-à-dire arrachezà chacunela nageoire extrêmedu milieu de la queue, aveccelle-civient le boyau

quilonge la queue; marquez-lesdansune casseroleavec50gr. de beurre, 250gr. de lard et jambon coupés
en grosdés, un oignonémincé,une carotte,un bouquetde persil,sel, poivre,un verrede saulerne et le même

volumede bouillon, couvrezla casseroleel faitespartir vivementen sautant les écrevissesde tempsen temps.
Aprèsdouzeminutesd'ébullilion,égoultez-les,les unes à côté des autres, sur une servietle,pour les laisser

refroidir.Ayezun socleensaindouxblanc, placezdessusune pyramideen argent ouen plaqué,composéede

3 cerclesdentelésde différentesgrandeurs,formant gradin et soutenuspar 3 peliles tringles du mêmemétal

et soudéspar le hautaprès le plus petit des anneaux; lesautres doivent,être souciésgraduellementsur la lon-

gueur, à 7 centim.de distance lesuns des autres, ce qui donne une pyramidede 35centim. de hauteur sur

22de large, à la base où il n'y a pas de cercle. Fixez dans l'intérieur du pclil cercle supérieur un rond de

pain frit, afin de pouvoir piquer un hâtelet dessus; commencezalorspar accrocher 15 écrevissespar les

queues, tout autour du cercledu bas, et placez entre chacune d'elles quelques feuillesde persilbien vert;
accrochez-enensuite10au gradinquidominecelui-ci,et8 sur le plus élevé; piquezsur le hautun groshâtelet
enargent, soutenantune belleécrevisseayant les pattes piquéesdans la queue.

Si on n'avait pas à sa dispositionl'ustensile que nous venonsde décrire pour dresser les buissons,on
peul le remplacerpar des cerclesen fer-blancouen boisde tamis, et mêmeen carton. Al'égard de cedernier,
il suffitde former 3 bandesen fort carton, de 10cenlim. de largeur el des dimensionssuivantes: une de
50cenlim.,une de 45 et une de 24. Cousez les deux bouts de chaque bande ensembleet enveloppezces
cerceauxdans 3 serviellesfinespliées en conséquence; disposez-lesengradins lesuns sur les aulres, après
avoir empli à peu près aux trois quarts chacund'eux, soit avecdes ronds en pain ou en bois minceentrant

forcément;accrochezalors lesécrevissespar la queue, de mêmeque nousl'avonsdit ci-dessus;garnissez les

intervallesavecdu persilvert et glacezlesécrevissesau pinceauavec de la geléemoitié fondue, afin de leur
donner du brillant. — Les buissonsd'écrevissesdressés directement sur plat se préparent de même. On

les fait ronds ou ovales; il suffitseulementpour celade changer la formedescartons.

1100.— BUISSONDE PETITSHOMARDS.

Ayezunedouzainede petitshomardscuitset autant que possibled'égale grosseur; taillezun painde mie
en forme de pyramide; placez-le sur un socle ovaleou rond et masquez-lede beurre, pour le recouvrir
ensuiteavecdu persil en branche; placez leshomards toutautour, les queuesen haut et lespâlies pendaules;
maintenez-lesdans cettepositionà l'aide d'un hâtelet que vouspiquez sur chaquehomardet qui doit péné-
trer jusque dans le pain; garnissezles intervalleset le dessusavecdes beauxbouquetsde persil, et placezen
dessusle plus grosdeshomardsréservéà cet effet. Lesbuissonsde langoustessepréparent de même.

1101. — BUISSONDE CREVETTES.

Ayez2 ou 3 kilosde belles crevettes,selonla grosseur que vousvoulezdonner au buisson; coupez-leur
les barbes avecdes ciseaux.Onpeut les dresser commenous avons dit ci-dessuspour lesécrevisses, mais il
en faulau moins8 rangs lesuns sur lesautres.Onlesdresseplus communémenten couronnesdans un grand
mouleconiqueouà dôme; on en metd'abordtrois ou quatreau centre du fond; autour de celles-cion dresse
des couronnes,en rangeant toujours le côlé de la queuecontre le moule,jusqu'à ce qu'il soitplein; mais il
faut avoirsoin de soutenirà mesureles couronnesavecdu persil en branche, que vousserrez bien. Lorsque
le moule est plein, on le renversesur un petit soclebas ou simplementsur un plal garni d'une servietle.—

Ondresse aussi lescrevettescontreune pyramideenbeurre très-élevée;on les adaptesymétriquementcontre
cette pyramide, en les piquant clans le beurre par le côtépointu de la coquille. On peut les alterner de
feuillesde persilen bra nchc.
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1102.— BUISSONCOMPOSÉ.

Proportions: 3 moyenshomardsou langoustes,10bellesécrevisses,1kiloet demide crevettes,12belles

truffescuitesel glacées,persilen branche.

Apprêts: Formezune pyramideconique en carton, en formede gros cornet,solidementcousuet ayant
40cenlim.de haut et20de diamètreà sa base ; taillezune boule en pain demie,de la grosseurd'une belle

orange; percez-lad'un trou conique;faites-lafrire et adaplez-lasur lehaut de la pyramideen carton; mas-

quez le tout avecune coucheépaissede beurre, que vous lissezbien; placezcette pyramidesur un grand

plat rond; dressez les 3 homards à distanceégale,en les piquant avec des hâtelets, afin de les maintenir

droitssur toute leurlongueur,la queueouverteet lesgrossespattes enbas; placezaUbas 3 écrevissesentre

chaquehomard; au-dessusde celles-cipiquez des crevettespar la tête clansla pyramidede beurre, en les

montantrégulièrementjusqu'au-dessousde la boule,dans laquellevousen piquezaussiune doublecouronne

à sa base; masquezcettebouleavecdes feuillesde persil et fixez autourune couronnede truffes,en main-

tenant chacuned'elles avecun petithâtelet; piquez aussi sur le centre un hâtelet garni avecla plus belle

truffe et une grosseécrevisse.On confectionnede mêmeles buissons ovales,en distribuantla pyramideen

conséquence.Ainsidressés,ilspeuventêtre servissurun gros socle; ilsproduisentalorsbeaucoupd'effet.

ENTRÉES FROIDES.

Les entréesfroidesse dressentindifféremmentsurpains de couleur,sur socles,en bordure ou sur plal;
celadépendsurtout du luxeet de l'élégancequ'onveutleurdonner et ausside leur constitution.

Aquelquesexceptionsprès, lesentréesfroidesdoiventêtre dressées alorsmême qu'elles sont sur socle

demanièreà être passées.Si on modifiequelquefoisla formedes socles,et s'ilssont établis dans descondi-

tions qui ne permettentpas de les passer, alorson leur appliquela méthodeemployéeà l'égarddesgrosses

pièces,en les dressantd'abordsur plat afinde pouvoirplacercelui-cisur socle; ces entrées sont en ce cas

distinguéessous la dénominationd'entréesmontées.Laplanche22,consacréeà cetle spécialité,donneraune

idéede l'élégancedonton peut les entourer.
Les entréesfroidessont généralementornées de hâtelels transparentset dans quelques cas de sujets

légersen téline;mais,danstousles cas,l'ornementle plusdirect et leplusessentiellementindispensable,c'est
la gelée; l'ordre et le goût aveclesquelson dresseune entréefroidefonten réalité toute sonélégance; c'est
une opérationqui n'estpas facileà tout le mondeet dont lapratiqueseuledonnele secret; d'ailleurs,chaque
entrée a plusieursgenresdifférentsquenoustâcheronsde faireressortir.

1103. — COTELETTESDE VEAUA L'ANGLAISE.

Taillez12bellescôtelettesbien blanches;ellesdoiventavoirau moinsle doubled'épaisseurdes côtelettes

ordinaires;parez-les,cloutez-lesavec truffeset lard blanchiet cuisez-lescommeil est indiquéau n°609;

quandellessont cuites,égouliez-lespour les laisserrefroidirsouspresselégèrecouvertesde papier; aussitôt

refroidies,parez-lesà vif,taillez la base afinde leur donner l'aplombnécessairepour être dresséesdebout;

parez régulièrementles bouts supérieursdes os pour les obtenir aussi blancs que possibleet uniformes;

trempezlescôtelettesuneà une dans de la gelée refroidieà l'étatde liqueur,placez-lesà mesuredeboutsur

une plaque, arrosez-lesencorede gelée et laissez-lesrefroidir ainsi. Prenez un mouleà pyramiderond

légèrementconique,de la hauteurde12à 15centim,et sa baselargede 8 à 10,fichez-ledans de la glacepilée

SOMMAIREDELAPLANCHEN»19.

Nos98, 99, 100,103,104,105.—Sujetsen télinecoulésoulailléspour grossespiècesou entréesfroides.
N°101.— Bastiond'anguilleà laModerne.

N»102.— PainIsabelle.
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et dressez contre les pourtours et le fond une enveloppe de petites boules de légumes de nuances et espèces

Variées, cuils à fond et trempés à mesure dans de la gelée froide en les montant. Quand le moule est couvert,

coulez sur ces légumes quelques cuillerées de gelée, et aussitôt qu'elle est prise, emplissez le vide avec une

mayonnaise collée el dans laquelle Vousadditionnez aussi quelques légumes ; fermez ensuite le moule et laissez-

le raffermir; emplissez un autre moule uni à bordure avec du beurre de Montpellier d'une jolie teinte, placez-

le sur glace et laissez-le raffermir aussi. Aumoment de dresser, démoulez d'abord la bordure sur le fond d'un

plat refroidi, puis la pyramide au milieu, papillotez les côtelettes, dressez-les régulièrement de bout sur la bor-

dure, piquez un pétît hâtelet sur le haut de la pyramide et servez. — Les côtelettes de mouton se cuisent.et

se dressent d'après cette méthode.

1104. — COTELETTESDE VEAUBELLE VUE. (Dessinn-'no.)

Marquez 12 belles côtelettes comme précédemment, mais piquez-les avec des filels de langue, truffes et

(éliue; quand elles sont cuites et refroidies, parez-les correctement, glacez-les, rangez-les ensuite debout sur

un plafond tenu sur le timbre, arrosez-les avec de la gelée mi-prise pour les masquer peu à peu d'une légère

couche, papillotez les os et décorez les côtelettes sur l'épaisseur du dos avec quelques croissants de truffes

el langue à l'écarlale légèrement humectés avec de la gelée; dressez sur un plat d'entrée un pain vert de

forme ronde au centre duquel vous fixez une colonne en'téline de la hauteur des côtelettes et assez épaisse

pour leur faire appui. Collezau-dessus de cette colonne mi pelit vase léger et élégant moulé ou taillé, mais

correct; dressez les côtelettes debout en appuyant les os contre le haut de la colonne; bordez les angles du

pain vert avec un cordon de petits croûtons à cheval et décorez son épaisseur avec une guirlande ou tout autre

ornement en beurre ou graisse poussé au cornet ou taillé au couteau ; poussez entre les côtelettes de la gelée

hachée pour les soutenir et combler lous les vides; croûtonnez le pied du pain et servez le plat sur socle,

envoyez à part une sauce froide. Les côtelettes de mouton se préparent et dressent de même. — Le dessin

qui représente celte entrée donne une idée de l'élégance qui distingue ce genre. Le socle est indépendant et

peul êlre supprimé. Les filets de volaille peuvent être dressés d'après celte méthode en les alternant avec un

croûton de langue de même forme.

1105. — COTELETTESDE VEAUA LA FAUBERT.

Taillez et cuisez 12 belles côtelettes ainsi qu'il a été dit plus haut, mais plus minces, complètement désos-

sées et sans les clouter. Quand elles sont cuites, faites-les refroidir sous presse légère et parez-les ensuite

à vif toutes uniformes; cela fait, taillez au couteau ou à l'emporle-pièce 12 jolies rosaces un peu marquantes
avec des lames de truffes et 12 de langue écarlate, les deux espèces conformes aux dimensions des filels de

côtelettes. Placez celles-ci sur un plafond, toutes tournées dans le même sens, et appliquez sur la surface de

chaque filet une des rosaces préparées, en trempant à mesure chaque détail dans de la gelée; vous en décorez

6 avec des truffes el 6 avec de la langue. Alors couvrez le fond d'une plaque à rebords avec une couche de gelée
ferme de l'épaisseur de 2 à 3 millim. Quand celta gelée est raffermie, rangez les côtelettes dessus du côté

décoré, elles unes à côté des autres; coulez aussitôt entre elles quelques cuillerées de gelée pour les conso-

lider, et décorez-en la surface à l'égal des autres, moitié avec truffes et moilié avec langue, de manière que

chaque côtelette ail une rosace rouge et l'autre noire; coulez encore de la gelée jusqu'à ce qu'elle arrive à la

bailleur du décor et le recouvre à peine; lenez sur glace.—Le moment de dresser étant venu, trempez un

petit couteau dans l'eau chaude, et cernez loul le tour des côtelettes, en rasant les chairs autant que pos-

sible dans tous leurs contours. Quand les côtelettes se trouvent ainsi dégagées, passez vivement le fond de la

plaque sur un fourneau pour l'exposer deux secondes à la chaleur douce, et enlevez les côtelettes une à une

pour les dresser sur une bordure de beurre naturel bien épongé, et démoulée sur un plat rond. Ces côte-

lettes doivent êlre dressées les filels en haut. Placez une coupe blanche en téline au centre du puits, en la

collant avec un morceau de beurre manié, emplissez -la avec de belles olives farcies à l'aide d'un cornet,
avec un appareil de pain de volaille à l'estragon, dressées en buisson et glacées à la gelée. Faites suivre

l'entrée d'une sauce froide. —Les côtelettes de mouton, d'agneau et de chevreuil se traitent de même.

1106. — COTELETTESDE VEAUA LA BYZANTINE.

Taillez 12 côtelettes comme les précédentes, battez-les légèrement sans les parer, faites-les cuire dans

un bon fonds de poêle, et laissez-les refroidir sous presse légère. Parez-les ensuite égales el droites ; enle-
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vez-leur, avecun coupe-pâtede 3 centim. à peu près, un rond traversant de part en part sur le centre du filet,
dont vous coupez la moitié en dés réguliers, auxquels vous additionnerez les deux tiers de leur volumede

truffes, également coupées en dés et saucées avec quelques cuillerées de sauce Chaufroixblonde. Rangez
alors les côtelettessur une plaqueet emplissezlescavités avecl'appareil amenéau point de consistancevoulue.

Tenez ces côtelettessur glace pour affermir l'appareil, puis masquez-les entièrement avec la même sauce

Chaufroixdéjà employée; en les sortant de la sauce, dressez-les debout sur une plaque, afin qu'elles refroi-

dissent en conservant le brillant de la sauce des deux côtés. Quand elles sont refroidies, renversez sur un

plat rond une bordure de gelée à l'anglaise. Décorez vivementle contour avec des détails de cornichons et

langue à l'écarlate, que vous appliquez correctement, à l'aide d'une lardoire et en les trempant à mesure

dans de la gelée mi-prise. Alors dressez les côteleltes en couronne dessus; piquez au bout de chacune

un petil os blanc papilloté; garnissez le puits avec une escalope de ris de veau, foies gras de poularde et

cornichons mêlésensemble et saucés avecune mayonnaise légère ; croûtonnez le pied de la bordure.

1107. — COTELETTESDE MOUTONA LA BERGERET.

Taillez14côteletles demouton du double de leur grosseur ordinaire, battez-les légèrement sans les parer,
cloutez-les de part en part avecdes filetsde lard, rangez-les dans un sautoir foncéavec des lames de jambon
et légumes ; mouillez-lesà couvert avec un bon fonds cl faites-lescuire bien tendres pour les faire ensuite

refroidir sous presse; parez-les à vif en tenant les filels bien arrondis et les bouls des os blancs et uniformes

aussi bien dans la longueur que dans le volume.Aussitôt parées, trempez-les dans une sauce Chaufroixà la

purée de champignons; faites-les refroidir sur plaque toutes appuyées dans le même sens et décorez-les

d'une petite rosace de langue écarlate sur le centre du filetet d'une petite chaîne de ronds de truffessur les

bords, et arrosez-lesde gelée mi-prise. Quand la sauce esl raffermie, cernez les contours avec la pointe d'un

petit couteau, détachez les côtelettespour les papilloteret lesdresser en couronnesur une bordure de pain de

foies. Collez une jolie coupe en graisse coulée au centre du puils, emplissez-la avec quelques peliles truffes

entremêlées avecde la gelée hachée. Croûtonnezrichement le pied de la bordure et envoyez.—Les côtelettes

d'agneau et de gibier se préparent et se dressent de même.

1108.— COTELETTESD'AGNEAUA LA PHOCÉENNE.

Taillez 18 côtelettes d'agneau bien blanches; il faut autant que possible prendre les plus rapprochées de
la longe, parez-les sans dégager le manche, bal(cz-les légèrement, assaisonnez el faites-lessauter au beurre

clarifié; aussitôt atteintes, placez-les sous presse légère pour les faire refroidir droites, les parer de nouveau
et les masquer avecune sauce Chaufroixà la purée d'artichauts en les rangeant à mesure sur une plaque ;

passez-la sur glace et laissez bien raffermir la sauce; cernez ensuite les côteleltes, papillotez-les, trempez-les
clansla gelée mi-prise et dressez-les sur une bordure de légumes cuits à fond, marines cl montés en char-

treuse contre les parois dont le vide est empli avec une escalope de ris d'agneau et champignons masqués
avec la même sauce Chaufroixet raffermis sur glace ; emplissezle puils avecdes fonds de moyens artichauts

entiers ou coupés en deux cl légèrement masqués avec de la mayonnaise; croûtonnez le pied delà bordure et

servez. —Pour ne pas prolonger ces descriptions, nous dirons que les côteleltes d'agneau, de veau et de

mouton peuvent êlre masquées avec toutes les sauces Chaufroix simples ou composées et être dressées

sur une bordure dans le genre de celles décrites précédemment. Il convient toujours de couler sur la sauce

une légère couchede gelée.

1109. — COTELETTESDE VOLAILLEA LA CIRCASSIENNE.

Levez12ou 14filelsde volaille,relirez lespeaux,batlez-Ieslégèrement, assaisonnezet faites-lessauter sans

les parer. Retirez-les du feu vcrl-cuits et faites-les refroidir sous presse Irès-légère pour ne pas exprimer
leur suc; quand ils sont froids, parez-les en forme de côteleltes, masquez les l'un après l'autre avec une

sauce Chaufroixà la Circassienne, et rangez-les à mesure sur une plaque; quand la sauce est bien prise,

passez-leur un petit os de volailledans la partie la plus mince pour former le manche de la côtelette, auquel
vous passez une petite manchette; puis dressez-les en couronne sur une bordure de pain de volaille à

l'estragon et dressez dans le puils une grosse macédoine de légumes cuits à fond et marines; croûtonnez le

fond du plat d'après les règles ordinaires. Les côteleltes de volaille se masquent également avec toutes les

sauces Chaufroix.Onpeut toujours leur couler une couche de gelée dessus et les dresser sur pain vert.
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1110.— COTELETTESDE CHEVREUILA LA DORSAY.

Aprèsavoir tailléune quinzainede côtelettesdechevreuilun peu épaisses sans les parer à fond, faites-

les macérervingt-quatre heuresdans une marinade cuite; épongez-lesbien el faites-lessauler. Quand elles

sont cuites, faites-les refroidir sous presse, parez-les à vif, bien rondes et régulières; masquez-lesensuite

avecune sauceChaufroixà la purée de truffes; quand la sauce est raffermie,parez, papillotez et dressez-

les ensuitesur une bordure de pain de gibier à la gelée; garnissez le puits avec une vingtaine de truffes

tournéesrondes; croûtonnezle pied de la bordure et servez.—Onsauceégalementces côteleltesavec toutes

lessaucesChaufroixbrunes. Onpeut aussirôtir lescarrésentiers et distribuerensuite les côteleltes.

1111.— COTELETTESDE FOIEGRASA LA KALERGI.(Dessinn" 115.)

Préparez un pain de foie gras d'après les règles décrites, mais duquelvous supprimez les dés de truffes

el de tétine; faites-le cuire dans un moule carré; laissez-lebien raffermirsur glace; distribuez-le ensuite

en lames d'un centim. à peu près d'épaisseur; divisez ces lames en deux ou trois parties, suivant leur

dimension,et taillez-les en forme de petites côtelettesbien égales. Cela fait, trempez-lesdansune sauce

Chaufroixbrune, réduite au vin du Rhinet amenée au point de consistancevoulu; rangez-lesà mesure sur

une plaque pourfaire raffermirla sauee; alors placezsur chaque côléun rond de truffe, que vousmaintenez

en coulantdessus une légère couchede gelée; puisfichezdans chaquebout un filetrond de langue à l'écar-

lale, pour simuler l'os de la côtelette; parez le surplusde leur sauceet dressez-les en couronnesur un pain
en graisse, blanc et taillé de formeévasée; au centre de ce pain vous fixez deux petites coupes l'une sur

l'autre, tailléesdans le mêmeordre que la première, de manière à former une fontaine telleque le représente
le dessin.Cescoupes sont pleinesde gelée hachée. Pour simuler l'eau, on fait ramollir quelques feuillesde

gélatineun peu épaisse et bien blanche,qu'on distribueen' filetset qu'on disposedans le sens indiqué; sou-

tenez les côlelctlcs en les entourant à la base avec un épais cordon de gelée fout autour du pain; puis
croûtonnezrichement la base de celui-ci. Servezle plat sur socle léger, ainsi que l'indique le dessin. —

Celteentrée, par sa légèreté, figure très bien sur tableou buffet.

1112.— COTELETTESDE HOMARDA LAHENRION.

Cuisez2 beaux homardsd'après les règles ordinaires, laissez-lesrefroidir; relirez les queues,parez-les
el émincez-lesen lames pour les mariner; coupezen dés réguliers leurs parures et les chairs des pattes,

placez-lesdans une casserole et liez-lesà point avecune sauce Chaufroixblonde, mais réduite à extinctionet

bien collée;élalez cet appareil en couche carrée sur un petit plafond, en lui donnant de 10à 12millim.

d'épaisseur; placez-le sur glace pour le faire bien raffermir; distribuez-leensuite en une quinzainede mor-

ceaux,auxquelsvousdonnez la forme de côteleltesuniformes; alors irempez-lcsavec ménagementdans une

sauceChaufroix,dans laquelle vous aurez fait entrer le corail des homards et du beurre d'écrevisse; pour
l'obtenirrouge; rangez-lessur un plafonden les sortantde la sauce, faites-labien raffermirsur glace,coulezde

la geléedessus; puis, parez-les du surplusde la sauce,fixez-leurun petit morceaude patte de homard sur le

bout le plus mince, pour imiterles os; dressez-lesen couronne sur une bordure en pain de carpeà l'estragon
démoulésur un pain vert; croûtonnezle pied de celle bordure et dressez les escalopes de homard dans
le puits; masquez-lestrès-légèrementavecune saucemayonnaiseet envoyezle restant à part. — En opérant
d'après ces prescriptions, on peut composer ainsi des côteleltes de langouste, ccrevisse, et de toutes les

espècesde poissonsà chairs fermes.

1113. — COTELETTESDE SOLEA LAPHÉNICIENNE.

Habillez3 belles soles, levez les filets,doublez et aplatissez-leslégèrement; faites-lescuire, mouillezà
moitiéde hauteur avec du court-bouillonblanc; retirez-les et faites les refroidir sous presse lrôs-Ié<*èrc

pour les avoir droits; alors parez-les en côtelettesuniformes et. trempez-lesune à une dans une sauce
Chaufroixà la Circassienne;rangez-les à mesure et failcs-lesraffermirsur glace. Quand ellessont froides,
parez-les du surplus de leur sauce; piquez leur à chacuneune patte d'écrevisseel dressez-les en couronne
sur un pain blanc ou bordure de beurre; emplissezle puils avec un buisson d'escalopes de homard et de
bellesqueuesd'écrevisse; croûtonnezle pied de la bordure ou du pain et envoyezune sauce à part.
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1114. — NOIXDE VEAUA LA GELÉE.

Parez et cloutezentièrementavectruffes, langue écarlateet lard blanchi,une moyennenoix de veau;
bridez-la ronde et légèrementallongée; enveloppez-lade bandes de lard, ficelezet faîtes-lacuire dansun
bon fondsde poêle et dans une casserolejuste à sa forme; quand elle est cuite, laissez lui perdre sa plus

grande chaleur dans son fondsmême, puis débridezet faites-larefroidir dans un moule à limbaleavecun

poidsdessuspourqu'elleen prennebien la formeen refroidissant; sortez-laensuitedu moulepour la parer
bien ronde en la tenant un peu plus étroite que le diamètrede ce moule; alors, divisez-latransversalement

en lamesmincesque voustaillezen quatre. Ayezun autre mouleà timbalesemblableau premier, incrustez-

'e dans la glacepiléeet coulezau fond une couchede geléed'un demi-cent.d'épaisseursur cette couche;
rangez au centre une lame de veaudiviséeen quatre, maisen la reformant; sur celle lame,coulezune autre
couchede geléeaussid'un deml-centim.d'épaisseurpour la masquer;aussitôtqu'elleestprise,recommencez

l'opérationetcontinuezjusqu'à ce que lemoulesoitplein; de cettemanière,lanoixse trouvetoutechemisée;
au momentde dresser, trempezle mouledans l'eaulièdeet renversez-lesur un painvert de 3 à 4 centim.de

hauteur; rangez sur la surface supérieure de l'entrée une belle rosace de truffes exécutée avecdes lames

épaissesel bien noires,puis croûlonnezlabase. Sion disposaitd'un moulehexagone,l'entrée n'en serait que
plus élégante. Si le plat devaitêtre posé sur table, on pourrait poser sur le centreun petit sujet en téline

ou un joli hâtelet. Lesnoixde jambonse préparent ainsi; à l'égard des autres procédés, on peut consulter
les grossespiècesfroides. On dresse encore les noix deveau ou de jambonpar le procédé indiquépour la

galantinedepoularde,n°1128,que représentele dessin n°118.

1115. — RIS DE VEAUA LA MIRABEAU.

Choisissez6 beaux ris de veau d'égale forme, faites-lesdégorger et blanchir suivant la règle ; cloutez-

lesavecdesfiletsde truffescrues et télineblanchie; il faut les clouteren dessoussans que les filetstraversent;

enveloppez-lesdebandesde lard, ficelez-leset faites-lespoêlerbien blancs.Aussitôtcuits,emballez-lesdans

des petits lingesà galantine,humectésavecla cuisson; serrez-lesen dessouspour les maintenirbien rondset

les laisser refroidir souspresse légère; déballez-lesensuite; parez et découpez-lesen biais chacunen deux
ou troisparties, sans les séparerel en leur conservanttoujoursleur forme; arrosez-lesavecun peude gelée,
décoroz-lessur la surfaceavecune bellerosacede truffesnoirescoupéesen lamesépaisses;placez-lessur glace
et masquez-lesavecquelquescouchesde geléemi-prise, que vouscoulezdessuspar intervalles; laissez-lessur

glacejusqu'au momentde dresser.Vousaurezpréparé un petit socled'entréefroide,bas, avec6 gros canne-

lons,dans le genre quefigure la croustadedu dessinn°63; emplissezensuileun mouleà pyramideuni, rond
et de formeconique,avecun appareilde pain de volailleà la moderne.Quandilest raffermiet au momentde

dresser, renversez-lesur le centre du petit socle; détachezalors les ris de veau du fonddu sautoir,parez-les
du surplusde geléequi les entoureel dressez-leschacun dans une coquilledu socle, moitiéappuyéssur le

pain; surmontezcelui-ci d'un hâtelet transparent; entourez le pied du socleavec de la gelée hachée et

croûtonnezavecune bordurede croûtonsen beurrede Montpellier.

1116. — RIS DE VEAUA L'ÉCAILLÈRE.

Aprèsavoirpréparé 6 ris de veaucommeles précédents, cuisez et faites-lesaussi refroidir sous presse

légère; quandils sont froids,parez-les ronds etparlagez-les en deux partiessur leur (ravers;maintenez-les

en formeen lesmasquantd'une petitecouchede purée de truffesbiencorséeque vous laissezraffermir,puis

masquez-lesentièrementavecunesauceChaufroixbrune et tenez-lessurglace.Maintenantmoulezoumodelez

6joliescoquillesen téline, assezgrandes pour conlenirun ris de veau et ayant absolumentla forme d'une

coquillenaturelle; on peut les moulerdans de véritablescoquilles; d'un autre côté, vous préparez aussi
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6 petits pains ronds en graisse blanche ayant 4 centim. de hauteur; décorez-les au beurre vert et rangez-

les sur le fond d'un plat au milieu duquel vous collez une pyramide en graisse; posez alors les coquilles cha-

cune bien d'aplomb et solidement fixées sur l'un des petits pains décorés ; bordez-les au cornet avec du

beurre de Montpellier; garnissez-les avec de la gelée hachée et dressez un des ris dans chacune; entourez le

fond du plat avec des beaux croûtons de gelée ; piquez dans la pyramide du milieu 6 petits hâtelets garnis de

truffes dont un incliné entre chaque coquille, et plantez un joli hâtelet transparent, sur le centre.

1117.— LANGUEDE MOUTONA LA DOMINICAINE.(Dessinn-123.)

Faitesblanchir, puis cuire dans un bon fonds de poêle 12 belles langues demouton; aussitôt cuites, retirez-

les pour les ranger sur une plaque et les faire refroidir sous presse légère; parez-les ensuite bien rondes et

de forme élégante et glacez-les; taillez 12 tranches de langue à l'écarlale en forme de crête; ayez un pain de

couleur blanche, au centre duquel sera fixé un support en graisse légèrement bombé et arrondi pour soute-

nir les langues avec aplomb; au-dessus de ce support, fixez une petite corbeille également en graisse moulée

décorée au cornet en filels verts ; le contour du pain sera décoré de losanges verts et bordé aux angles ; il

aura de plus, sur sa surface, 12petits anneaux en graisse posés à plat et rangés de distance en distance à

2 centim. des bords; sur chacun de ces anneaux, vous faites porter une langue bien glacée que vous dressez

debout la pointe en haut, ainsi que le représente le dessin ; entre chacune de ces langues, vous rangez une des

crêtes écarlales glacées à la gelée et soutenues avec de la gelée hachée, en les groupant avec régularité ; ran-

gez sur les bords du pain vert une chaîne de croûtons de gelée carrés dressés debout; bordez le pied du pain
avec un épais cordon de gelée hachée poussée au cornet, garnissez aussi la corbeille du haut avec de la gelée
et envoyez une sauce à part. —On dresse ainsi des langues écarlales alternées avec une grosse crête de tétine

ou beurre de Montpellier.

1118.— PAIN DE GELINOTTEA LA CZARTORYSKI.(Dessinn»121.)

Bardez et faites rôtir 5 gelinottes à la broche, laissez-les refroidir et prenez-en les chairs desquelles vous

supprimez les peaux; hachez et pilez ces chairs, mouillez-les avec 3 décil. de gelée grasse fondue et passez
celle purée à l'élamine ; relevez-la dans une terrine ; préparez 4 décil. de sauce Chaufroix de gibier que vous

beurrez pendant qu'elle est encore chaude, avec 125 gr. de beurre le plus frais possible ; lorsque le beurre est

bien amalgamé à la sauce, mélangez celle-ci avec la purée, dans laquelle vous ajoutez aussi une monglas

composé de 100gr. de truffes, autant de filets devolaille cuits et langue à l'écarlatc, hrtout coupé en julienne

fine; versez cet appareil dans un moule à cylindre uni et huilé que vous tenez dans la glace pilée ; lorsque le

pain est ferme, démoulez-le sur plat au centre duquel sera colléeune colonne en graisse de la hauteur du moule ;

adaptez sur celle colonne un sujet en tétine à gradins ainsi que l'indique le dessin ; glacez le pain et découpez-
le en biais jusqu'à moitié de sa hauteur avec un couteau trempé dans l'eau chaude ; entourez le haut cl le bas

du pain avec des petits croûtons de gelée.

1119. — PAIN DE GIBIERA LA MACÉDOINE.

Préparez et cuisez dans un moule à limbale, ou mieux encore une caisse carrée, un appareil de pain de

gibier; quand il est refroidi, démoulez-le et dislribuez-le en carrés oblongs de 5 centim. de long sur4 de

large et un et demi d'épaisseur; glacez-les entièrement, dressez-en une double couronne bien régulière
sur un petit pain vert, emplissez le puits avec une riche macédoine de légumes cuits et marines, croûtonnez le

pied du pain vert et envoyez une sauce froide à part.

N. B. Tous les pains froids de volaille, foies gras ou autres peuvent être servis ainsi; on les dresse égale-
ment sur petits socles ou sur bordures de gelée. On dresse aussi au milieu de la couronne'une petite coupe
en graisse sur laquelle on range une partie de la garniture; à défaut de garniture on les emplit simplement
avec de la gelée. Comme variété on peut cuire des pains dans un ou deux moules ronds pour les dresser
à l'instar de ceux des grosses pièces. En ce cas on les surmonte de coupes, sujets ou hâtelets.

1120.— PAIN DE VOLAILLEA LA ROSSINI. (Dessinn»124.)

Faites un appareil de pain de volaille à l'estragon, déjà décrit; placez sur glace un moule dit à macé-

doine, sans le moule du milieu qui le double, et distribuez sans ordre symétrique contre ses parois des
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lames épaisses de bellestruffes coupées sur toute leur largeur en les trempant à mesure dans de la gelée

mi-prise; quand ce décor est posé, placez le moule de l'intérieur en le fixant au moyen des charnières

qui lui sonl adhérentes, el coulez peu à peu, dans le vide qu'ils laissent entre eux, de la gelée blanche

bien refroidie, maisnéanmoins liquide;quand le moule est plein, emplissezcelui du milieu avec de la glace

pilée pour précipiter la congélation de la gelée, et aussitôt cela obtenu, enlevez la glace du cylindre et

remplacez-la par de l'eau tiède afin de le sortir de la gelée; alors tournez l'appareil de volaille sur glace

jusqu'à ce qu'il soit arrivé au point de liaison voulu, additionnez-lui quelques truffes et vèrsez-Ie dans

le vide qu'a laissé le double fond; couvrez-le et laissez raffermir l'appareil à consistance.Aumoment de

servir trempez le moule dans l'eau chaude, retirez-le précipitamment pour l'essuyer et le renverser sur un

pain vert ou blanc historié; rangez sur le bord du pain une chaînGde petits croûtons dégelée ronds, coupés
à la colonne,et piquez au sommet du pain un hâtelet composéd'une belle crête et d'une truffe seulement

glacée à la gelée.

N. B. On confectionned'après la même méthode des pains de gibier, de foies gras ou de poisson. On

peut chemiser de même toute espècede painsnon collés. En ce cas il faul leur donner la forme du moule

en les tenant plus petits; on emplit alors le moule à moitié avec de la gelée; lorsqu'elle commence à

prendre contre les parois, placez le pain sur le milieu et versez de la gelée liquide autour afin d'emplir
le moule; tenez-le sur glace jusqu'à ce que la gelée soit ferme. Cesentrées peuvent aussi être démoulées

sur socle ou simplement sur plat et entourées d'une garniture quelconque.

1121. — PAINDE VOLAILLECHANTILLY.

Levezles chairs de 2 moyenspoulets poêlés ou rôtis, mais vert-cuils, coupez-lesen dés pour les faire

piler, additionnez le quart de leur volume de sauce suprême froide el passez au tarais; alors étendez

cette purée avec 4 décil. de gelée bien collée et presque froide, mais sans vin'.; goûtez si elle esl de bon

goût et passez à l'élamine; essayez sa force dans un petit moule pour la rectifier au besoin; placez-la ensuite

dans une casserole pour la tourner sur glace à la spatule jusqu'à ce qu'elle prenne la consistance d'un

appareil bavarois bien lisse. Incorporez à ce pain 2 décil. de crème bien fouettée, retirez aussitôt l'appareil

et versez le dans un moule uni à cylindre déjà huilé et placé sur glace; laissez raffermir l'appareil jusqu'au

moment de dresser; alors renversez le pain sur un plat d'entrée au fond duquel vous aurez fait prendre

une couche épaisse de gelée; décorez les parois du pain avec un joli décor en truffes bien prononcé et

préparé d'avance, en ayant soin de tremper chaque détail dans la gelée mi-prise, à mesure que vous

les appliquez; entourez le pied avec une couronne d'escalopes de foies gras saucées en Chaufroix.On

dresse aussi ce pain sur un petit pain vert ou socle bas, au centre duquel vous fixezune colonnede sa

hauteur, surmontée d'une petite coupe ou sujet en téline. — Les pains de gelinotte, faisan et cervelle se

préparent par les mêmes procédés.

1122.— PAIN-ISABELLE.(Dessinn" 102.)

Pilez les chairs de 3 bécasses rôties, après en avoir retiré les peaux et parties nerveuses, laissez-leur les

foieset les intestins , ajoutez-leur 5 ou 6 truffesépluchées.Aussitôtpilées, étendez-lesavec2 décil. de bonne
sauce Chaufroixau fumet de gibier; passez-lesensembleau tamis; alors étendez celle purée avec 5 décil. de

geléegrasse très-forle; passez à l'élamine. Essayez la consistancede l'appareil dans un petit moule, placcz-
ensuite dans une casserolesur glace et tournez-lejusqu'à ce qu'il soit lié à point ; à cepoint versez-le dansun
moule à gelée dit à artichaut, fiché dans de la glace pilée, et laissez-le raffermir. Vinglminutes avant de

servir, démoulez-lesur un rond de papier de son diamètre placé sur un couverclede casserole, et masquez-
le avec une sauce Chaufroixbrune légèrementliée; tenez le couvercledans le timbre jusqu'au moment de

servir ; ce moment venu, coulez-luidessusune légère couchede geléepour lui donner plusde brillant, parez-
le à sa base et glissez-lesur un socleen formede couronne. Ce socle est décrit à pari. Entourez le pied du

moule avec une chaîne de croûtons de gelée dressés debout.

N. B. Les pains de volaille,de gibier el de poissonpeuvent être moulés, saucés el dressés de même, si

on lient compte de la différencedes éléments. Par rapport à l'applicationdes sauces, ces pains peuvent éga-
lementêlre dressés loul simplementsur pains verts ou blancs, ou même sur plat.
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1123. — PAINDE FOIEGRASA LA GUTENRERG.(Dessinn"128.)

Emplissezun mouleà bordure canneléen biais avecde la gelée grasse et succulente.Dixminutes avant

de servir,démoulez-lasur un plat tenu sur glace; alors, relirez la graisse de dessus d'une terrine de foies

•ras façonStrasbourg, et, avec une cuillerà bouche trempée dans l'eau bouillante, enlevezl'intérieur de la

terrine en forme de coquilles, que vous placezdans le pain de la bordure, en leur donnant la formed'un

buisson régulier, dégagé et pyramidal.—Les pains de gibier et de volaillepeuventse servir de même : c'est

un genr simpleet à la foisriche.

1124. — PETITSPAINSDE VOLAILLEA LA MARIE-LOUISE.(Dessinn"120.)

Levezles chairs à 2 volaillesrôties ou poêlées, hachez et pilez-les, mouillez-lesavec2 décil. de gelée

blancheet passez cet appareil à Pétamine; relevez-le dans une terrine, pour lui amalgamerun demi-litre

de sauceChaufroixde volailleréduite à l'essencede champignons.Rangezsur de la glacepilée 22 très-petits

moulesà darioles; placez un rond de truffe au fond de chacun, et chemisez-lesavec une couche très-mince

de geléeblanche; emplissez-lesensuiteavecl'appareilà pain de volaille,et laissezlespetits pains se congeler.

Pendant ce temps, placez sur un plal d'entrée un pain vert à 3 gradins; collezsur le haut une petite coupe

en téline garnie de gelée hachée el de petits ronds de langue à l'écarlale; démoulezles petits pains de

volaille,rangez-les symétriquementsur chaque gradin, et entourez la base avecdes petits croûtons de gelée

blanche. Lespetits painsde gibier, de foie gras, d'écrevisse se servent aussi de môme.

1125. — PAINDE CARPED'ALENÇON.

Faites cuire à court mouillementet dans une bonne mirepoïxune moyenne carpe; laissez-larefroidir,

relirez les arêtes et lespeaux pour piler les chairs avec quelquestruffeset 3 filetsd'anchois; étendez-les avec

3 décil. de velouté,clanslequel vousaurez fait entrer le fondsde la cuissondes carpes,et faites-les passer à

l'élamine; alors étendez la purée avec3 décil. de gelée et quelquescuilleréesdebon vinaigre à l'estragon.—

Maintenant,préparez une macédoinede cornichons,champignonsau vinaigre,poussésà lacolonne,queuesd'é-

crevissecoupéesendés et quelquesdouzainesde noixd'huîtres blanchieset parées; marinezlousceséléments

ensemble,saucez-lesensuite avecune mayonnaisecollée. Décorezles parois d'un mouleà timbale avec des

truffes, chemisez-leavecde la gelée ferme et très-blanche; tenez-lesur glace; placezun quart de l'appareil
de carpe dans une casseroleel tournez-le sur glacepour le lier commeun appareilbavarois; à ce point, ver-

sez-leau fonddu moule chemisé,où il doit former une couchede 3 centim. d'épaisseur.Quandelle est bien

raffermie,versez dessusune couchede la macédoine à la mayonnaise; sur celle-ci, une couche d'appareil
de carpe également liée sur glace, et ainsi de suite jusqu'à ce que le moulesoit plein. Au moment de servir

trempez le mouledans l'eau chaude, essuyez et renversez-le sur un pain vert ou blanc; entourez de beaux
croûtonslesbords du pain vert, et garnissez le pied avecune couronne de filetsde sole, masqués de sauce

Chaufroixau beurre d'écrevisse.— Cepain peut êlre renversé simplementsur plat et entouré avec une cou-
ronne de beaux croûtons. Les pains de volaillepeuventêtre ainsichemiséset fourrés avecun appareil collé
et analogue.

1126.— PAIN-URUSKI.

Préparez un appareil de pain de carpe commeci-dessus; préparez un salpicon de truffescuites au vin
et coupéesen dés, auquelvousmêlezquelquescuilleréesde petitesboules de carottesbien rouges enlevées
à la cuiller et blanchiesà fond, puis quelques peliles boules de cornichons bien verts et quelques olives
tournées déjà blanchies; tenez ce salpiconde côté. Placezun mouleà dômesur glace, el montez symétrique-
ment au fond cl autour des parois du moule des queues d'écrevisse en rangs superposés, et en les trempant
une à une à mesure qu'on les applique dans de la geléemi-prise. Quandle mouleest ainsichemisé, placez
l'appareilsur glace, (ournez-lepour l'amener au point de consistancevoulue; alors additionnezla garniture
préparée, et emplissezle videjusqu'à hauteur des parois. Fermez le moule, el laissezraffermirl'appareil jus-
qu'au moment de servir, Renversez-lesur plat, au fond duquel vous aurez fait prendre une couche épaisse
de gelée; entourez le pain avec une douzainede moyennes truffes à la Lucullicnne,choisiesbien rondes et
glacéesavec une couchede gelée; entourez-lesd'un cordon de gelée poussée au cornet. Piquez au centre
supérieur du pain un hâtelet garni avecune belle truffe et une quenelle méplate cl décorée. Envoyezune
sauce froide à part. Cepain n'est exécutableque clanslespays où les écrevissesabondent.
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1127. — PAIND'ÉCREVISSESA LA HÉRARD.

Retirezles chairs elles oeufsde 120écrevissescuites, ou plus si les écrevissessont petites, pilezces chairs

très-fines, ajoutez-leur 2 décil. de velouté froid bien réduit à l'essence de champignons,pilezencore un mo-

ment et relevezcet appareil dans une terrine pour l'étendre avecde la gelée tiède el bien corsée, et faites-la

passer en la foulant à travers une étamine; assurez-vous de son point précis d'assaisonnementel incorporez-
lui 150gr. de beurre d'écrevisse. Tournez alors l'appareil sur la glacejusqu'à ce qu'il commenceà prendre
du corps; versez-le ensuite dans un moule à cylindre huilé et incrusté dans glace pilée; laissez raffermir

le pain et renversez-le sur un pain vert; croûtonnez la base avec de la gelée et collez dans le puits une

colonnede la hauteur du pain surmontée dune coupe en tétine, dans laquelle vous dressezun petit buisson

de crevettesou de queues d'écrevisse.On peut faire ce pain dans un moule uni, chemisé et décoré avec

des truffes.On peut égalementle démoulersur un rond de papier pour le masqueravec une sauce Chaufroix

au beurre.d'écrevisse légèrement liée.

4/|28- — GALANTINEDE POULARDEA LA GELÉE.(Dessinn" 118.)

Désossezune bellepoularde, emplissez-lacommeil esl dit aux Grossespièces; cousez-laronde, enveloppez-
Ia dans un linge à galantine, liez le linge en boule du côté de la coulure de la galantine et cuisez-lad'après
les règles prescrites ; en la sortant de la cuisson déballez-lapour la réemballer, et placez-ladans une petite
terrine de son calibre, les parties cousues en dessus, pour la faire refroidir et lui faire prendre en même

temps la formebombéede la terrine ; déballez-laquand elle est bien refroidie, parez le dessous et enlevez
le dessus en entailles; taillez le morceau enlevéen tranches minces que vous remettez en entier dans l'en-

taille, glacez-la entièrement et dressez-la sur un petit socle bas, surmonté d'un pain verl dans le genre
représenté par le dessin. — Entourez le pied de la galantine avec une chaîne de croûtons ou un cordon

épais de gelée hachée, et le pied du socle également; ces ornements lui donnent du relief.—Les galantines
de poulet, faisan et pintade peuvent être dressées de même.

1129. — GALANTINESDE POULETA LA PICHOT.(Dessinn"114.)

Désossez et farcissez trois petits poulets à la reine, ainsi qu'il est indiqué à l'article des Galantinesà

l'anglaise. Cuisez-les d'après les règles indiquées et faites-lesrefroidir en les tenant aussi blancs que possi-
ble; quand ils sont froids découpez-leurl'estomac en entailleset remettez la partie enlevéeaprès l'avoir dis-

tribuée en lames; masquez-les ensuite avec une sauce Chaufroix blonde et légère. Laissez-lesrefroidir et

dressez-les debout avec un fond blanc, en les appuyant contre une pyramide de beurre; entre chaque poulet
dressez des petites truffes noires glacéesel de la gelée, en bouchant les interstices sur toute la hauteur des

poulets; entourez le haut et le bas du pain avec des croûtons de gelée dressés debout. Collezau beurre sur

le haut de l'entrée un tronc d'arbre surmonté d'un petit écureuil, le tout en téline modelée, recouvrez la

soudure avec de la gelée hachée el des truffes.Celte entrée est au nombre de cellesappeléesmontées; elle

est posée sur un socle élevé et peut faire face à un gros entremets, maïs néanmoins elle peut être servie
sur son plat et passée autour de la table en supprimant le socle ; on peut aussi simplifierie sujet el le rem-

placer par un hâtelet transparent, coupe ou tout autre sujet dégagé. Les galantines de perdreau, bécasse,
gelinotte el pluvier se servent de même, il faul seulement avoir soin de les masquer d'une sauce analogue
à la nature de leur chair.

1130. — GALANTINESDE POULETA LA BANQUIÈRE.

Désossez2 jeunes poulets, emplissez-lesavec l'appareilà galantine décrit aux Grossespièces; cousez-les
en leur donnant une forme un peu plus allongée et moins épaisse que d'ordinaire; enveloppez-lesdans un

linge et cuisez-les d'après les règles ordinaires en les tenant bien blancs; quand ils sont cuits, chan-
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gez le linge et laissez-les refroidir bien ronds ; débridez-les ensuite, parez les deux extrêmes, glacez el

découpez-les en tranches minces, régulières et proportionnées. Emplissez un moule à bordure uni avec de

la gelée à l'anglaise, faites-la raffermir et démoulez-la sur un plat; placez dans le cylindre de la bordure

un pain en beurre arrondi dans les mêmes dimensions, el dressez les tranches de galantine dessus ; dressez
sur le pain une garniture banquière et entourez la bordure avec une chaîne de beaux croûtons de gelée
claire. —Ces galantines se dressent aussi sur pain ou sur socle bas; on emplit le puits avec une garniture

quelconque ou avec une coupe montée sur un pied léger, dans laquelle on dresse un petit buisson de truffes.

1131. — GALANTINESDE PLUVIERA LA CINQ-MARS.(Dessinn»122.)

Désossez et emplissez 5 pluviers avec une farce à galantine de gibier préparée dans les conditions indiquées
aux galantines de perdreau, à laquelle vous additionnez truffes et foies gras coupés en petits dés; cousez et

cuisez -lesdans un linge à galantine. Quand elles sonl cuiles, déballez-les pour rafraîchir le linge et les emballer
de nouveau, afin de les avoir bien rondes. Aussitôt refroidies, découpez-les en tranches, puis remettez-les
en forme, et traversez-les sur leur longueur avec un hâtelet; masquez-les avec une sauce Chaufroix brune et
laissez refroidir la sauce. Dans l'intervalle, placez sur glace un moule à cylindre à cinq gros cannelons, dans
le genre qu'indique le dessin; faites prendre au fond une couche de gelée de 2 cenlim. d'épaisseur, puis
dressez debout dans chaque cannelon les galantines toujours soutenues avec les hâtelets, et emplissez peu à

peu le moule avec de la gelée; quand celle-ci arrive à couvrir les galantines, retirez les hâtelets et emplissez
le moule jusqu'à hauteur des bords. Le moment du service arrivé, renversez le moule, après l'avoir vivement

Irempé dans l'eau, sur un plat d'entrée, au centre duquel vous aurez collé une petite colonne en graisse de
la hauteur du moule et du diamètre de son cylindre; alors collez sur cette colonne une espèce de gerbe
formée en téline ou un autre sujet.

1132. — GALANTINESDE PERDREAUEN BELLE VUE. (Dessinn»117.)

Préparez 2 galantines de perdreau.d'après le procédé décrit pour les galantines de faisans; faites-
les cuire et refroidir de même, parez-les et coupez-les en tranches de 6 millim. d'épaisseur; faites refroidir

une couche de gelée mince au fond d'un plafond bien droit, rangez les tranches de galantine, à distance

dessus, et recouvrez-les de gelée froide mais liquide; celle gelée doit êlre bien collée el dépasser le niveau

de l'épaisseur des tranches de galantine ; laissez raffermir sur glace, découpez ensuite le contour de chaque
tranche avec un coupe-pâte de 3 millim. plus large que celles de galantine ; enlevez ces tranches avec une

petite palette, après avoir légèrement chauffé le dessous du plafond, et dressez-les en couronne sur le

bord d'un socle taillé très-bas, au milieu duquel sera collée une pyramide en beurre ; masquez celle pyra-
mide avec de la gelée hachée et dressez debout et appuyés contre elle 8 filets mignons de perdreau décorés

aux truffes et glacés à la gelée mi-prise; entre chaque filet placez un croûton de langue à l'écarlale, taillé

de même forme et glacé à la gelée. Collez sur le haut de la pyramide un petit nid imité en beurre de

Montpellier, raffermi et passé au tamis; placez dessus un petil caneton formé avec une cuisse de volaille de

belle forme el bien glacée : les ailes et la queue sont imitées en beurre. —On fait aussi des galantines en

belle vue moulées. Il faut avoir trois petits moules ovales, dont le fond esl en forme de coquille ou simplement
uni; placez ces moules sur glace, décorez le fond avec des détails de truffes et de carton de volaille bien

blanc; chemisez ensuite ces moules avec de la gelée bien collée, et placez dans chacun d'eux une galantine
de perdreau parée, glacée et coupée en tranches sans la déformer; finissez d'emplir les moules avec de la

gelée. Lorsqu'elle esl ferme, trempez-les à l'eau chaude pour renverser les galantines en triangle sur un pain
vert. On peut dresser dans le milieu un petit buisson de truffes glacées ou une colonne en beurre, sur laquelle
on adapte un petit sujet ou un hâtelet transparent. Entourez le fond avec des croûtons de gelée.

1133. — GALANTINESDE CAILLEPÉRIGORD.

Désossez une quinzaine de cailles et emplissez avec une farce à galantine de gibier, à laquelle vous

amalgamez du jambon cuit, Iruffes et téline coupées en petits dés; cousez et enveloppez les cailles sépa-
rément dans des bandes de papier beurrées; pour les maintenir en forme faites-les poêler dans un bon
fonds de mirepoix ; quand elles sont cuites égoultez-lcs pour les laisser refroidir ainsi; débridez, parez et

glacez -les ensuite ; rangez sur glace une quinzaine de petits moules à aspics ovales, et placez au fond une
rosace de truffes trempées dans la gelée; masquez le décor avec de la gelée, placez une galantine dans

52
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chaque moule et emplissez-les peu à peu jusqu'aux bords ; au moment de dresser démoulez-les en couronne
sur un pain vert; emplissez le puits avec un buisson de truffes glacées et bordez le bas du pain avec de
beaux croûtons de gelée. —Ondresse encore ces galantines sur un petitsocle à deux gradins, et on dispose au
centre une coupe sur pied emplie avec de la gelée; les ortolans, grives et mauviettes se préparent de même;
On peut les masquer d'une sauce Chaufroix au lieu de les glacer.

1,134. — GALANTINESDE.BÉCASSINEA. LA MUIRON.

Farcissez les bécassines d'après le procédé indiqué ci-dessus; à l'égard des cailles, enveloppez dans des

petits linges et cuisez-les de même; quand elles sonl cuites, serrez-les de nouveau cl faites-les refroidir sous

presse légère; débridez-les ensuite pour les parer et les glacer, rangez-les à mesure sur une plaque, décorez
leur surface avec*une petite rosace de iruffes que vous maintenez avec une cuillerée de gelée. Emplissez
un moule à bordure uni avec un appareil de pain de gibier à la gelée, faites-le raffermir sur glace; au mo-
ment de dresser démoulez-le sur le plat d'entrée et dressez les bécassines dessus en couronne régulière, le
côté décoré en dessus; collez une coupe montée sur un pied et remplie avec un petit buisson de truffes

parées et,entourez le pied de la bordure avec un cordon de beaux croûtons de gelée. —On dresse encore
ces galantines sur un simple pain, vert, et on garnit le puits avec de la gelée hachée ou toute autre

garniture.
1135. — GALANTINESDE MAUVIETTEEN BORDURE'.

Désossez20 mauviettes, emplissez-les avec un appareil à galantine de gibier, cousez-les, cuisez el faites-
les refroidir sous presse légère; incrustez dans la glace pilée un moule à bordure uni, coulez-lui au fond
une couche mince de gelée ; quand elle est prise, appliquez dessus un décor en langue écarlate, masquez ce
décor avec une autre couche de gelée d'un demi-cenlim. d'épaisseur, que vous laissez aussi raffermir à moi-
tié; alors rangez dessus lesmauvieltes en couronne, après les avoirmasquées d'une sauce Chaufroix; emplissez
ensuite le moule peu à peu avec de la gelée, el laissez-lui prendre consistance; au moment de dresser, dé-
moulez-la sur un plat d'entrée, entourez la bordure avec de beaux croûtons de pain de foie gras et emplissez
le puils avec une garniture quelconque, ou simplement d'une coupe en graisse dans laquelle vous mettez
de la gelée hachée. — Les ortolans se dressent de même. On peut démouler la bordure sur un pain
vert.

1136.— GALANTINESD'ORTOLANA LA FLORENTINE.(Dessinn»119.)

Désossez 25 ortolans comme pour galantine, farcissez-les entièrement avec de la farce à galantine de

volaille, à laquelle vous incorporez une cuillerée de farce de gibier et quelques truffes noires et jambon cuit

coupés en petits dés; lorsque tous les ortolans sont ainsi farcis, repliez, les peaux en dessus, enveloppez
chacun d'eux avec une petite bande de papier pour les maintenir en forme, et rangez-les en les serrant les
uns contre les autres dans un petit plat à sauter foncé de lard; arrosez-les avec quelques cuillerées de demi-

glace et une de madère, recouvrez-les de bardes de lard et d'un papier beurré et poussez au four chaud

pendant vingt-cinq minutes à peu près ; laissez-lesrefroidir aux Irois quarts pour les déballer ensuile et les

parer, masquez-les alors avec une bonne sauce Chaufroix brune réduite à l'essence de truffes el suffisam-

ment refroidie pour que chaque galantine en soit recouverte d'une couche épaisse, quoique bien lisse ;

rangez-les à mesure sur un plafond, laissez-les refroidir sur glace et.coulez-leur dessus une mince couche

de gelée; placez sur un plat d'entrée un petit socle blanc à trois gradins, collez sur le plus haut une petite

coupe en téline, montée sur un gros fil de 1er; garnissez-la avec de la gelée hachée et des peliles boules de

truffes enlevées à la cuiller; garnissez chaque gradin avec de la gelée hachée, sur laquelle vous placez

symétriquement les galantines d'ortolans à dislance égale, élalez au fond du plat une petite couche de gelée

hachée, sur laquelle vous rangez des ronds de truffes et de jambon cuit saucés en chaufroix.

1137. — GALANTINED'ANGUILLEEN TURBAN.

Habillez, désossez et farcissez une belle anguille d'après le procédé décrit aux Grossespièces, emballez-la

dans un linge, liez-la aux deux extrémités avec de la ficelle, et le long de son épaisseur avec du ruban en

fil, roulez-la ensuite en anneau correct et failes-la cuire dans une casserole ronde, mouillée à couvert avec

un bon fonds de mirepoix; quand elle est cuilc, égouttez-la pour la faire refroidir dans un petit sautoir,

avec un petit moule à limbale dans le vide qu'elle laisse, afin de lui conserver sa forme; quand elle est,
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refroidie, déballez et parez-la, pour la découper en biais et par tranches régulières que vous glacez ensuite;

alors chemisez * un moule à pyramide rond, dans le genre que représente le dessin n° 63 ; quand il est

«hemisé, décorez-le avec des couronnes superposées de queues d'écrevisse, d'olives tournées, des corni-

chons et truffes en boules, et trempant chaque détail dans la gelée froide, et distribuant les nuances avec

discernement; raffermissez le décor en coulant encore quelques cuillerées à bouche de gelée, puis emplissez
l'intérieur avec une salade de filels de poisson, saucée à la mayonnaise collée.; couvrez le moule et laissez-

le sur glace jusqu'au moment de dresser. Maintenant placez sur un plat d'entrée un fond en beurre de

Montpellier, ayant 4 centim. de hauteur et juste de la dimension que vous voulez donner à l'entrée ; faites-le

raffermir sur glace, au moment renversez le moule chemisé sur le centre du pain, dressez la couronne

d'anguille autour, poussez un léger cordon de beurre Montpellier et de gelée entre chaque tranche à cheval

sur la coupure, et entourez le pied du pain vert avec des beaux croûtons de gelée.

1138. — GALANTINED'ANGUILLEA L'INTENDANTE.(Dessinn" 125.)

Désossez, farcissez et emballez deux moyennes anguilles et faites-les refroidir bien droites et rondes;

puis parez-les pour les glacer et les découper en lames régulières; cela fait, emplissez un moule à

bordure cannelé avec de la gelée transparente et tenue un peu ferme ; faites-la raffermir dans de la glace

pilée. Au moment, pipngez-la vivement dans l'eau chaude et démoulez-la sur un plat d'entrée, au fond

duquel vous aurez fait prendre une couche épaisse de gelée. Dans le puits de celte bordure, placez un pain
de beurre ordinaire raffermi et arrondi de la dimension de ce cylindre même et arrivant jusqu'aux trois

quarts de sa hauteur; au centre de ce pain collez un montant conique, également en beurre, de 7 à 8 centim.

de hauteur cl dont le faîte sera surmonté d'un calice en beurre vert. Alors dressez contre le montant en

beurre une couronne régulière de tranches de galantine, sur laquelle vous dressez une autre couronne

montée en sens inverse, et sur celle-ci une troisième plus petite, de manière que l'ensemble forme une

pyramide correcte et élancée. Entourez le pied de la bordure avec une couronne de croûtons en beurre de

Montpellier, piquez un hâtelet transparent sur le haut et envoyez une sauce froide à part.

1139.— DARNEDE SAUMONBELLEVUE.

Taillez une moyenne darne de saumon bien ferme, enveloppez-la de lard et d'un linge, cl,faites-la cuire

aussi entière que possible dans un fonds de mirepoix ou simplement à l'eau de sel ; quand elle est cuite, lais-

sez-la refroidir bien droite, puis déballez-la pour la parer el lui retirer les peaux; glacez la ensuite avec du

beurre d'écrevisse fondu avec un peu de glace, et dressez-la sur un pain vert de forme ronde; entourez-la en

dessus el à la base avec une couronne de queues de crevette ou écrevisse, el le pain avec une chaîne de

moyens croûtons de gelée ; le pain vert peut être historié, mais il convient de laisser la darne dans sa simpli-
cité ; en dernier lieu, piquez quelques hâtelets sur son centre et servez à pari une sauce froide. Si la darne se

trouvait déformée, on pourrait la masquer avec du beurre de Montpellier pour lui donner une jolie forme. On

peut encore préparer la darne d'après le procédé décrit aun° 921, pour la dresser comme il est dit pour la
noix de veau, avec hâtelets ou un sujet quelconque dessus. Onpeut découper celte darne en lames et la che-
miser en forme.

1140. — CÉLESTINESDE VOLAILLE.

Levez les chairs blanches d'une poularde poêlée ou rôtie, mais vert-cuite ; (aillez-les en petits dés régu-
liers, additionnez-leur un tiers de leur volume de truffes taillées de même. Avec les cuisses faites une petite
purée que vous incorporez avec 2 décil. de sauce Chaufroix blonde et bien collée; tournez la purée sur glace,
et aussitôt qu'elle est liée à point incorporez-lui le salpicon de volaille. Taillez 14 croûtons minces de langue
écarlate en forme de filets de volaille et masquez-les tous d'un côté seulement avec une couche épaisse de

l'appareil, afin de lui donner l'épaisseur d'une côtelette. Unissez bien celte couche pour rendre les céleslines

* On chemiseun montequelconqueen l'incrustantentièrementd'aborddans de la glacepilée,pour le bien pénétrerpar
le froid.Alorsonle retire avecun lingepourquela chaleurdes mainsno l'écliauîTepas; on lui versededansquelquescuillers
degeléeliquide,maisfroide,qu'onpromenévivementsur lescontoursdumoule,jusqu'à ce qu'ellesoit absorbée; et on répèle
l'opérationjusqu'àcequ'unecoucheplusoumoinsépaissesoit appliquéecontreles paroiset leTond,d'une manière correcte
autantque possible.



412 CUISINECLASSIQUE.

uniformes; laissez-lesraffermir sur glace,puismasquez-lesentièrementavecune sauceChaufroixblonde en
les rangeantà mesure sur une plaque que vous passezau timbre.Quandla sauce est raffermie,parez les
célestinesdusurplusde la sauceet bordez-les d'un côtéseulementavecdes petits ronds de truffesenlevésà
la colonneet humectésde gelée; piquez à leur extrêmeune petitepapilloteet dressez-lesen couronne sur
une bordureunie de gelée à l'anglaise; emplissezle puitsavecune garniturequelconque;entourezl'entrée
avec des beaux croûtons de gelée et servez avec une sauce froide à part. On confectionneainsi des
célestinesde gibier,en liant le salpiconavec une purée faiteaveclèschairs des cuisses et saucée à brun.
Labordure à l'anglaisepeut êlre remplacéepar un pain de gibier.

1141. — CÉLESTINESDE PERDREAUA LA MONTALEMBERT.

Levezles chairsde l'estomacà deuxbonsperdreauxrôtis vert-cuits, coupez-lesen petitsdés, mêlez-les
avecun tiersde leur volumede foiesgras coupésde la mêmemanière.Etendezquelquescuilleréesde purée
de truffes avec le mêmevolumede sauceChaufroixbruneà l'essencede gibier; tournez-la sur glacepour
l'amener à consistanceet additionnez-luile salpiconpréparé, de manière à en faireun appareilferme,que
vousétalezsur une plaque de l'épaisseurde 12millim.; faites-lerefroidirsur glace et taillez-leen quatorze
partie* en forme de filets de volailleréguliers; égalisezbien l'appareil, faites-leraffermirpour les mas-

quer ensuiteavecune sauceChaufroixbrune, les ranger surun plafondel lespasser sur le timbre. Bordez
leurs contours d'un côléseulementavecdes petits ronds de téline ou langue,écarlate, piquez-leurune

petite papillote sur la partie aiguë et dressez-les en couronnesur une bordure de pain de gibier à la

gelée; collez au centre du plat une coupe élancée que vous garnissez avec quelques peliles truffes;
entourezle pied de la bordure avecdesbeaux croûtons de gelée,et servez. On fait ainsi des célestinesde
bécasses,faisans,cailles,etc.

1142.'— CÉLESTINESD'ÉCREVISSE.

Coupezen petitsdés quelquesdouzainesde queuesd'écrevissecuites, mêlez-lesavecun quart de leur
volumede foiesde lotte; étendez quelquescuilleréesde purée de champignonsavec le même volumede
sauce Chaufroixblondeet bien collée; sautez au beurre 14 filets de sole ou tout autre poisson à chair

ferme; laissez-lesrefroidirsous presse légère, parez-lesen forme de côtelettes,mais en diminuant leur

épaisseur.Tournezla purée sur glacepour la lier, incorporez-luile salpicon d'écrevisseset distribuezcet

appareil sur les filets de sole pour leur donner l'épaisseur d'une côtelette; lissez l'appareil et laissez-le

raffermirsur glace; masquezensuite les célestinesavec une chaufroixen beurre d'écrevisse; rangez-les
à mesuresur une plaqueet laissez-lesraffermirsur glace; parez-lesensuite, détachez-leset piquez-leurau
bout une petite papilloteet dressez-lesen couronne sur un pain vert, garnissez le puits avec une petite
macédoinede légumesmarines et envoyezune sauce à part. On fait ces célestines avec les homards,

langoustes,crevetteset, en général, touslespoissonsà chair ferme.

1143.— CHAUFROIXDE VOLAILLEAUXCHAMPIGNONS.

Cuisezà la broche, enveloppésdans une malignon,4 estomacsdepoulardesou pouletsmoyens,laissez-

lesrefroidir,puisenlevezles aileset séparez lesestomacsendeuxsur leurlongueur; retirez lespeaux,parez-
les de jolie forme;parez les moignonsdes filets, taillez-leségaux; trempezensuiteles filets et les estomacs

dans unesauceChaufroixà l'essencedechampignons,en lesrangeantà mesure,tousdans le mêmesens, sur

une plaque que vousplacezaussitôtsur glace.Emplissezalorsun mouleà bordure uni avecun appareil de

pain de volaillebien corsé, amené au point de liaisonvoulu; faites-leprendre dans de la glace pilée. Au
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moment, renversez-le sur un plat d'entrée, au centre duquel vous collez une petite colonne en graisse ou en

beurre; emplissez le puits de la bordure avec de la gelée hachée, pour en masquer complètement la colonne

du milieu; parez la sauce qui déborde les contours des membres de volaille et dressez les ailes en couronne

sur In bordure, dans le puits de laquelle vous dressez les estomacs debout, la partie la plus grosse en bas

et la pointe contre la colonne, au faite de laquelle vous piquez un hâlelet transparent; placez entre chaque

filet une belle crête saucée Chaufroix; garnissez le tour avec des beaux champignons aussi saucés et dressés

sur un cordon de gelée hachée. — On masque également ces filels avec toute autre sauce blonde et même

avec une mayonnaise collée. On peut varier la garniture et au<si la bordure. On fait aussi des chaufroix de

volaille simplement avec des filels qu'on dresse debout, alternés avec un croûton de langue taillé de même

forme et glacé.

1144. — CHAUFROIXDE FAISAN A LA LUCULLUS.

Levez les filets de 3 faisans, parez-les de leur épiderme, battez-les légèrement avec le manche d'un

couteau humide et sautez-les au beurre en les tenant vert-cuits ; faites-les refroidir sous presse légère pour ne

pas les exposer à perdre leur jus, car il s'agit simplement de les obtenir droits; parez-les ensuite eorrecls el

uniformes, puis trempez-les dans une sauce Chaufroix à la purée de truffes; rangez-les à mesure sur une

plaque et placez-la sur glace pour raffermir la sauce. Alors incrustez un moule à bordure uni, coulez-lui

dedans une couche de gelée de 1 centim. d'épaisseur, et avant qu'elle soit entièrement prise, rangez dessus
une douzaine de grosses truffes tournées et cuites; emplissez peu à peu le moule et laissez raffermir celte

gelée jusqu'au moment de servir; en dernier lieu, démoulez la bordure sur un plat froid, après avoir trempé
le moule dans l'eau chaude; collez au centre du plat une coupe sur son pied, que vous emplissez avec des

rognons de volaille dressés sur de la gelée hachée; dressez les filets sur le plat de la bordure, en les alter-
nant de croûtons de langue à l'écarlale glacée à la gelée, et croûtonnez le pied de la bordure. — On peul
dresser ainsi les filels de volaille, perdreau, gelinotte, etc., etc.

1145.— CHAUFROIXDE BÉCASSEEN BORDURE.(Dessinn»127.)

Faites rôtir 4 bécasses bardées. Quand elles sont cuites, laissez-les refroidir, retirez ensuite lestêles, que
vous mêliez de côlé, cl divisez chaque bécasse en cinq morceaux, dont deux ailes, deux cuisses et un estomac ;
parez-les lous de jolie forme, en retirant la plus grande quantité des os, puis masquez-les d'une ssuce Chau-

froix de gibier; rangez-les à mesure sur une plaque et laissez-les raffermir sur glace; relirez les yeux des

têtes et saucez-les également; les becs seront glacés et les yeux imités en truffe et tétine collées à la gelée ;

placez dans la glace pilée un moule à bordure uni, décorez le fond et les contours avec des détails de truffes.

Cela fail, emplissez-le peu à peu avec de la gelée claire et laissez-la raffermir. Dix minutes avant de servir,
renversez la bordure sur un plat froid, placez au centre un pain en beurre de la hauteur à peu près de la

bordure, masquez-le d'une couche de gelée hachée; dressez d'abord les filets autour, les cuisses au milieu el
les estomacs debout sur ceux-ci, cl entre chacun d'eux les têtes des bécasses, également debout. — Pour
dresser celle entrée avec élégance, il faut placer les membres avec aplomb, en les piquant avec deux lar-

doires, afin de pouvoir les dresser sans trop les manier; car la sauce perdrait son brillant et l'effet serait
moins flatteur. — La bordure de cetle entrée peut êlre remplacée par un pain de gibier ou simplement
un pain nuancé. Les becs de bécasse peuvent être coupés à moilié. On dresse dans le même style les chau-
froix de perdreaux et gelinottes.

1146. — CHAUFROIXDE GELINOTTEA LA CIRCASSIENNE.

Levez les filets ronds, c'csl-à-dire sans le moignon des ailes et en laissant les filels mignons attachés à
la carcasse; parez ct.faitcs-Ies sauter au beurre; tenez-les quelques minutes sous presse légère, afin de les
obtenir droits. Quand ils sonl froids, parez-les de nouveau, puis masquez-les d'une sauce Chaufroix à la Cir-

cassienne, en les rangeant à mesure sur une plaque, tous clans le même sens; placez un moule à bordure uni
dans la glace, masquez-le au fond et contre les parois avec des olives farcies, bien épongées et montées en
couronnes superposées, en ayant soin de les tremper clans la gelée à mesure qu'on les applique. Aussitôt le
moule garni, emplissez-le avec une salade russe saucée à la mayonnaise collée el laissez-la raffermir sur

glace; dans l'intervalle, parez les filets mignons, faites-les pocher en anneaux, parez-les bien ronds et saucez-

les également à la Circassicnne. Quand la sauce est raffermie, emplissez le vide de chaque anneau avec un
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champignonmariné au vinaigre. Aumoment, renversez la bordure sur un plat d'entrée, au centre duquel
vouscollezune coupeen téline, couléeou sculptée,et dressezdessusles anneauxen couronneet une cuillerée
de geléehachée au centre; dressez lesgros filets sur la bordure même,dont vous entourez le pied avecune
chaînede petits croûtonsde gelée.—Lesfiletsde perdreau et devolaillese préparent de même.

1147. — CHAUFROIXDE GELINOTTEA LA D'ÉRIVAN.

Eailesrôtir à la Malignon6 estomacsde gelinottes.;quand elles sont froides,déballez-leset retirez-leur
les filels,parez-lesbien et masquez-lesd'une sauceChaufroixà l'essence de champignons ; rangez-les à
mesuresur uneplaque, tous appuyésdans le même sens. Avecles parures cuites des estomacsel les chairs
des cuissescrues,piléesavecla moitiéde leur volumede tétine, faitesun appareil depain de gibier que vous
cuisezd'après les règles dans une casserolebainmari ayant 3 cent, de large sur 12 de hauteur ; quand il est
cuit el refroidi, démoulez-lepour le parer, le lisser el le glacer. Placezclansde laglacepiléeun mouleayant
la mêmeformedu pain de gibier, maisavec1 centim. de plus sur sondiamètre; coulez d'abord au fond une
couche de gelée que vous laissezraffermir; placez ensuite le pain dedans, coulezpeu à peu de la gelée,
autour jusqu'à hauteur du pain; placezsur le fond d'un plat d'entrée un pain en beurre de Montpellierde

l'épaisseurde 2 cenlim., et renversez le pain de gibierdessus; dressezles filelsen couronne loul autour sur
une couchede geléehachée; bordez lefond du plat avecde beaux croûtonsde gelée, piquez un hâtelet trans-

parent sur le centredu pain. — Lesfiletsde perdreau et de volaillepeuventse servirdans le même genre.

1148. — CHAUFROIXDE PERDREAUA LA CHAMOUNIX.

Faitesrôtir vert-cuits6 perdreaux entiers, laissez-lesrefroidir.; séparez les estomacsde l'arrière-corps;

levezles filetsentiers,parez-les suivantla règle et masquez-lesavecune farceChaufroixà la purée degibier,
à mesurequ'ilssont saucés, saupoudrez-lesavecdes truffeshachéeset laissez-lesrefroidir; parez-lesensuite,
dressez-lesen couronnesur un pain en graisse,blancet historié, avecdu beurre vert; au centre de cepain,
collezune coupe blancheet sur pied, emplissezla avecdes truffescuilcsau Champagneet non tournées,mais'

seulementglacées; entourez le pain avecde beaux croûtonsde geléeet servez. —Onpeut masquer et dres-

ser ainsi lesiûlelsdebécasse,gelinotteelpluvier.

1149. — CHAUFROIXDE FILETSDE GRIVESA LA SAVOISIENNE.

Faites rôtir vivement18belles grives pour les avoir vert-cuites el lenez-lesau frais ; quand elles sont

froides, levezles filels,parez el masquez-lesavecune sauceChaufroixà la purée de gibier ; placezun moule

à bordure uni de formeun peu haute; dans la glace pilée,versez au fond une couchede gelée un peu ferme

de 2 millim.d'épaisseur; quand elle esl prise, rangez dessus un petit décor composéde truffesou langue
écarlatetailléesà l'emporte-pièce; couvrezce décor avecde la gelée el dressez dessusune couronned'esca-

lopesde foie gras glacées, et finissezd'emplir le mouleavecde la geléeque vous laissezraffermirjusqu'au

momentde servir; alors trempez le mouleà l'eau chaude, essuyezel démoulezsur un plat froid: emplissez
le puits avec une garniture d'olives tournées, blanchies,bien épongées, que voussaucezclans le plat même

avecune sauceChaufroixblonde; dressezles filelsde grive en buisson dessus; entourezle pied de la bor-

dure avec des petits croulons de beurre de Montpellier.—Lesfilelsde caillese préparent de même.Onpeut

aussi lever les filetsà cru, les sauter au beurre el les laisserrefroidir pour les saucer ensuite.

1150. — CHAUFROIXDE MAUVIETTESA LA BONAPARTE.

Désossez25mauviettes,farcissez-lesavecde la farceà galantineà laquellevousaurez incorporédes truffes

enpetits dés, reformezles mauviettesbien rondes et enlourez-les d'une bande de papier beurrée dont vous

soulez le bout avec des oeufsbattus. Rangez-lesdans un petit sautoir foncé de lard, en pressant les mau-

viettes lesunes à côtédes autres; arrosez-les avecdu beurre fondu, mouillcz-lcsavec quelquescuilleréesde

madèreet deglace; faites-lespartir sur le fourneauet poussez-lesau four ; finissez-lesde cuire en arrosant

à chaqueminuteavecleur fonds ; laissez-lesrefroidir souspresse légère, déballez-lesensuite, parez el mas-

quez-lesavecune sauceChaufroixà l'essencede gibier; rangez-lesà mesuresur une plaque; aussitôtmas-

quées, saupoudrez-lesavec des truffes hachées; laissez-lesbien refroidir et dressez-lesles unes à côlé des

autres sur un petit socleà deux gradins garni de gelée dans le genre du n° 119; poussez entre chacune

d'elles un peliteordoa degeléehachée.—Lesgalantinesde cailleset grives, ortolans, peuventêtre masquées
et se dresser ainsi.



DU FROID. ENTRÉES. 415

1151. — CHAUFROIXDE FILETSDE SOLEA LA CARDINALE.

Levezles filetsde 3 belles soles, parlagez-les par le milieu,batlez-leslégèrement, assaisonnezet faites-

lessauter au.beurre; laissez^Iesrefroidirsous presse légère, pour les parer régulièrementen leur donnant la

formed'un filet de volaille; masquez-lesavecune sauceChaufroix,purée de tomates, et laissez-lesraffermir

sur glace; coulezde la geléedessus; foncezun mouleà bordure avecdu papier d'abord, puis avecdu beurre

naturelbienmanié;,placezle moulesurglaceune demi-heure; au momentdeservir, renversez la bordure sur

un plat, dressezles filetsdessus el emplissezlepuilsavecune garniture samaritaine; entourez.le pied de la

bordure avecune chaînede beaux croûtons.—Lesfiletspeuventêtre masquésavec toute autre sauce et com-

porter aussiune-autregarniture. —Tousles filetsde poissonsà chairs fermespeuvent se préparer ainsi.

1152.— CHAUFROIXDE HOMARDA LA GELÉE.

Émincez3 queuesde homard en lames marquanleset coupéesen biais, failes-lcs mariner deuxou trois

heures, puis masquez-lesaveeunc sauce mayonnaisecollée; rangez-les à mesuresur une plaque pour les
faire refroidir; placezun moule à bordure dans la glacepilée, décorez-leau fondavecdesblancsd'oeufsdurs;

masquez-ledécor avecdelà geléeet rangez clanslemouledes queuesd'écrevisseet des cornichons;dressez

par petits groupes; couvrez-lespeu à peu avec de la gelée, et quand celle-ciest raffermie, dressezd'autres

groupes dessus,pour les couvrir de nouveauavecla gelée, et ainsi de suite. Quand le moule en est plein,
laissez-la raffermir. Aumomentde servir,trempezvivementle mouledans l'eau chaude, essuyezel démoulez

sur un plat froid; placezau centre de la bordure un pain en beurre arrondi aux dimensionsdu cylindre; sur

copain dressezune petite garniture jardinière froide,légèrementmasquéede mayonnaise;dressez les lames
de homarden couronnessuperposéesel servez une sauce à part.—Onconfectionne,en les masquant ainsi,
les filds de tousles poissonsfermes.

1153.— MAYONNAISEDE VOLAILLEA LA RAVIGOTE.

Cuisez2 poulardesà la broche ou dans un fonds de poêle, en les tenant vert-cuites. Quand elles sont

froides, dépecez-lespar membres,,coupez les cuisses cl les estomacsen deux, parez-lesavecsoinen retirant

les peaux, arrondissezlebout des ailescl faites-marinerle tout à l'huileet vinaigrependant quelquesheures;

préparez une macédoine de légumesvariés; faites-lescuire à fond séparément,pour les mariner ensuite en

salade. Incrustezun mouleà bordure dans de la glacepilée; décorez-leavecdeslégumesmarinesel égoultés,

que voussoutenez avecune couchedégelée cl terminezà emplir lemoule,en alternant ainsi les légumeset

la gelée; laissez-le sur glace jusqu'au dernier moment.Dixminutes avant de dresser, trempezvivementle

mouledans l'eau chaude,pour renverser la bordure surun platrefroidi; emplissezavec les légumesmarines

et dressezdessusles membres de volailleen buissonrégulier; masquez-les légèrement avecquelques cuil-

lerées de mayonnaiseravigotecl envoyezle surplus de la sauce à part.— Lesmayonnaisesde gelinotte, de

poissonel homardse préparent de la mêmemanière.

1154. — MAYONNAISEDE POULETA LA MODERNE.

Troussez3 pouletscommepourentrée, bardez-les el faites-lespoêler à courtmouillcmenf.Aussitôtcuits,
détachez toutes les cuisses,coupez l'os du pilon à moitiéde sa longueur,enlevezl'os du gras des cuissesel

faites-les refroidir sous presse. Quandelles sont froides, dégagez les chairs du bout, relirez les peaux,

parez-les avec soin, en leur donnant autant que possiblela forme des filets.Alorsdécoupez les filets cl les

estomacs,parez-les,retirez leurs peaux,puis niellez-lesà mariner ensembleavec huile, sel, vinaigre, estra-

gon, jus de citron,persil el cerfeuilhachés. Deuxheures après, égoultez-lcsel Irempez-les tour à tour dans
une saucemayonnaisecollée; rangez-les à mesure sur une plaque, que vous tenez ensuite dans le timbre.
Maintenantplacezclansde la glacepilée un mouleà bordure uni, décorez le fondet ensuite les parois avec
des pommesde terre et des carottes cuites coupées symétriquement;montez-lespar rangs, en alternant les
nuances elles entremêlantavecdes cornichonsbienverts, taillésen conséquence.Tousces légumesdoivent
être trempés clansla gelée à mesure qu'on les applique, afinde les maintenir; emplissez le vide de la bor-
dure avec une mayonnaise collée,à laquelle vous mélangez une petite macédoinede légumes; faites-la
raffermir. Aumoment, renversez-lasur un plat froid, dressez les membres de volaille dedans, en buisson

régulier et élevé,entourez le pied de la bordure avec de beaux croûtons de gelée et servez.—On dresse
ainsi lousles filelsde poissonà chairs fermes. Servezune saucemayonnaiseliquideclansune saucière.
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1155. — MAYONNAISEDE VOLAILLEA L'ANCIENNE.

Faites rôtir ou poêler à court mouillemcntdeux bonnes volailles,poulets ou poulardes, laissez-les

refroidir, dépecez-lespar membresque vouscoupezen deux; relirez les peaux,parez les membrescorrec-

tementet marinez-lesà l'huile,sel et vinaigre.Divisezen deux parties sur leur longueurhuit oeufscuits et

refroidis;parez-lesmoitiéspar un bout afinqu'ellesse maintiennentdroiteset rangez-lesenbordureaufond

d'un plat, le jaune tournéendehors; coulezau fond quelquescuilleréesdégeléeet tenez leplat sur glace.
Faites4 oeufsde mayonnaise,émincez4 coeursde laitueet mêlez-lesavec la moitiéde la mayonnaise,

ajoutez quelquescornichonsémincés,câpresentières,filets d'anchoiset olivesfarciesmarinées; cela fait,
dressezdans la bordure une petite couchede cette saladeet dessusune partie de la volaillepar couches

que vousentremêlezavec de la salade en leur donnant la forme pyramidale. Avecl'autre moitié de la

mayonnaise,masqueztoutela pyramidede manièreà ne laisservoir aucunfragmentdesaladeou devolaille;
pour cela la mayonnaisedoitêlre très-ferme,ou alors il faudrait lui additionner quelques cuilleréesde

geléeréduite et refroidiepour la lier sur glace.Unissez la surface avecla lame d'un couteauel placezau

sommetde la pyramideune rosacede filetsd'anchois; croûtonnezle tour du pain vert et servez.—Onpré-
pare de mêmeles mayonnaisesde poisson,homard,langouste,etc.

1156.— MAYONNAISED'ESCALOPEDE DINDE.

Faites rôlir à la Matignonun eslomacde dinde de moyennegrosseur, tenez-levert-cuit.Quandil est

refroidi, détachez les filets pour les tailler en escalopesminceset aussilarges quepossible; masquez-les
ensuiteavecune saucemayonnaisecollée.

Maintenantchemisezun mouleà cylindreuni, puis emplissez-leavec une mayonnaiseà la gelée dans

laquellevousaurezincorporéunemacédoinede légumescomposéedeharicotsvertsen losanges,bouquetsde

choux-fleurs,pointesd'asperges,petilspois, filetsd'anchois coupésen clés, cornichonset champignonsau

vinaigre;laissez raffermirsur glace; au momentde dresser, renversez le moulesur un pain vert au centre

duquel vous aurez colléune petitecolonne de la hauteur même du moule; sur le faîte de celte colonne

collezune petite coupeen télineque vousemplissezavecdes petites truffestournées en olivesou enlevées
à la cuilleret glacées; dressezsur le haut de la mayonnaise'Lunecouronne d'escalopes; dressez les autres
autoursur un cordonde geléehachéeet croûtonnezrichementle fondduplat,—Lesmayonnaisesde poulet
et poissonse confectionnentdemême.

1157. — MAYONNAISEDE FILETDE SOLEA LA MURAT.

Sautezau beurre 18filetsde solesmoyennes,faites-lesrefroidir souspresse légère,posez-lesuniformes
et masquez-lesavec une sauce mayonnaisecollée au beurre d'écrevisse; rangez-lesà mesure sur une

plaque,laissezraffermirla sauce;incrustezdans de la glacepiléeun mouleà dôme, chemisez-leet montez

par rangs,depuisle fondjusqu'auxbords, des queuesd'écrevisseparées,entremêléesavecdesolivestournées
et blanchies;lesunes el les autresdoiventêlreà mesuretrempéesdans de lageléemi-priseen lesappliquant
contre lemoule,puis emplissezlevide du mouleavec de la mayonnaisecolléeà laquellevous incorporez
une macédoinede légumescuits et assaisonnésen salade, ainsi que quelques filels de sole et d'anchois

coupésen dés; couvrezlemouleet laissezraffermirl'appareilsur glace; au momentde dresser, renversez
le moulesur une épaissecouchede gelée priseau fond du plat destiné; parez le surplus de la saucequi
entoure les filets,dressez-lesautour en couronne et entourez-leseux-mêmesavec des petits croûtons de

gelée.—Toutesles mayonnaisesde poissonfermepeuventse dresser de même.

SOMMAIREDELAPLANCHEN"23.

N°117.—Galantinesdeperdreauenbellevue.

N"118.—Galantinesdepoulardeà lagelée.
No119.—Galantinesd'ortolanàlaFlorentine.

N°120.—Petitspainsdevolailleà la Marie-Louise.

N°121.—Paindegelinotteà laCzarloryski.
iN°122.—Galantinesdepluvierà laCinqMars.
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1158. — MAYONNAISEDE LANGOUSTEA LA GELÉE. (Dessinn»126.)

Cuisez, suivant la règle, 4 langoustes bien fraîches; quand elles sont froides, relirez les queues et tenez-

les au frais. Décorez le fond d'un moule à bordure uni avec une couronne de queues d'écrevisse appuyées
sur une couche de gelée; emplissez le moule peu à peu jusqu'au tiers de sa hauteur avec de la gelée aussi,

laissez - la raffermir. Et emplisséz-le ensuite à peu près à la hauteur des bords, attendez qu'elle, soit

mi-prise pour dresser tout autour des parois une couronne de quartiers d'oeufs durcis et décorés avec

des feuilles de cerfeuil et oeufs de langouste; rangez ces oeufs la pointe en bas, et laissez raffermir la gelée
à point. Dans l'intervalle, mêlez quelques cuillerées de mayonnaise avec un salpicon composé des chairs, des

pattes et parures des queues de langouste, cornichons et câpres. Au moment de dresser, escalopez les

queues de langouste, en réservant le bout de celles-ci de la longueur de 4 à 5 centim. Renversez la
bordure sur plat, emplissez son cylindre avec un peu de beurre du même calibre et de sa hauteur, au centre

duquel vous placez une petite colonne également en beurre pour servir de point d'appui aux langoustes

desquelles vous dressez d'abord une couronne bien correcte sur le bord du pain de beurre ; emplissez le

vide qu'elle laisse entre la colonne avec la garniture à la mayonnaise préparée; dressez une autre couronne

plus étroite sur cette première; emplissez de nouveau le vide, puis une troisième couronne, et dressez le bout

des quatre queues réservées en dessus, en les soutenant avec de la gelée poussée au cornet. Au centre de ces

queues piquez un hâtelet transparent orné avec des écrevisses venant aboutir sur la colonne. Masquez légère-
ment les tranches de langouste avec de la gelée mi-prise ; croûtonnez le pied de la bordure et envoyez une sau-

cière de mayonnaise à part. On peut aussi masquer ces tranches de langouste avec une mayonnaise très-ferme.

1159.— ASPICS DE PAIN DE FOIE DE VOLAILLEET DE GIBIER.

Tous les appareils de pains gras préparés dans les conditions ordinaires peuvent être employés pour
garniture d'aspics; il s'agit seulement de les tailler en petits carrés ou en ronds à l'emporte-pièce; on peut
alors les saucer en chaufroix ou les glacer. Les aspics se font dans des moules unis ou façonnés; on peut
décorer le fond et les parties saillantes avec de la langue, truffe, blancs de volaille, blanc d'oeuf, téline et même
du carton-farce décoré ; on adapte ces décors avec de la gelée mi-prise ; on coule ensuite de la gelée jusqu'au
quart du moule ; lorsqu'elle est prise, on dresse dessus en couronne les parties du pain découpé ; ces parties
doivent toujours être rangées le plus symétriquement possible et à une pelitc distance des bords ; on recouvre
ensuite avec de la gelée, et dessus celle-ci une autre couronne, et on emplit le moule de gelée; on le laisse

congeler sur glace pour démouler au moment de servir. Ces détails se trouvent décrits au chapitre des grosses
Pièces froides. Les aspics d'entrées se confectionnent par les mêmes méthodes, chacun dans leur spécialité.
On les dresse sur socle, sur pains colorés ou simplement sur plats. Comme les moules d'aspics sont toujours
à cylindre, on peut varier leur physionomie en fixant au centre des pains ou socles une petite colonne en

graisse de la hauteur du moule au sommet duquel on fixe une coupe coulée qu'on peut emplir d'une garni-
ture quelconque. Ce genre de colonne se coule en graisse dans le plus grand tube de la boîte à colonne dont
on bouche la base en le plantant sur un morceau de légume ; lorsque celle colonne esl froide, on la démoule,
on la perce au centre avec un hâtelet chaud, afin de pouvoir y piquer au moment un hâtelet ou un sujet. Ces
colonnes se collent sur socle avec de la même graisse maniée. On peut aussi les tailler au couteau.

1160. — ASPICS DE RTS DE VEAU ET D'AGNEAU.

Les ris doivent être poêlés bienb'ancs, ceux d'agneau se font refroidir sous presse et se dressent en cou-
ronne sur des couches de gelée bien corsée et dans des moules à cylindre unis ou façonnés. Les ris de veau se
taillent en escalopes, se masquent indifféremment avec une sauce Chaufroix quelconque, moins celles de

gibier, et se dressent également en couronnes alternées par des couches de gelée. On peul toujours leur

adjoindre des trafics, crêtes, rognons, langue et champignons. On les dresse d'après les indications données
à l'article qui précède.

1161.— ASPICS DE FILETS DE VOLAILLE, GIBIER ET POISSON.

Quels que soient les filets, ils doivent être taillés de forme mignonne, cuits et parés suivant leurs ex'gences.
On les dresse tels quels ou masqués d'une sauce Chaufroix en rapport avec l'espèce ou une mayonnaise collée ;
ceux de volaille ou gibier, on peul les mêler avec des filets de langue, tétine ou foie gras. Les truffes et cham-

pignons s'adaptent à tous. On dresse d'après les méthodes décrites sur plats, sur pains ou sur socles.
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1162. — ASPICS©''ESCALOPESDE VOLAILLE,DE FOIE GRAS,DE GIBIERET DE POISSON.

Toutes 'les escalopes grasses ou maigres, telles quelles sont décrites aux Garnitures, peuvent s'appliquer
aux aspies simples ou saucées, seules ou accompagnées detruffes, langues, champignons, crêtes et rognons^
«lies ont toujours le même emploi. On les range en couronnes et avec symétrie dans les moules entre des
couches de gelée qu'on faitprendre les unes après les autres. Au moment de servir, on renverse le moule sur

Tplat,surpain ou sur-socle bas. Ces entrées peuvent être garnies autour ou croûlonnées.

1163.— ASPIC DE VOLAILLEA LA SAINT-HONORÉ.

Taillez «n petites escalopes 6 filets de volaille rôtis ou sautés; marinez-les avec un jus de citron et sel

Un; taillez le même nombre de ronds de truffes de même grandeur et glacez les légèrement. Maintenant,
placez un moule à cylindre dans la glace pilée, emplissez-le au tiers de sa hauteur avec de la gelée blanche
corsée et bien limpide ; lorsqu'elle est prise, égouttez Tesescalopes de volaille sur une serviette et dressez-en
moitié en couronne sur cette gelée en les alternant avec des lames de truffes ; recouvrez- les avec une couche de

gelée liquide ; lorsqu'elle estprise, dressez dessus une autre couronne d'escalopes el truffes et finissez •d'em-

plir le moule avec delà gelée ; laissez raffermir l'aspic et démoulez-le sur un pain vert. Collez dans le puits
une colonne en graisse surmontée d'une petite coupe garnie de gelée hachée et depeliles truffes rondes tail-

lées à la cuiller à racines ; entourez l'aspic avec 5 petits bouquets de légumes variés et assaisonnés en salade;
dressez entre chaque bouquet un groupe de petits croûtons de gelée rangés symétriquement; ces croûtons

peuvent être remplacés par une garniture froide en rapport avec ce genre d'aspic. Le moule peut aussi être

décoré soit au fond ou contre les parois. Onpeut encore confectionner, d'après le même procédé, des aspics
de filets entiers de volaille ou de gibier glacés ou saucés , et même avec des galantines quelconque coupées
en tranches minces et parées. On peut leur adjoindre truffes, champignons, crêtes, rognons, etc.

1164.— ASPIC A LA CUSST.

Préparez selon la règle 24beaux rognons de coq, 12crêtes tendres et bien blanches, 12moyennes quenelles
de volaille fourrées et masquées avec une sauce Chaufroixblonde, 12champignons bien blancs et 12croûtons de

langue écarlate taillés en forme de peliles crêtes ; placez un moule à aspic dans la glace pilée, coulez au fond
une couche de gelée sur laquelle vous rangez 4 petits groupes de rognons de coq et 4 de champignons en les

alternant; recouvrez-les de gelée de la hauteur de 2 cenlim. au-dessus de leur niveau ; lorsque celle couche
est prise, dressez dessus les crêtes en couronne et masquez-les aussi d'une autre couche de gelée sur la-

quelle vous dressez enfin les quenelles en les alternant avec les crêtes de langue; finissez d'emplir le moule

pour laisser congeler l'aspic, le démouler et le garnir, soit avec de la gelée, soit avec une garniture froide

quelconque; servez une sauce froide à part. On peut ajouter à cet aspic des escalopes de ris de veau ou

d'agneau et des lames de truffes. On fait aussi des aspics avec une seule de ces garnitures, sans rien changer
au principe de préparation.

1165.— ASPIC DE HOMARDOU LANGOUSTE.

Parez les chairs des queues de 2 ou 3 moyens homards, coupez-les en escalopes le plus également pos-
sible et placez-les dans un plat pour les mariner avec de l'huile et vinaigre à l'estragon. Deuxheures après,
égoutlcz-les sur une servietle et placez un moule à cylindre sur glace; décorez le fond avec des queues de

crevette ou d'écrevisse, des blancs d'oeufs durs coupés à l'emporte-pièce; recouvrez ce décor d'une couche

de gelée lorsqu'elle est prise, dressez dessus une couronne d'escalopes de homard et continuez d'emplir le

moule comme pour les autres aspics; démoulez au moment du service el envoyez une sauce mayonnaise

ravigote à part. Les chairs des pattes et parures peuvent être coupées en petits clés, mêlées avec de la sauce

mayonnaise et servies dans le puils de l'aspic. Des filets de poisson coupés en escalopes peuvent êlre

employés par moilié avec les chairs de homard et saucés avec une mayonnaise au beurre d'écrevisse collée^

les langoustes se préparent de même ; on ajoute -aussi à la garniture <lc ces aspics des quartiers d'oeufs

durcis, des crevettes parées. Mais ce genre convient plus particulièrement pour les bordures de gelée. Le

décor des aspics de homard ou poisson peut se composer de truffes, cornichons, légumes divers, oeufs de

homard, blancs d'oeufs pochés blancs ou roses, queues do crevette et d'écrevisse, filets d'anchois, feuilles

d'estragon et de cerfeuil, et enfin avec du carton-farce historié.
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1166.— ASPICD'ÉCREVISSESA LA BAA'AROISE.

Épluchez et parez 100belles queues d'écrevisse cuiles selon la-règle; sautez-les dans une assiette en les

arrosant avec une ou deux cuillerées de glace fondue; piquez-les l'une après l'autre avec une lardoire pour

les glacer avec une sauce Chaufroix au beurre d'écrevisse bien rouge, et rangez-les à mesure sur une plaque

que vous placez ensuite sur glace pour laisser raffermir la sauce; pendant ce temps, incrustez un moule uni

.àcy'indre dans de la glace pilée et placez au fond une- couche de gelée de 1 centim. d'épaisseur; lorsqu'elle

commenceà prendre; roulez-la contre les parois afin de chemiser légèrement le moule; placez alors au' fond

cl contre les parois un rang de queues d'écrevisse que vous-enlevezavec une lârdbire; afin que l'excédant

de la sauce reste sur la plaque; recouvrez ces queues avec de la gelée sur laquelle vous dressez un autre

rang lorsque celle-ci est prise en les recouvrant encore de gelée; lcmoiile doit alors êlre au tiers plein;

lorsque la gelée est raffermie; versez dessus un appareil à pain d'écrevisse bien,rouge, et préparé diaprés le

procédé du pain»Hcvar.d. Cet appareil doit emplir le moule aux deux, tiers; lorsqu'il est congelé, finissez de

l'emplir avec de la gelée : elledoit être très-blanche; laissez-la raffermir;, au moment, trempez,le moule à l'eau,

chaude; essuyez-le bien et renversez-le sur un.pelit socle très-bas, entourez -le pied avec un.cordon de gelée
hachée et rangez une couronne de petits croûtons sur le haut de l'aspic;, piquez dans le puits une colonne sur

laquelle vous collez un:petit gradin en tétine, dans le genre de celui,représenté au dessin n? 121; garnissez,

chaque petite coupe du sujet avec de la gelée hachée, sur laquelle vous rangez les queues d'écrevisse restantes.

1167. — SALADEDE FILETSDE SOLEA LA PARISIENNE.(Dessinn° 113.)

Levez les filets de 6 moyennes soles, saulez-les au beurre et laissez-les refroidir sous presse ; coupez-les
ensuite en petites escalopes, marinez-les avec sel, poivre, huile,, vinaigre à L'estragon, persil et cerfeuil

hachés ; passez 4 blancs d'oeufs crus à rétamine dans une tasse beurrée; d'un autre- côté, mêlez 4 autres

blancs d'oeufs avec une cuillerée à café de cochenille clarifiée, passez^les aussi à llélamine dans une autre

tasse et pochez-les au bain-maric;. préparez aussi une macédoine de légumes* tels:que carottes taillées avec

une petite cuiller à racines, petils pois, pointes d'asperges et haricots verts, ces légumes blanchis ou cuits

selon leur exigence; emplissez avec du beurre manié, un grand, moule à bordure cannelé et tenez-le sur

glace; placez également sur glace deux moules unis à cylindre dont un moilié moins grand que l'autre;

rangez contre les parois du plus petit des filets d'anchois bien parés que. vous trempez dans la gelée

mi-prise; placez-les de manière qu'en les croisant ils laissent entre eux des losanges vides; emplissez moilié

de ces losanges avec des petites houles de carolles trempées à mesure dans la gelée mi-prise pour les ranger

régulièrement contre le moule ; emplissez les autres moitiés de losanges avec des ronds de cornichons collés par
le même procédé; chemisez légèrement le moule intérieurement et tenez-le sur glace. Maintenantdémoulez

les blancs d'oeufs cuils sur des feuilles de papier, divisez les blancs et les rouges en carrés minces et régu-
liers, Irempez-les un à un dans de la gelée fondue et rangez-les en forme de damier contre les parois du

grand moule. Celafait, chemisez-le intérieurement et préparez une forte mayonnaise bien relevée de goût

que vous collez avec de la gelée réduite avec quelques feuilles de gélatine; mêlez la macédoine de légumes
à cetle mayonnaise et rangez-la par couches dans les moules chemisés, en alternant chaque couche avec des

escalopes de sole; lorsque les moules sont pleins, couvrez-les de papier el laissez-les sur glace jusqu'à ce

que la mayonnaise soit bien ferme; en dernier lieu,démoulez la bordure de beurre sur un grand plat d'entrée,
emplissez le puils avec du beurre aussi el enfoncez dedans une douille en bois masquée de la bailleur des
deux moules superposés; maintenez-la solidement et masquez-la régulièrement avec du beurre; couvrez le
fond avec un rond de papier et démoulez le plus grand moule dessus; trempez le second à l'eau chaude

pour le démouler sur celui-ci; collez sur le haut de la douille du milieu une pelite coupe en téline, gar
nissez-la avec des petits fruits imités, des fleurs ou de la gelée hachée ; placez au fond du plal el sur le bord
de chaque gradin une bordure de croûtons de gelée blanche. Celle entrée est élégante, mais un peu élevée :
c'est pour la mettre en rapport avec le socle qui la supporte. On peut la diminuer en mettant un seul
moule à timbale chemisé et décoré avec des truffes ou des légumes; les escalopes de filets de sole peuvent
êlre remplacées par d'autres poissons, des homards, des langoustes ou des écrevisses. Il faut servir une
sauce ravigote à part. — On confectionne aussi des salades dans un moule à timbale chemisé et décoré,
duquel on emplit le vide avec des légumes mêlés avec de la mayonnaise ou simplement avec de la gelée. Ces
genres se trouvent décrits soit dans les grosses pièces, soit dans les garnitures froides.
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DE LA CHARCUTERIE.

Les préparations de charcuterie ont trop de rapports avec celles de la cuisine pour que nous négli-
gions d'en donner quelques détails, qui, dans leur exiguïté même, peuvent être de quelque utilité aux
cuisiniers. D'ailleurs, les différentes salaisons se trouvant, forcément classées au chapitre des Conserves
alimentaires, nos descriptions seront diminuées d'autant.

1168.— FONTE DU SAINDOUX.

Le bon saindoux se fait avec de la panne ou graisse de rognon de porc frais ; les graisses retirées des
intestins ne peuvent donner la même qualité. Le lard frais peut, sans difficulté, êlre joint à la panne; le
saindoux n'en obtient que plus de corps.

Apprêts : Coupez de la graisse de rognon de porc en gros dés, en ayant soin d'en retirer d'avance toutes
les peaux inutiles; faites-la dégorger pendant quelques heures dans de l'eau acidulée avec un filet de vinaigre.

Égouttez-la ensuite pour la mettre dans une marmite ou grande casserole, avec un verre d'eau; faites partir
en plein feu. Lorsque la graisse commence à fondre, remuez au fond, afin qu'elle n'attache pas ; laissez
cuire doucement jusqu'à ce qu'elle ne contienne plus d'humidité, ce que l'on reconnaît en ce qu'elle devient
claire et ne laisse plus échapper de vapeur; passez alors au tamis dans des terrines tout ce qui est liquide;
laissez cuire encore les grappes pour les presser ensuite dans un linge, afin d'en extraire tout le liquide. —

On conserve le saindoux en le versant lorsqu'il n'est plus que tiède dans des vessies de porc salées el séchées.
On se sert pour cela d'un entonnoir; nouez l'ouverture de ces vessies et pendez-les dans un endroit frais.
On verse aussi le saindoux dans des plats bien secs. Lorsqu'il est froid, on sème sur chaque pot une

poignée de sel; couvrez-les avec un rond de vessie, et tenez-les au frais pour éviter que le saindoux
rancisse.

La graisse de cuisson de charcuterie se clarifie comme celle de cuisine et se conserve de même.

1169. — SAUCISSES.

Hachez 2 kil. de chairs maigres de porc bien énervées. Celles de filet sont préférables, avec 1 kil. 1/2 de
lard frais, duquel vous aurez retiré la couenne ; lorsque cetle farce est réduite en pâte, assaisonnez avec
sel et épices composées. Faites revenir 2 échalotes hachées très-fin avec une cuillerée de saindoux ; lors-

qu'elles ont frit une seconde, additionnez-leur une dizaine de champignons et une cuillerée de persil haché

très-fin; laissez cuire un moment le tout jusqu'à évaporalion complète de l'humidité des champignons, et
faites-les refroidir pour les additionner à la farce , ainsi qu'une cuillerée de béchamel bien réduite; hachez
encore un peu le tout jusqu'à ce que le mélange soit bien opéré, et relevez l'appareil dans une terrine; pour
confectionner des saucisses aux truffes, il suffit d'ajouter aux fines herbes un dcmi-kil. de truffes crues éplu-
chées el hachées. Maintenant faites détremper dans l'eau des boyaux de mouton déjà salés, tels que les vendent
les charcutiers. Après vous être assuré qu'ils ne sont pas percés, épongez-les et introduisez la douille d'un
embossoir dans un des bouts (les charcutiers emploient à cet usage une machine à pression 1res-commode).
Aussitôt la douille introduite, emplissez l'cmbossoir d'appareil, et faites-le couler par la pression dans les

SOMMAIREDE LA PLANCHEN" 24.
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boyaux; il faut surtout observer que les chairs ne soient pas trop comprimées, ce qui ferait éclater les

boyaux. Quand toute la farce est enfermée, percez ces boyaux avec une lardoire fine dans les endroits où se
trouve de l'air comprimé; divisez ensuite les saucisses, en pressant et tournant le boyau de distance en

distance, selon la longueur que vous voulez leur donner; coupez-les ensuite, rangez-les en pyramide sur

un plat, et tenez-les au frais jusqu'au moment de les cuire. Ces saucisses se servent comme garniture pour
hors-d'oeuvre ; pour les déjeuners on les sert grillées ou cuites très-doucement au beurre. On les sert sur

une purée de légumes, de la choucroute ou au naturel, avec une sauce à part, telle que périgueux, tomates,

italienne, etc. Avec ce hachis on confectionne les saucisses chipolata; alors on les tient très-courtes. Aux

saucisses à l'Anglaise on additionne un cinquième de panade à la crème et poivre de Cayenne.
Les saucisses plates ne diffèrent de celles-ci que par la forme; étalez sur un linge une crépine de porc

bien dégorgée à l'eau tiède et bien essuyée ; placez sur le bord une cuillerée d'appareil, étalez-le carrément

et ployez- le dans la crépine, que vous coupez tout autour, en évitant d'en meltre trop et d'employer les

parties les plus grasses; reployez bien les bords afin que les saucisses en soient bien enveloppées, donnez-
leur la forme oblongue; lorsqu'elles sont ainsi préparées, on les pane à l'Anglaise avec de la panure fraîche.
Ces saucisses panées se servent habituellement grillées, dressées en couronne, et une sauce ou des corni-
chons au milieu. On les scrl aussi pour garniture de relevé.

Les saucisses de lièvre, chevreuil, lapereau, dinde, oie, veau, se confectionnent comme celles décrites

ci-dessus; les farces doivent être extrêmement fines, composées avec moitié viande et moilié lard frais;

pour les chairs noires, on ajoute de la sauce madère bien réduite; cetle sauce est remplacée par de la bécha-

mel, de l'allemande, du velouté et même quelques jaunes d'oeufs crus pour les chairs blanches.

1170. — BOUDINSNOIRS.

Lorsqu'on saigne un porc, faites recueillir le sang dans un vase contenant une demi-cuillerée de vinai-

gre; le sang doit être tourné avec une spatule jusqu'à ce qu'il soit refroidi, ce qui l'empêche de se coaguler.
Relirez les peaux à 1 kil. dépanne ou graisse de rognon de porc, coupez-la en dés d'un centim. carré,
hachez très-fin 250 gr. de la même graisse, faites-la fondre dans une casserole sur le feu, ajoutez-lui alors

8 oignons hachés et pressés, laissez-les cuire doucement sans qu'ils prennent couleur, ajoutez-leur 2 cuil-

lerées de persil haché el versez-les bouillants dans 2 litres de sang que vous aurez passé au tamis dans

une terrine; remettez le tout dans la casserole, ajoutez la graisse coupée en dés, un demi-litre de crème

double, sel, poivre el épices et tournez cet appareil sur un feu doux jusqu'à ce que le sang commence à lier

commeune crème et perde sa couleur rouge; il ne faut pas trop le chauffer, car il durcirait; reversez l'appa-
reil dans la terrine, il doit avoir la consistance d'une sauce de civet; faites entrer cet appareil dans des

boyaux salés, ramollis et bien lavés, il faut observer qu'ils ne soient pas percés ; on se sert pour les emplir
d'une espèce d'entonnoir très-large; la graisse doit être également répartie dans loule la longueur du boyau

duquel vous aurez noué les deux bouts sans que l'appareil soit trop serré, ce qui les ferait éclater à la cuisson;

placez alors les boudins en rond dans une grande casserole d'eau chaude, mais non bouillante; laissez-la

ainsi au même degré jusqu'à ce qu'ils soient fermes au toucher ; retirez-les ensuite avec une spatule, étendez-

les sur un linge, graissez leur surface avec un morceau de panne, et laissez-les refroidir pour les couper par
morceaux. On sert les boudins après les avoir ciselés et grillés, ou cuits au beurre.

1171. — ANDOUILLES.

Prenez un kilo et quart de boyaux de porc gras et bien frais, faites-les dégorger quelques heures à l'eau

tiède acidulée, égoultez-les ensuite pour les rafraîchir et en séparer 6 morceaux de 35 à 40 cenlim. de long,
en ayant soin de choisir les parties les plus grasses et surtout non percées ; placez-les alors dans une grande

terrine; taillez le restant des boyaux en filets, ainsi qu'une téline cl une fraise de veau cuites, équivalant à

peu près au volume des boyaux émincés, et mêlez-les dans la même terrine ; assaisonnez avec sel, poivre,

muscade; ajoutez un oignon cl une carotte émincés, thym, laurier et persil en branche, et ensuite un verre de

madère; couvrez la terrine el laissez macérer ces viandes sept à huit heures. Ce temps écoulé, égouttez-les
sur un linge, écartez les ingrédiens et mettez les 6 boyaux de côté, puis placez les filels dans un sautoir,
dans lequel vous aurez passé au beurre 2 échalotes et une douzaine de champignons hachés ; faites revenir

le tout ensemble, jusqu'à ce que l'humidité soit réduite; ajoutez alors un morceau de glace el 1 décil.

de sauce allemande, 250 gr. de truffes épluchées et crues, donnez un seul bouillon et laissez refroidir;
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ficelez l'un des bouts de chaque boyau long et entonnez-les avec,cet appareil sans les emplir tout à fait. Aus-
sitôt emplis, liez l;autre bout des:boyaux, rangez-les dans une-braisière, couvrez-les,avec moitié' eau et lait,
ajoutez sel et aromates, couvrez-les avec des bandes; de-lard et une feuille de papier;, faites-les partir et
laissez-les- bouillir tout doucement, jusqu'à ce-qu'ils- soient bien*attendris;: alors retirez, la- braisière du

feu et laissez-les refroidir aux trois quarts dans leur cuisson?même; égouttez-les ensuite-sur-un plafond-
et laissez-les refroidir les uns à côté des-autres et.sous-une presse Irès^légère;.Quand;omveut les manger,,
on les cuit sur le gril, enveloppées dans une feuille de papier graissée au saindoux, ou sinon,panées et cise-

lées. Onfait aussi ces andouilles sans truffes. On peut les cuire dans un fonds de poêle ou mirepoix. On les:

sauce encore à lâ>Béchamel.

1172.. PIEDS,DE COCHONSAJNTË-MÉNEHOULD.

Flambez et lavez 6' beaux pieds de cochon; coupez-les en deux sur leur longueur; laissez-les dégorger
dans l'eau tiède, puis joignez les moitiés en les-serrant ensemble avec un ruban en fil; marquez-les d'ansune

petite casserole ovale,mouillez^-leslargement avec bouillon-et un demi-litre de vin blanc, ajoutez un morceau

de jambon cru, un bouquet de persil garni, une carotte^ un:oignon, quelques pieds de champignons, 2 clous

de girofle et gros poivre; recouvrez-les de papier, faites-les partir-et' laissez-lès cuire doucement pendant
six à sept heures. Lorsqu'ils sont bien tendres, laissez-les refroidir aux trois quarts dans-leur fonds, égouttez-
les ensuite sur une plaque, relirez les os, que vous remplacez pardes quenelles de godiveau pochées de même

forme,mais un peu plus petites; maintenez-les avec un peu d'e farce crue-,à laquelle vous incorporez quelques
cuillerées de truffés crues-; resserrez les moitiés l'une contre-l'autre, afin de les maintenir droites. Lorsque
les pieds sont entièrement froids, parez-les et trempez-les dans des oeufsbattus avec moitié de beurre fondu,
panez-les à la panure fraîche. Un quart d'heure avant de servir, failes-les griller de belle couleur, en les
humectant par intervalle avec du beurre ; servez-les à sec sur un plat. Envoyez une sauce tomates:ou demi-

espagnole àpart. On-sert aussi ces pieds; tout simplement;panés, grillés avec leurs os.

1:1:73.— PIEDS DE COCHONTRUFFÉS.

Faites cuire 12 moitiés de pieds comme ci-dessus. Lorsqu'elles sont bien tendres, égoultez les 6 plus

petites, désossez-les et laissez-les refroidir, pourles hacher ensuite très-fin avec 3 truffes crues et lès mêler

avec moitié de leur volume de farce à saucisse; égouttez les 6 autres moitiés, retirez les os et étalez-les sur

un linge ; placez sur chacun quelques lames de truffes et un sixième de la farce, puis de nouveau des truffes ;
enveloppez-les alors dans de la crépine de porc dégorgée à l'eau tiède et bien essuyée; donnez-leur une
forme allongée ; humectez-les au pinceau avec du beurre ou-de la graisse, pour les paner à l'Anglaise*;
régularisez-les:avec la lame d'un couteau. Cne demi-heure avant de servir, fâites-les griller tout doucement
ou failes-leur prendre couleur dans un sautoir avec du beurre ; dressez-les sur plat coupés en deux ou
trois parties, sans les déformer. Envoyez une demi-glace dans une saucière.

1174. FROMAGEDE COCHON.

Ayez un foie de cochonbien blanc, divisez-le en plusieurs parties, que vous râpez avec le couteau pour

en retirer les peaux et les parties filandreuses; hachez du lard frais très-fin, moitié du volume du foie, et

mêlez-les ensemble pour les hacher de nouveau;;hachez un gros oignon, pressez-le dans un linge pour en

extraire l'eau, et faites-le revenir dans une casserole avec 200gr. de graisse de rognon de porc hachée el

100 gr. de jambon cuit ; au bout de quelques instants, ajoutez 250gr. de gros lardons de bon lard d'un cen-

timètre carré, assaisonnez de sel, poivre, muscade et 3 cuillerées de persil haché. Sitôt que les lardons sont

bien chauds, égouttez-les sur une assiette, versez les fines herbes et leur graisse dans un mortier pour les

piler avec la farce de foie déjà hachée; ajoutez sel, épices et2 cuillerées de glace de viande fondue. Cette

farce bien pilée, incorporez-lui 4 jaunes d'oeufs crus el relevez-la dans une terrine. Maintenant, garnissez
l'intérieur d'une casserole ou d'un grand moule à timbale avec dès bandes de lard très-minces, versez dedans

une couche de farce de 2 centim. d'épaisseur; sur celle-ci rangez régulièrement le quart des lardons passés

NOnappellepanerà,l'Anglaisetremperunobjetquelconquedansdesoeufsbattusavecdu beurrefonduet un graiiidesel.
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aux finesherbes, recommencez trois fois l'opération avec de la farce et du lard, recouvrez l'appareil avec

des bandes de lard, puis d'un rond de papier; poussez au four pour lui donner deux heures de cuisson,;

laissez ensuite refroidir jusqu'au lendemain. Trempez alors le moule à l'eau chaude, renversez le pain sur

un couvercle, relirez le lard, lissez le tour avec un couteau trempé dans l'eau et glacez au pinceau,

dressez sur plat, garnissez le tour de gelée hachée et de gros croûtons. — On cuit aussi cet appareil

en terrine dans le genre de celles des pâtés de Strasbourg ; on le sert dans Tamême terrine après avoir

dégraissé le dessus. Pour faire le fromage de cochon aux truffes, il suffît d'y mêler 500,gr. de truffes crues

et épluchées, dont un quart hachées très-fin et les autres coupées en dés.

1175.— TROMAGED'ITALIE.

Ayez 6 oreilles de porc .bien blanches, après lesquelles vous laissez une partie des bajoues ; séparez
les oreilles en deux afin de pouvoir bien les nettoyer intérieurement,; flambez-les, lavez-les à l'eau tiède,
ratissez-les bien et mettez-les dans une terrine avec 2 langues de porc auxquelles vous aurez retiré les peaux
et que vous aurez divisées en 3 ou 4 parties ; assaisonnez le tout avec 10 gr. de salpêtre en poudre, sel,

poivre, thym,laurier, persil en branche, un oignon émincé, une,gousse d'ail et un verre de vin; laissez-les

macérer pendant huit jours dans cet assaisonnement en les retournant de temps en temps. Placez ensuite les

oreilles et langues dans une marmite avec du grand bouillon, une bouteille de vin blanc, un fort bouquet de

persil garni, deux oignons, une carotte et aromates, laissez cuire doucement pendant six heures à peu près:;

lorsque les cartilages des oreilles sont bien tendres, égouttez-les ainsi que les langues; coupez celles-ci en

dés et placez-les dans une terrine avec les oreilles; ajoutez un peu d'épices si vous le jugez nécessaire, et

150gr. de pistaches mondées, puis versez aussitôt l'appareil pendanl qu'il est encore chaud dans un moule

rond ou carré, mais en fer-blanc et percé de trous; placez dessus un couvercle que vous chargez d'un poids;
laissez refroidir et ouvrez les charnières du moule, parez ensuile les contours elle dessus. On sertie fromage
coupé en tranches avec de la gelée. En Italie, on refroidit la fête ainsi préparée dans des vessies de veau
lavées dansdu vin blanc, on noue ensuite l'ouverture de laA'essie par laquelle on a introduit les viandes, et

on la laisse refroidir sous presse pour la découper en tranches.

1176.— NOIXDE JAMBONEN TERRINE.

Levez la noix d'un jambon frais de jeune porc, relirez la couenne, mais laissez le Tard'; doutez la noix

intérieurement avec des grosTardons de lard et jambon salé, faites-la mariner dans une terrine avec persil
en branche, carotte et oignon émincés, sel, poivre et un verre de madère ; laissez-la pendant deux jours clans
cet assaisonnement en la retournant de temps en temps. Ayez une lerrine dans le genre de celle de Nérac,
de forme plate et pouvant supporter la cuisson au four; garnissez-la intérieurement de bandes minces de

lard, masquez le fond et les parois avec une couche de farce à saucisses de 2 centim. d'épaisseur; placez la
noix dessus, recouvrez-la de la même farce et d'une bande de lard ronde et mince ; mettez la terrine dans un

plat à sauter avec 1 cenlim. d'eau, couvrez-la avec une pelile assiette renversée qui entre juste sur la farce,
poussez au four modéré et donnez-lui trois heures et demie de cuisson; retirez-la ensuite pour lui placer un

petit poids dessus et laissez-la refroidir ainsi. Pour servir, enlevez la graisse qui est à la surface, sortez la

noix, découpez-la entranches el remcltez:Ia dans la mêmeterrine avec de la gelée; placez-la sur un plat en
la masquant avec de la gelée grossièrement hachée.

1177.— CERVELAS.

Hachez séparément 4 kilos de chairs maigres de porc et 3 de lard frais, mêlez-les ensemble et assaison-

nez-les avec sel, poivre et épices composées-, on peut additionner une poinlc d'ail el aussi des finesherbes aux

truffes, mais cela est facultatif, et clans le cas seulement où on ne voudrait pas les conserver longtemps. Cela

fait, emplissez avec cette farce des boyaux de boeuf déjà salés, nouez les cervelas aussitôt emplis, de la lon-

gueur que vous entendrez, car on en l'ailde très-courts et de longs variant de 10 à 20 et jusqu'à 30 centim. ;

quand ils sonl noués, divisez-les el faites-les macérer dans la saumure pendant douze heures pour les

sécher, ensuile on les fume d'après les règles décrites à l'égard des langues et jambons. Troisjours de fmni •

gation suffisent. Quand on veut les manger, on les cuit à l'eau : une heure d'ébullilion.

1178. — CERVELASD'ESPAGNE.

Hachez très-fin 2 kilos de maigre de porc énervé avec 1 kilo 1/2 de lard frais et 500 gr. de foie de
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porc, pilez ensuite le tout au mortier avec sel, poivre, épices, un peu de salpêtre cl une cuillerée à café de

poudre de piment rouge; emplissez avec cette farce des boyaux de porc ou de boeuf; ficelez les cervelas de

10 centim. de longueur chacun, terminez-les de même que ceux décrits ci-dessus. Cescervelas se font bouillir

et se cuisent dans la ollia, voyez Potage.

1179.— SAUCISSOND'OIE A LA FAÇONDE NOVARRE.

Épluchez et flambez quelques grosses oies bien en chair, coupez-leur la tête, les ailerons et les pattes,
fendez la peau sur le milieu de l'estomac et des reins sur toute la longueur de l'oie; relirez les peaux de

chaque côté sans attaquer les chairs ; cousez ensuite ces peaux sur toute leur largeur avec du fil en laissant
une ouverture d'un bout comme aux boyaux pour pouvoir introduire la farce ; lorsque toutes les peaux sont
ainsi préparées, salez-les el meltez-les en presse jusqu'au lendemain. Levez ensuile toutes les chairs des

cuisses et des filets des oies; retirez les nerfs pour les passer avec moilié de leur poids de lard frais el le quart
de graisse d'oie crue et les hacher ensuite ; assaisonnez avec sel, épices, poivre, coriandre en poudre el 4 gr.
de salpêtre par kilo ; la farce étant bien hachée et amalgamée, relevez-la clans une terrine ; tenez-la au

frais jusqu'au lendemain; alors essuyez bien les peaux d'oie intérieurement, el emplissez-lesavec la farce

d'oie ; fermez le bout en introduisant une cheville de bois dans l'ouverture de chaque saucisson, fixez après
la cheville un anneau de ficelle, et faites-les macérer deux jours dans la saumure ; égoullez-les ensuile et

faites-les fumer trois jours seulement; conservez-les dans un lieu sec et frais ; ils sonl bons à manger après
un mois. Onles cuit à l'eau pendant une heure et demie à peu près avec un bouquet garni et des légumes,

pour les dresser découpés en tranches sur de la choucroute fraîche à la Milanaise. On les mange aussi froids

comme hors-d'oeuvre.

1180.— MORTADELLESDE BOLOGNE.

Énervez 10 kilos de chairs maigres de porc, relirez la couenne à 5 kilos de lard frais, hachez très-fine-

ment le tout ensemble, ajoutez sel et salpêtre; broyez cette farce en petite quantité à la fois, sur un billot,

avec une massue en bois ou par un autre procédé; mêlez-lui ensuile du poivre en grain eldu lard sec coupé

en gros dés, dans les proportions de 50Ogr. par kilo ; entassez celte farce sur un linge el laissez-la égoutler

jusqu'au lendemain; emplissez ensuite des vessies de porc salées et bien essuyées; ficelez fortement l'ouver-

ture et faites-les macérer pendant dix jours dans la saumure; égouttez-les ensuite et faites-les fumer pendant

quatre jours; conservez-les pendues à l'air. Pour les cuire, on les fait bouillir pendant trois heures, plus ou

moins, selon leur grosseur. On les sert froides en tranches pour hors-d'oeuvre.

1181.— SAUCISSONCRU FAÇONDE LïON.

Hachez très-fin 4 kilos de noix de jambon frais, avec 2 kilos de chairs maigres de boeufbien énervées;

assaisonnez avec sel, poivre et 12gr. de salpêtre en poudre. Lorsque celle farce esl bien hachée, pilez-la peu
à peu dans un mortier, relevez-la à mesure dans une terrine, pour lui incorporer une poignée de gros poivre
en grain et 1 kilo 1/2 de lard sec coupé en dés; ficelez le pelil bout avec trois morceaux de gros boyau de

boeufsalé, emplissez-les le mieux possible avec les chairs que vous enfoncez bien avec un rouleau; nouez

fortement le bout, ficelez ensuite les saucissons en anneaux très-serrés sur (outc leur largeur et mettez-les

dans la saumure, à laquelle vous additionnez quelques parties de vin rouge ; laissez-les baigner ainsi pendant
une semaine, égoullez-les ensuite et laissez-les sécher à l'air, puis à la fumée, pendant cinq à six jours;

frottez-les ensuite avec de la lie de vin, resserrez les ficelles,laissez-les encore à l'air pendant quelques jours,

ployez-les dans des feuilles d'étain laminées et laissez-les au frais. Ils 'sont bons à manger deux mois après.

1182.— SAUCISSONCRU A L'ITALIENNE— SALAME.

Prenez des chairs d'épaule de porc frais, relirez les peaux et les nerfs, ajoulez à ces chairs moilié de leur

poids de lard frais, hachez-les grossièrement ensemble, assaisonnez avec sel, poivre en poudre et en grain
el un peu de salpêtre, entassez ceschairs dans un linge cl laissez-les égoulter jusqu'au lendemain; emplissez
ensuite des boyaux de boeufsalés, très-longs; ficelez-lesfollement sur toute leur longueur et faites-les ma-

cérer pendant huit jours dans la saumure; égoultez-les el fumez-les seulement jusqu'à ce que l'extérieur

soit bien sec; conservez-les alors pendus dans un lieu sec el aéré. Ces saucissons peuvent être mangés crus

deux mois après. On les coupe en tranches très-minces, dont on relire le boyau.



DES ROTS.

On distingue, en cuisine, deux catégories de rôts : les gras et les maigres. Les premiers se composent,

exclusivementde volailleou de gibier; les seconds sont nécessairement choisis parmi les poissons des meil-

leures espèces.

Dans les rôtis gras, le point précis de cuisson est tellement essentiel et inhérent à la qualité, qu'il fait

tout à la fois la difficultéet le mérite de ces mets. En principe, chaque espècede chair, chaque pièce de rôt,

suivant sa nature, sa grosseur et surtout son degré de tendreté, a sa règle particulière et méthodique de cuis-

son. La durée de celte cuisson, l'application du feu, sa marche réglée, sont autant de bases d'appréciation que
la pratique met à profit. Si l'on attend un succès du hasard, si l'on ne cherche pas à se rendre compte des

différencesde résultats qu'on peut obtenir, c'est marcher en aveugle et en dehors de tout principe. L'art n'est

cependant, ici, qu'un ordre ou une série d'observations attentives. On a beaucoup parlé de la science innée

du rôtisseur : ceci n'est tout simplementqu'exagération ou enthousiasme ; l'étude, ou plutôt l'expérience seule

fait le talent du rôtisseur : il faut plus de véritable science culinaire à un praticien pour finir une seule sauce

que pour cuire vingt pièces de rôts. Néanmoins cuire un rôt dans la perfection est une opération qui n'est

pas aussi facile qu'on le suppose.

La parfaite préparation des rôtis est moins dans les dispositions du cuisinier que dans le degré de cuis-

sonet la tendreté des pièces elles-mêmes. On peut régler le feu, mais on n'attendrit pas les viandes: c'est là

un écueil contre lequelon ne doit pourtant jamais se heurter ; car, s'il est vrai que la science ne nous ait pas
encore appris à rectifier ou à comhattre les effets inexorables d'une volaille trop dure, la pratique nous a

donné les moyens de les reconnaître, et c'est assez pour les éviter ou les prévenir. Il y a d'ailleurs des cas

exceptionnelsoù la responsabilité du cuisinier est à couvert.Mais dans une situation normale, par exemple,
dans un pays où les bonnes provisions sont à portée de tout le monde, un cuisinier serait d'une négligence

impardonnable s'il servait un rôti dur. Nous savons bien que les plus expérimentés peuvent, ou se laisser

surprendre, ou se tromper sur les qualités apparentes d'une pièce de volaille ou de gibier; cela est incontes-

table; mais dans une circonstance semblable, un praticien scrupuleux, au prix des plus grands sacrifices,ne

doit jamais servir des rôts défectueux, c'est-à-dire qu'il doit toujours les remplacer. En thèse générale, on ne
doit donc compter sur un rôt qu'autant qu'on est pertinemment convaincu, par les épreuves cl. les moyens

enseignés, qu'il se trouve dans des conditions de tendreté parfaite, eu égard à l'influence plus ou moins favo-

rablede la saison.

La mortification raisonnéc des pièces de rôts peut être considérée comme un auxiliaire qui leur apporte
des qualités certaines, bien plus encore au gibier qu'à la volaille, quoique ni l'un ni l'autre ne gagnent à être

mangés trop récemment abattus ; dans ce cas, la chair de volailleest coriace et souvent môme d'une couleur

rouge; celle de gibier, plus sensible encore, manque complètement de parfum et de saveur. Mais en tout

temps, môme à l'égard du gibier, il y a certain degré de mortification qui ne doit pas être dépassé; un cuisi-
nier doit savoir faire la différencede cette mortification raisonnéc , possible, avec celle qui ne serait pas snp-



426 CUISINE CLASSIQUE.

portable; et un rôti, quelqu'il soit, s'il arrive par une cause quelconque à dépasser le degré voulu, nécessaire,
doit être rigoureusement écarté. Ceci s'applique surtout aux volailles, dont la plus légère altération est un

motif d'exclusion.

Le piquage des rôts de volaille et de gibier appartient encore à l'ancienne école. Quant à nous, nous

croyons qu'une pièce de nature sèche par elle-mêmepeut toujours être piquée sans inconvénient. Néanmoins,
il est bon d'observer qu'on ne doit jamais abuser du lard, car il peut provoquer des répugnances dont les cui-

siniers doivent tenir compte. A notre avis, il convient de ne piquer que ]a moitié du rôt, volaille ou gibier,
en bardant simplement l'autre moitié.

Les rôts de poisson se cuisent ou frits ou grillés ; ce dernier apprêt est le plus généralement adopté,

quand toutefois l'espèce ne s'y oppose pas. Les rôts gras et maigres ont aussi, quoique dans des limites plus

bornées, leurs sauces et leurs garnitures. Les plus usuelles sont le jus clair, le cresson et les croûtes . Les

salades crues ou cuites sont de rigueur pour les deux catégories.

Les rôts do volailleou de gibier ne doivent jamais languir à la cuisson ; les uns et les autres demandent

à être bien saisis et conduits à feu égal, plus ou moins violent, suivant le volume des pièces et surtout selon

leur espèce. Quelqu'il soif, pour qu'un rôt ait un vrai mérite, il doit non-seulement se trouver atteint à point,
mais encore être mangéaussitôt. Un rôt insuffisamment cuit ou desséché est naturellement imparfait, lût-il

d'une coclion irréprochable •,mais il serait encore plus défectueux s'il n'était mangé à temps.

Dansles dîners de luxe à la Française, on sert toujours deuxplats de rôts ; dans le service à la Russe, deces

deux plats on peut n'en faire qu'un seul. Nous donnons nos prescriptions pour un dîner de douze personnes.
en admettant qu'il y ait une seule espècede rôt; si, au contraire, on voulait en servir plusieurs, il faudrait

alors les modifier en conséquence.

Quant au découpage, comme il y a différents procédés à employer, nous les décrirons tour à tour dans

les premières formules, afin de pouvoir y renvoyer dans cellesqui suivent.

On sert quelquefois, et ensemble, des rôts chauds et des pièces froides, grasses ou maigres ; mais cette

méthode n'est pas usitée dans tous les pays. Ces préparations étant déjà décrites ailleurs, nous n'en parlerons
ici que pour mémoire. Les menus que nous donnons indiquent en outre l'ordre et le choix des pièces qui

conviennent le mieux. Les rôtis froids ne sont acceptablesque sur les buffets ou soupers de bal.

Dans quelques contrées, on sert l'agneau ou chevreau pour rôt; celte infraction à la règle culinaire, qui

veut que les viandes de boucherie soient en général mangéesau commencementdu dîner, ne saurait être tolé-

rée que dans un repas bourgeois.

Tous les rôts gras sont donnés au point de vuedu serviceà la Russe, c'est-à-dire découpés. Nous n'avons

pas besoin de dire que pour le service à la Française, il faut les laisser entiers. Quant aux préparations, elles

ne subissent aucune modification.

1183.— SAUCESET GARNITURESDE ROTS.

LE JUS.— Qu'il soit de volaille ou de gibier, il doit toujours être clair, succulent, légèrement coloré cl

au degré d'une demi-glace. Si les rôts sont sans garnitures, on sert le jus dans le plat môme; cl s'ils sont

garnis de croûtes ou de cresson, on le scrl dans une saucière.

BREAI>SAUCE.— Les Anglaismangent celle sauce, qu'on sert séparément, avec tous les rôls de volaille

et gibier. Elle se trouve décrite au chapitre des Sauces.

SAUCEVENAISON.— Les rôts de gros gibier peuvent être accompagnésd'une saucière de sauce acidulée

et à laquelle on additionne de la gelée de groseille, et celaalors même qu'ils seraient garnis; on sert dans

certains cas de la gelée toute simple, aussi en saucière.
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CRESSON.— Le cresson de fontaine est celui qu'on dresse le plus ordinairement autour des rôts ; il doit

être bien lavé etégoutté, et au moment salé et vinaigré. On en dresse un bouquet aux deux bouts et aux deux

centres du plat. Le cresson alénois s'emploie dans les salades crues à titre d'assaisonnement.

CROÛTES.—Elles sont destinées à accompagner les rôts de gibier dont les intestins et le foie servent à faire

une petite farce. Les croûtes pour entourage de bécasses se taillent ovalesou oblongues et de l'épaisseur de 7

à 8 millim. On les frit au beurre d'un seul côté et on les égoutle; on passe ensuite au beurre quelques cuil-

lerées à bouche de mie de pain, suivant le nombre de bécasses, puis on additionne les intestins et les foies.

Passez-lesaussi une minute avec le pain, assaisonnez et faites piler et passer au tamis. Si la purée se trouve

trop épaisse, onl'étend avec une cuilleréed'espagnole. Masquez la surface des croûtes du côté frit et rangez-les
dans un sautoir légèrement beurré. Au moment de servir, failes-les partir sur le feu pour les colorer de l'autre

côté; glacez et dressez-les autour des pièces rôties. Pour le menu gibier, les croûtes se colorent au beurre, se

glacent et se dressent sous le gibier même.

1184. — SALADES.

Avecles rôts, on sert deux genres de salades : les crues et les cuites. Les premières sont généralement

adoptées ou préférées. Les crues doivent être tendres et de primeur, taillées courtes et bien assaisonnées.

Les maîlres-d'liôlel sont chargés des soins qu'elles réclament. On les assaisonne de plusieurs manières :

à l'huile, à la mayonnaise et à la crème. En règle générale, cet assaisonnement ne se fait que quelques

instants avant de manger la salade, afin d'éviter de trop la flétrir par l'influence des acides.

LAITUES.— Choisissezdes laitues fraîches et tendres; retirez-leur toutes les feuilles dures pour ne con-,

server que le coeur; parez-le et coupez-leen deux ou en quatre, suivant sa grosseur ; passez deuxjaunes d'oeufs

cuits au tamis et délayez-les avec l'huile nécessaire à la salade ; mêlez ensuite les laitues ; ajoutez sel, vinaigre,

ciboulette, cerfeuil et estragon; fatiguezjusqu'à ce que les feuilles s'imprègnent parfaitement de l'assaison-

nement. — On peut remplacer les jaunes cuits par de la mayonnaise.

'CHICORÉE.—11faut les choisirjeunes et nouvelles, les parer des feuillesvertes, les couper en tiges courtes,

les laver et les laisser s'éponger entre deux linges; assaisonnez ensuite avec sel, huile, vinaigre, cerfeuil et

estragon. — L'escarolle, l'andive, les pissenlits, barbes et mâches se traitent de même.

ROMAINE.— On doit supprimer leurs feuillesvertes, tailler les blanches en petites liges de 5 à 6 centim.,

taillerie coeuren quatre et assaisonner comme les laitues, avec jaunes d'oeufs, sel, huile et vinaigre. On peut
encore ajouter cerfeuil, estragon, cresson alénois et pimprenclle.

HARICOTSVERTS.—Prenez-lestrès-fins, afin de pouvoir les laisser entiers ; faites-lesblanchir à fond dans un

poêlon à l'eau bouillante et salée; égoultez et. laissez refroidir; passez deux anchois au tamis, délayez-les avec-

huile et vinaigre, mêlez-lesaveccet assaisonnement cl ajoutez sel et persil haché.

SALADEMACÉDOINE.— Cuisezà l'eau et au sel lentilles, haricots blancs, pommes de terre, céleri-rave, bet-

teraves (ces trois derniers taillés en bouchon pour être émincés en petites lames); mêlez-lespar parties égales
et assaisonnez avecsel, huile, vinaigre et cerfeuil haché. On peut ajouter de la salade crue.

CONCOMRRES.— Choisissezles plus tendres, fendez-lesen deux ou en quatre; retirez les semences si elles
sont grosses et émincez-les en lames ; faites-les macérer un quart d'heure avec une pincée de sel ; égoultez
leur eau et pressez-les bien entre deux linges pour les éponger; assaisonnez-les ensuite avec sel, poivre, huile,

vinaigre cl fenouil, ciboulette ou persil hachés.

Cuoux ROUGES.—Emincez ces choux commepour une julienne, failes-les blanchir à l'eau, égoultez
et épongez les sur un linge, puis assaisonnez avecsel, poivre, huile et vinaigre.

CHOUCROUTE.— Choisissez-lafraîche, fine et blanche.; lavez-la et pressez-la dans un linge, puis assaison-
nez avec peu de vinaigre,; mais beaucoup d'huile. On peut ajouter à cette choucroute une petite pincée de

poivre blanc.
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SALADEPOLONAISE.— Haricots blancs entiers, pommesde terre et betteraves coupées en lames minces,
cuites à l'eau, et adjonction de quelquespoignées de saladeverte. Assaisonnez.

SALADERUSSE.— Taillez en dés ou en julienne des pommes de terre, des betteraves, racines de céleri

cuites, des ogourcis ou des cornichons confits; ajoutez câpres et filets d'anchois; mêlez le tout ensemble et

amalgamezavec une mayonnaise à la moutarde et au raifort râpé. On peut additionner de la mâche bien

tendre. Cette saladedoit être assaisonnée d'avance.

SALADEDECÉLERI.—Parez les pieds de céleri de leurs tiges dures, taillez les tendres de la longueur de

4 à 5 centim., parez-les bien, égouttez-lesdans un linge, fendez les plus larges par le milieu et assaisonnez

avec sel, huile, vinaigre et moutarde.

1185. — MANIÈREDE BRIDERLAVOLAILLEPOURROTS.

Les volaillesétant habillées et l'os du bréchet brisé avec la pointe d'un gros couteau, maintenez la cuisse

la plus rapprochée de vous, droite et serrée contre l'estomac de la volaille: traversez-la avec l'aiguille à

brider, à la hauteur de la jointure du pilon; allez rejoindre l'autre cuisse pour la percer au même point

en traversant le corps ; renversez la volaille sur l'estomac; traversez le premier aileron dans le gras du

moignon, ensuite le second; arrivé là, arrêtez la ficelle en la serrant fortement. Maintenant, rabaissez les

cuissesvers la carcasse, traversez-les à leur,extrémité entre les os el la peau, et prenant la volaille de la main

gauche en la renversant, vous passez l'aiguille à côté du sot-Vy-laisse, pour la faire sortir au môme endroit,
du côté opposé; nouez la ficelle pour l'arrêter solidement; de cette manière, les noeudsse trouvent tous sur

le mômecôté. On peut ainsi débrider la volaille quand elle est cuite, sans être obligé de la retourner sur

l'estomac, qui s'abîme toujours. Toutes les volaillespour rôts et une partie des pièces de gibier se brident

de môme.A l'égard des dindes el autres grosses pièces, on double la ficelle.

1186. — DINDE TRUFFÉEET BARDÉE.

Les dindes femelles sont toujours plus estimées et plus recherchées que les mâles ; elles doivent être

grasses, blanches , mais surtout jeunes. On s'assure de leur tendreté en essayant le bout aigu de l'estomac,

qui fléchit sous la pression si l'animal est tendre, et qui résiste si la pièce est avancée. On s'en assure encore

en remarquant l'écaillé des pattes, qui est noire aux dindonneaux, el rouge lorsqu'ils sont vieux, ou bien

en pressant une petite noisette adhérente à l'os de la première phalange des ailerons, qui se trouve Je

plus rapproché de l'estomac. Les mêmes considérations s'appliquent en partie aux poulardes. Les chapons,

pintades, faisans , et en général tous les gibiers marquants se reconnaissent à l'argot qui domine la patte; il

est beaucoup plus long chez les vieux. — Après avoir flambé une dinde à l'esprit de vin ou sur la flamme

de charbon, et lui avoir grillé les pattes pour les parer de leur épidémie, cssuyez-la bien avec un linge,

épluchezet videz-lad'après les règles, taillezles bouts des pattes el enlevezles ailerons : c'est ce qu'on appelle
habiller. Celafait, brisez le bréchet de l'estomac, parez-le des ailerons et du bout des pattes, et truffez. Pour

truffer avecsuccès une pièce quelconque, il faut avoir des truffes fraîches et crues. On ne saurait indiquer
la quantité nécessaire que d'une manière approximative, par la raison toulc simple que les dindes ne sont,pas
toutes de lamêmegrosseur. Cecireste doncsubordonné au jugement ducuisinier el aux dépensesdont il dispose.
Les truffes étant bien brossées, parez-lesattentivement de leurs grossières pellicules, que vous faites piler avec

du lard râpé. Quand elles sont réduites en pâte, passez-les à travers un tamis, placez-les dans une casserole

et sur feu, jusqu'à ce que le lard soit fondu ; alors additionnez les truffes en tiers ou coupées par moitié;

assaisonnez, opérez le mélange el laissez refroidir; puis, introduisez les truffes dans l'intérieur de la dinde

par l'estomac; cousez les ouvertures des deux côtés après les avoir fermées intérieurement avec une bande de

lard, el enfin bridez la dinde. Ainsi farcie, une dinde peut se conserver, si la saison ne s'y oppose pas, jusqu'à
huit jours et mêmeplus; mais il faut éviter ce long séjour des truffes dans la vollaillc; elles perdraient leur

parfum. Trois jours suffisent pour bien parfumer les chairs sans trop sécher les truffes. Le jour où la

dinde est destinée à être mangée, il faut lui couvrir l'estomac avec de larges bandes de lard, superficiellement
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rayées avec la pointe d'un couteau, afin que la cuisson ne les déforme pas ; vous fixezces bandes avec 4 ou 5

tours de ficellerégulièrement posés et à égale dislance; couchezaussitôt la pièce sur broche en évitant, autant

que possible, de la traverser avec le fer. Une dinde peut être cuite à la broche anglaise, ou, à défaut, traversée

par un hâtelet adapté à la broche ordinaire ; de celle manière les truffes ne sont pas brisées el ne laissent

point échapper leur-arôme. Une fois la dinde lixée à la broche, on peut toujours la couvrir d'une simple

feuille de papier beurrée, maintenue aussi avec de la ficelle.

La cuisson d'une dinde dépend uniquement de son volume et de son degré de trendreté primitive.
Les dindes moyennes exigent de une heure et quart à une heure et demie de feu ; les plus]grosses vont

jusqu'à deux heures, surtout si elles sont farcies. Dans tous les cas la bonne direction du feu de broche

exerce naturellement une grande influence sur leur cuisson. En principe, ce feu doit être allumé quinze
ou vingt minutes d'avance, être allongé et bien fourni. Une fois la broche en mouvement, il faut entretenir

le calorique et tenir la dinde à dislance, afin qu'elle ne se pénètre que peu à peu et sans violence. A moitié

cuisson, on peut la déballer et l'arroser avec du beurre, à l'aide d'un pinceau trempé dans ce beurre, car

il ne convient pas d'employer le résidu de la lèche-frite, qui est toujours défectueux. Alors modérez

l'action du feu, et lorsque la dinde esl atteinte à point, enlevez les bandes qui la recouvrent et faites-lui

prendre une belle couleur à l'estomac. On juge ordinairement, de l'entière cuisson d'une pièce de vo-

laille , en pressant entre les doigts les chairs des ailerons ou le gras des cuisses ; mais un homme de

pratique s'en rapporte plus volontiers à son coup d'oeil. Les signes physiques les plus significatifs sont des

petits tourbillons de l'innéeblanchâtre qui s'échappent précipitamment des chairs de la volaille. A ce point
le rôt réclame des soins assidus, car le moindre excès de feu donne à la viande une teinte excessi-

vement colorée et en dessèche les superficies.
•Autant que faire se peut, les rôtis, quels qu'ils soient, doivent être mis en action et conduits à leur

cuisson de manière à arriver au moment même du service : c'est là le secret des grands rôtisseurs ; et si on

veut se donner la peine de comparer le temps que nécessite la cuisson avec celui que prendra la durée

du service, on esl sûr de se trouver à point, à quelques secondes près, ce qui d'ailleurs n'est pas un défaut.

Mais un rôt laissé dans l'attente perd évidemment de ses qualités essentielles, et,un cuisinier habile ne s'y

expose jamais; il sait arriver à l'instant précis. La dinde cuite, salez et débridez-la ; séparez les cuisses du

corps et taillez-les en 5 ou 4 morceaux; séparez aussi la carcassede l'estomac ; taillez les deux ailes très-courtes

en laissant après elles une pointe des filets; taillez ensuite ceux-ci en aiguillettes, mais laissez le centre de

l'estomac, que vous coupez transversalement, en 5 morceaux, et mettez les truffes de côté. Ces diverses

opérations terminées, rangez les cuisses au centre du plat et dressez les autres membres en dessus, symé-

triquement, disposés en buisson. Auxdeux extrémités, dressez également 2 petits buissons de truffes; glacez
le tout, saucez légèrement avec du jus et envoyez-en une saucière à part.

1187. •— DINDONNEAUXROTIS ET PIQUÉS.

Pour un rôt élégant, il faut 2 dindonneaux, habillés et bridés ainsi que nous venons de le dire ,
mais sans truffes, avec un simple morceau de beurre sous la peau de l'estomac, pour les bomber et les

tenir moins secs. Une foisbridés, flambez-les de nouveauà la flammepour leur roidir légèrement les peaux,
on les pique plus aisément. Coupez alors 2 petits morceaux de lard salé bien sec et ferme, de forme oblongue
et de 4 centiin. de large sur 12 de long, détaillez-les très-régulièrement en lardons de 2 millim. carrés, tous

uniformes en épaisseur el en longueur; si c'est possible tenez-les sur glace, puis commencez à piquer l'estomac

transversalement, de 2 ou ?>rangs de lardons sur chaque filet, suivant leurs dimensions. L'essentiel est que ces

lardons soient symétriquement placés et le plus rapprochés possible, afinque l'estomac en soit à peu près couvert.

Les lardons doivent sortir des chairs d'un centimètre au moins, car la cuisson les diminue beaucoup; traversez les

volaillesavecun fort, hâtelet en fer el couchezensuite sur broche. Au moment voulu, faites-les partir à feu mo-

déré. 11leur faut de quarante-cinq à soixante minutes, suivant leur grosseur. 11s'agit donc de calculer le temps
qu'ils exigent avec la marche du service, c'est-à-dire, de combiner la cuisson avec le moment où ce rôt doit

paraître sur table. Ceci est, d'une importance trop capitale pour que nous n'en fassions pas une règle, un
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principe absolu. Dix minutes avant de retirer les dindonneaux du feu, enlevez les feuillesde papier qui les

enveloppent, faites-leur prendre un peu de couleur, glacez-les au pinceau, débridez, salez et débrochez sur

plaque; détachezles cuisses et les ailes dechaque dindonneau, séparez l'estomac de la carcasse , parez celle-ci,

divisez-latransversalement en 5 parties* que vous dressez en long sur le centre dû plat, mais le côté de l'inté-

rieur en dessus. Enlevez alors 2 petits filets attenant aux ailerons et 2 aiguillettes de chaque côté; parez la

poitrine et divisez-la en 2 parties; reformez l'estomac en dressant la poitrine sur la carcasse même et en

appliquant des deux côtés les aiguillettes enlevées, puis les ailes dans le sens même où elles se trouvaient.

Divisezles cuisses en 2 morceaux et placez-lesau bout de l'estomac, des deux côtés et les jambes en dehors ;

appuyez et serrez les membres les uns contre les autres, de telle sorte que le dindonneau, reformé avec les

différentespièces qui le composent, conserve à peu près sa physionomie entière. Dressez les 2 volaillesà côté

l'une de l'autre sur un plat ; glacez au pinceau, garnissezde 4 bouquets de cresson, et envoyezdu jus à part.
Ces dindonneaux peuvent également être truffés. Cette méthode de dresser esl très-convenable.

On emploie le même-procédé à l'égard du découpage des poulardes, chapons et poulets; mais les uns

et ies autres peuvent toujours être simplement dressés en buisson.

1188.— CHAPONSROTIS.

Si les chapons sont beaux, 2 suffisent, et dans un dîner où il y a des rôts différents, un beau chapon peut

même aller pour un dîner de 12 personnes. Les chapons flambés et habillés suivant la règle, on leur brise

le bréchet et on fourre les estomacs avec un peu de beurre ou de la graisse. Bridez-les ensuite avec 2 brides ;

couchez-les sur broche directement, en évitant de percer, l'estomac et les fixant par les pattes avec de la

ficelle et enveloppez-lesd'une forte feuillede papier beurré. Lacuisson d'un chapon peut varier de une heure

à une heure et quart, ; le feu doit être régulier, continu et bien concentré. Au bout de trois quarts d'hçurc ,

déballez-leel faites-lui achever sa cuisson tout doucement, en l'arrosant de temps à autre avecdu beurre fondu.

En dernier lieu, glacezau pinceau, salez et débrochez sur plaque ; débridez et découpez ensuite eu détachant

d'abord les cuisses de l'estomac, et l'estomac de la carcasse ; parez et taillez celle-ci en 3 parties, que vous

dressez les unes à côté des autres, en travers du plat ; enlevez les pattes des cuisses, divisez ces dernières

en 2 parties et dressez-les à plat, de chaque côté de la carcasse ; détachez les deux filets des estomacs ; laissez

une bonne partie de la poitrine ; parez les ailerons des ailes el dressez celles-cisur chaque cuisse. Les poitrines
bien parées et divisées en deux par le milieu, iront dressées sur les carcasses. Dressez aussi 4 bouquets de

cresson aux centres et aux deux bouts ; glacez au pinceau et envoyez une saucière de jus à part. — Les din-

donneaux el poulardes peuvent se découper cl,se dresser de même. Les chapons sont souvent servis truffés.

1189. — COQSVIERGES.

Les coqs vierges se piquent et se truffent comme les dindonneaux ; on les cuit en un peu moins de

temps que les chapons. On peut les découper en 5 morceaux, les dresser en forme entière, en plaçant, aux

deux anglesdu plat, les truffes en buisson; on sauce légèrement avec du jus clair. Servez-endans une saucière

el du cresson en salade à part.

1190. — POULARDESROTIESA L'ANGLAISE.

Il faut 2 belles poulardes pour un rôt de douze personnes, ou 3 si elles sont petites. Flambez-les,
habillez-les et farcissez-leur l'estomac avec un appareil ainsi préparé: prenez pour chaque poularde
150 gr. de mie de pain à potage, que vous faites imbiber quelques minutes dans du bouillon blanc tiède,

et que vous exprimez aussitôt pour la placer dans une casseroleavec T décilitre de bouillon et en former une

panade un peu ferme ; retirez-la du feu; ajoutezune demi-cuilleréeà bouche de persil haché, un peu de sel

etquelques jaunes d'oeufs; laissez refroidir cettepanade pour l'introduire ensuite dans l'intérieur des poulardes

ou simplemement dans la poche de l'estomac. Les poulardes ainsi emplies doivent être bridées comme à

l'ordinaire, puis bardées ou piquées. Si on voulait les piquer, on pourrait toujours en laisser une bardée.

Donnez aux poulardes une heure à peu près de cuisson ; enveloppez-les dans du papier; cuisez-les avec soin
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et à point ; glacez, salez et débrochez pour les débrider et découper par membres ; dressez-lesdans leur forme

naturelle, ainsi que nous l'avons déjà indiqué pour les dindonneaux ; glacez et entourez-les de jus clair.

Servez une sauce au pain à part.—On peut truffer et piquer les poulardes, ou les dresser entourées de cresson.

1191. — POUSSINSET POULETSNOUVEAUXA LA POLONAISE.

Les Polonais et les Russes sont très-friands de petits poussins; ils les mangent très-jeunes et à peine de

la grosseur d'un pluvier. A Hambourg et à Pétersbourg, on les engraisse aussitôt après l'incubation, et au

bout d'un mois seulement ils se trouvent aussi gros que des pigeons et aussi blancs que de vrais chapons. Ces

poulets ainsi engraissés se vendent, à Pétersbourg, jusqu'à 12 francs la pièce. Pour en faire un véritable mets

à la Polonaise, il faut les saigner et les échauder à l'eau bien chaude, afin de les plumer. Une fois dégarnis de

leurs plumes, on les flambe, on les habille, on les laveintérieurement à l'eau froide, on les éponge bien, et on

les farcit avecun bon morceau de beurre bien amalgamé avec une poignée de mie de pain fraîchement râpée.,
une cuillerée de persil haché et un peu de sel. On marie le beurre avec le pain sur un couvercle, à l'aide d'un

couteau. Lorsqu'ils sont farcis, on les bride, en ramenant le cou et la tête, bien épluchés,,vers les cuisses. Le

foie du poussin se place en biais sur les ailerons. Dès qu'on les a bridés, on les enfile, en travers, avec un

hâtelet en fer, qu'on fixe à la broche ; on les fait partir à feu violent en les arrosant de beurre fondu. Quinzeà

vingt minutes suffisent pour les cuire. Cinq minutes avant de les débrocher, saupoudrez-les avec de la mie de

pain fraîche; salez, el dès que le pain a pris couleur, débrochez sur plaque; débridez et découpez-les en deux,

par le milieu ; reformez-les en les dressant sur plat, les uns à côté des autres, et arrosez-les de nouveau

avecle beurre de leur cuisson. On peut aussi cuire ces poulets comme nous l'avons indiqué à propos des pou-
lardes et autres pièces de volaille, c'est-à-dire simplement bardés et entourés de cresson. On peut également
les farcir avec du riz bien cuit au bouillon et fini avec beurre et persil haché. Il en faut de 6 à 8 pour douze

personnes. Il est naturel qu'on peut toujours les plumer au lieu de les échauder.

1192. — OISONSROTIS.

Si les oisons sont bien gras, ils peuvent constituer un bon rôt. Il en faut 2 pour un dîner de douze per-
sonnes. On peut éviter de les barder. Quand ils sont flambés et habillés, bridez-les, couchez-les sur broche et

faites partir à bon feu, en les arrosant souvent avec du beurre fondu. Ils demandent trois quarts d'heure de

cuisson. Lorsqu'ils sont cuits, glacez, salez et débrochez sur plaque; retirez les cuisses, coupez-les eu deux et

dressez-les au fond du plat ; séparez les estomacs des carcasses et découpez-les en aiguillettes sans briser les

charpentes, en les laissant à leur place, et dressez-les sur les cuisses. Les 2 oisons se placent l'un à côté de

l'autre, sur la longueur du plat, entourés de 4 bouquets de cresson et glacés au pinceau. On peut farcir ces

oisons avecdes pommes aigres, crues et parées en quartiers.

1193.— ROTSDE CANETONS.

Les canetons se dressent et se cuisent comme les oisons, sauf le temps de cuisson, qui est un peu plus

court, car une demi-heure suffit. 11en faut 3 pour douze personnes; mais les canetons de Rouen, qu'on sert

à Paris, sont assez gros pour n'en servir que 2 seulement. On peut les farcir à l'anglaise, en ajoutant un peu
de sauge à la farce; on les sert aussi aux pommes, commeles oisons, et on les découpe en morceaux plus ou

moins nombreux, selon leur grosseur, pour les dresser reformés ou en buisson.

1194. — ROTSDE PIGEONS.

Il est nécessaire que les pigeons soient jeunes et gras. Il en faut 6 pour faire un rôt de douze personnes.
Habillez-les, troussez-les et bardez-les avecune barde de lard qui leur recouvre entièrement l'estomac; cou-

chez-les sur hâtelet, puis sur broche, et faites partir à feu violent dix-huit à vingt-cinq minutes durant ; salez,
débridez el découpez-les,soit en cinq morceaux s'ils sont gros, ou en trois s'ils soni,petits ; taillez droit le fileten

mêmetemps que la cuisse, des deux côtés de Feslomac, et laissez-les ainsi dans leur forme ; dressez-les les uns
à côté des autres, en ligne droite ou en cercle, les pattes en dedans ; en ce cas le cresson va au milieu, ou alors
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aux deux angles et au centre du plat; glacez-les.S'ils étaient par trop petits, on les couperait seulement par
le milieu. On peut cuire les pigeons après les avoir farcis avec de la moelle de boeufhachée, mêlée à quelques
cuillerées de mie de pain, sel et persil haché.

1195. — ROTSDE PINTADES.

Lespintades peuvent fournir un bon rot, si elles sont jeunes et élevéesà la campagne; 2 belles volailles

de cette espèce suffisentpour douzepersonnes. Onles barde ou on les pique ; l'apprêt et la cuisson ne diffèrent

guère de la préparation des poulardes. On peut faire cinq morceaux des estomacs et les dresser ainsi que nous

l'avons recommandé pour les dindonneaux. Glacez-leset entourez-les de cresson ou de jus clair.

1196.— PAONSROTIS.

Les paons ne sont bons et acceptablesqu'à condition qu'ils sont jeunes et tendres. On les traite alors en

cuisson à l'égal des dindonneaux ; on les pique ou on les barde.

1197. — ROTSDE GIBIER.

Le gibier constitue, en général, un rôt très-distingué; le plus commun a ses admirateurs constants. Les

amateurs de gibier l'aiment alors qu'il est arrivé à un point qu'ils appellent faisandé, c'est-à-dire lorsque la

mortification est poussée à ses dernières limites. Le fait est que certaines espèces supportent sans trop en

souffrir une mortification si forte, qu'on la croirait voisine de l'altération des chairs. Mais si ce goût exagéré
obtient quelques préférences, il est certain que le plus grand nombre proteste; il serait donc imprudent de

servir, dans un dîner où les convives sont nombreux, un rôt qui, prisé par les uns, pourrait répugner à

d'autres. Les exagérations de goût seront toujours incompatibles avecle tact si fin et si subtil des amphi-

tryons gourmets. On doit donc, dans un dîner d'étiquette, toujours prendre le milieu entre les deux extrêmes ;

on esl plus sûr de contenter tout le monde. Ace propos, nous dirons qu'un gibier trop frais est bien moins

savoureux et aromatisé qu'un gibier mortifié; mais du mortifié au faisandé il y a la même différence qu'entre
un fruit altéré et un fruit mûr. Le gibier, presqu'en général, ne doit être plumé ou dépouillé qu'en dernier

ressort el au moment le plus rapproché de celui où il doit cuire. Le gibier d'eau fait exception à la

règle comme principe de cuisson; nous ajouterons qu'il doit être vert-cuit, et surtout servi en sortant de la

broche.

1198.— FAISANSROTIS.

Le faisan a le privilège d'être considéré comme le gibier le plus précieux, même dans les pays où il ne

possède pas toutes les qualités qui lui sont ordinairement attribuées. Sans vouloir rien diminuer de son

mérite particulier, nous pensons que sa réputation est.un peu exagérée, en ce qui concerne le fumet ; il n'en

possèdepas un aussi prononcé que les bécasses; aussi beaucoup d'amateurs lui font l'injure de lui préférer

celles-ci.Au fond, le faisan a une bonne chair, on ne saurait, lui contester sa succulence, surtout quand il est

jeune et nourri dans les forêts où les plantes aromatiques abondent. Les faisans mâles sont les plus estimés,

peut-être à cause de la beauté de leur plumage, mais les femellesde même âge ont, toujours les chairs plus

fines. 11en faut 2 pour un rôt de douze personnes. Voicicomment ils se préparent et se découpent,: avant

de plumer le faisan, vous lui taillez les ailes à la jointure du moignon, et la queue en lui faisant adhérer le

croupion; détachez également le cou garni de ses plumes, après l'avoir débarrassé de la poche de l'estomac

(ceci ne s'applique qu'aux mâles seulement); babillez et troussez d'après les règles ordinaires; flambez à

l'esprit de vin, pour lui roidirla peau et ensuite le piquer, si on le juge convenable, ou alors le barder; cou-

chez-le sur broche enveloppéd'une feuillede papier beurré; faites partir à bon feu et,donnez-lui de quarante-

cinq minutes à une heure de cuisson. Au bout d'une heure, déballez, faites colorer tout doucement. Quand il

est tout à fait cuit, glacez el débrochezsur plaque; débridez el détachez les cuisses, coupez-lesen deux; déta-

chez aussi l'estomac de la carcasse; divisez les filets de l'estomac el.coupezla poitrine en.deux ; placez la car-

casse, séparée en deux parties, au fond du plat, el reformez le faisan de la manière indiquée pour les chapons.

Maintenant, collezun petit croûton de pain frit au milieudu plat, du côté où sont dressées les cuisses ; appuyez
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le croupion et la queue sur ce croûton, et posez la tête du faisan à l'opposé, en la traversant avec un hâtelet

pour la fixer. Cette disposition a l'avantage de ne gêner personne et de ne laisser aucune partie des plumes du

faisandans le jus. Glacezet entourez avec du cresson ou une sauce claire. On peut en outre servir des croûtes

avecles faisans, garnies de foies piles et passés, ainsi que nous l'avons expliqué plus haut. Le plumage n'est

pas de rigueur.
1199. — COQSDE BRUYÈREET COQSDE BOIS.

Le coq de bruyère se prépare comme le faisan; c'est un gibier recherché, s'il est jeune et tendre; s'il

est vieux et dur, il ne vaut absolument rien. Nous en dirons autant du coq des bois. En Angleterre et en

Russie, ils sont très-communs et d'un grand secours dans la cuisine; pour rôts, on les barde ou on les pique ;

on les cuit à feu vif el on les découpe en quatre ou cinq morceaux, suivant leur grosseur, pour les dresser en

buissons.
1200. — JEUNES COQSDE BOIS A L'ALLEMANDE.

Videz-les comme les autres gibiers, sans les barder, placez-les dans une casserole avec du beurre fondu,

faites-les cuire à petit feu en les retournant de temps en temps ; une ibis cuits, on les sale et on les égoutte.
Additionnez à leur fonds quelques cuillerées de crème aigre sans faire bouillir, mais en agitant la casserole.

Taillez les coqs par membre, dressez les sur le plat et arrosez-lëS avec cette sauce.

1201. — PERDREAUXROTIS.

Le principal mérite d'un perdreau c'est d'être tendre. On distingue les perdreaux des perdrix, d'abord

parce que les jeunes ont les premières plumes de chaque aile plus rondes à leur extrémité, el ensuite parce que
la peau des pattes est lisse, unie et de teinte plus claire; on les reconnaît enfin en pressant entre le pouce el

l'index l'os du crâne qui est d'aulanl plus flexible que le perdreau est tendre. Il y a, en Europe, plusieurs espèces
de perdreaux : les bartavelles ou perdreaux rouges, el les gris. Dans tous les pays, les perdreaux rouges ont une

suprématie incontestable sur l'autre espèce. Les climats ou les températures extrêmes leur conviennent mal ;
aussi l'Espagne et le Nord du continent européen ne fournissent que de mauvaises qualités ; les meilleurs per-

dreaux, on peut le dire, sont certainement ceux que fournit la France. A quelque espèce qu'ils appartiennent,
les perdreaux se piquent ou se bardent ; vingt-cinq ou trente minutes sonl suffisantes pour les cuire, surtout

les plus jeunes, qui sonl naturellement plus tôt atleints. On les arrose à la cuisson avec du beurre fondu.

Le perdreau se découpe de plusieurs manières ; celle qu'on emploie le plus communément le partage
en trois parties; c'est-à-dire : détachez d'un seul coup le filet et la cuisse de chaque côté, en laissant l'estomac

avec la carcasse qui lui correspond; reformez le perdreau et servez-le comme s'il était intact. Chacun de ces

morceaux peut aussi être séparé en deux. Une autre méthode consiste à séparer le gibier en quatre parLies,
les 2 filets et les 2 cuisses, qu'on pare et qu'on dresse en buisson, ou par groupes, les cuisses en dessous et

les filets posés sur elles. La troisième manière, celle qu'on adopte dans les maisons les plus somptueuses, est

plus élégante ; elle consiste à détacher entièrement l'estomac de l'arrière-lrain, ou le découpant en deuxou trois

parties, pour le remettre ensuite dans son état primitif. Le perdreau conserve, de celte manière, aussi bien sa

forme que s'il n'était pas découpé; seulement, il faut un plus grand nombre de pièces, car les cuisses sont

rarement touchées, n'étant pas détachées. —Lesperdreaux rôtis peuvent se garnir de croûtes, cresson et même

de quartiers d'oranges, de bigarades ou citrons; en ce cas il faut toujours du jus à part. Dans les pays où les

perdreaux rouges sont rares, on leur délache le cou sans le plumer, et on les dresse avec des papillotes au-

tour du rôt.
1202.— GELINOTTESROTIESA LA LITHUANIENNE.

Les gelinottes sont peu communes en France, mais très-bonnes; elles n'ont pas la même qualité en

Russie, où elles sont en abondance. Leur chair est plus blanche que celle des perdreaux ; elles ont de gros
estomacs, mais leurs cuisses ne sont pas bonnes, et par conséquent peu estimées. Préparez d'avance 100 gr.
de beurre manié avec 100 gr. de mie de pain râpée; ajoutez du sel et une cuillerée de persil haché; quarante
minutes avant de servir le rôt, faites cuire à la broche 4 ou 5 gelinottes bardées ; aussitôt cuites, débrochez,

55
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débridez et coupez-lesen trois parties sur leur longueur, commenous venons de le dire à l'égard des perdreaux;
aussitôt découpées,placez entre les deux parties latérales de l'estomac 2 lames de beurre manié avec le pain ;:

appuyez légèrement et rangez-les à mesure dans une casserole pouvant juste les contenir, serrées les unes

contre les autres, mais toujours dans leur forme naturelle, comme si elles n'étaient pas découpées; versez,

dans cette casserole2 décil. de consomméchaud, couvrez-la et posez-lasur un feu doux, à peine suffisant pour
entretenir la chaleur. Douzeou quinze minutes après, enlevez les gelinottes une à une, dressez-les symétri-

quement sur plat de rôt, en conservant leur forme entière. Ajoutez ensuite, dans le fond de la casseroled'où

elles sortent, le jus de 2 citrons; roulez-la sur le feu pour mêler ce jus à la sauce fournie par les gelinottes,
et arrosez-lesavec. Cette manière deprocéder est également applicable aux perdreaux des deux espèces.

1203. — BÉCASSES,BÉCASSINESET BÉCASSEAUXROTIS.

Supprimez les ailes desbécasses avant de les plumer, flambez-les;retirez-leur, sans couper le cou, la poche
de l'estomac, dans lequel vous faites rentrer le bec, et coupez le haut des pattes. Videz-les en pratiquant
une ouverture de côté ; passez les intestins et le foie au beurre, ainsi qu'il est indiqué au n" 4183. Bridez

et bardez alors d'une bande de lard mince et ciselée, que vous fixez avec quelques tours de ficelle; couchez

les bécasses sur hâtelet, puis sur broche, et faites partir vingl-cinq minutes seulement avant de servir. Elles

doivent aller vivement quelques minutes avant de les débrocher. Retirez le lard pour les colorer, glacer et,

saler; découpez-lescomme les perdreaux, en 5 ou en 5 parties, pour les dresser en groupes ou en buisson.

Les bécassines et les bécasseaux sa vident également. Si les uns et les autres sont,bien gras, on peut les barder.

Dans tous les cas on les fait marcher vivement, quinze à dix-huit minutes seulement. Les grosses bécassines

se coupent en deux, les petites se laissent entières. Outre les croûtes, qui sont des garnitures indispensables

pour les bécasseset les bécassines, on peut encore les entourer d'un bouquet de cresson. Les bécasses vidées

se farcissent aussi de truffes en morceaux, mêlées avec du lard râpé, qu'on passe ensemble deux minutes sur

le feu ; assaisonnez, et introduisez-lespar l'ouverture du côté pour les trousser ensuite.

1204. — ROTSDE CANARDS,.CANETONSET SARCELLESSAUVAGES.

Les canards ont nominativement plusieurs espèces; elles sont même très-variées. L'espèce qui porte ce

nom est cellequi supporte le moins la mortification. Aussitôt qu'on en dispose, il faut se hâter d'en séparer
les intestins. Tous les canards trop avancés contractent facilementun goût de poissondésagréable. Les sarcelles

sont un diminutif des canards sauvages. La chair, quoique fine et délicate, emporte avec elle une certaine

odeur poissonneuse qui ne plaît pas à tout le monde. Au bon temps des moines gastronomes, ce gibier était

considéré comme poisson, et, par conséquent, mangeable les jours maigres ou d'abstinence. Les canards,,

quelle que soit leur espèce, doivent être bien essuyés à l'intérieur. On les bride, mais on ne les barde pas. Les

grosses pièces exigent quarante-cinq minutes de cuisson el quelquefois plus ; les sarcelles et canetons, vingl-

cinq à trente minutes. On découpe les canards sauvagesd'après le procédé indiqué pour les perdrix ; les filets

étant plus forts peuvent ensuite être divisésen aiguillettes. On peut les farcir à l'anglaise avec panade, poivre,

oignon et persil. Dans le midi de la France, les sarcelles s'emplissent quelquefois avecdes olives marinées et

farcies de purée d'anchois; cette addition leur donne un fumet qui les rend dignes des tables les plus
recherchées.

1205.— ROTSDE PLUVIERSET VANNEAUX.

De toutes les espèces, celle du pluvier doré est la plus estimée; mais pour cela il doit être gras. On

le vide, on supprime le cou sans le plumer, pour le servir papilloté à côté du gibier. Bridé d'une seule ficelle

et enveloppé de papier huilé, il se cuit en vingt ou vingt-cinq minutes. On le découpe en deux ou en quatre el

on l'entoure, si l'on veut, de cresson.

1206.— ROTSDE BISETS ET RAMIERS.

Les bisets et les ramiers sont tout simplement des pigeons sauvages ; s'ils diffèrent l'un de l'autre, ils se

préparent de la même manière ; mais ilsne sont véritablementappréciés ou appréciablesque jeunes. Videz-les,
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bardez-les, donnez-leur vingt-cinq minutes de cuisson, et découpez-les en quatre parties, qu'on accompagne

de cresson, croûtes et jus.

1207.— ROTSDE POULESD'EAU.

Les oiseaux aquatiques n'ont pas la même valeur dans tous les pays; leurs qualités dépendent surtout

îles lieux où ils se nourrissent. Si les poules d'eau sont tendres, c'est un rôt distingué; lorsqu'elles sont dures,

c'est souvent un gibier immangeable. Leur cuisson est la même que pour les bécasses.

1208. — ROTS DE GRIVES.

Les grives sont communes à peu près dans toutes les contrées. La Corse, en particulier, en fournit d'ex-

cellentes.L'automne est la meilleure saison pour les manger. Avecl'intérieur, on fait des croûtes ; on les bride

et on les barde ; quinze minutes de feu violent suffisent pour les cuire à point. On doit les servir vert-cuites

et les laisser entières, après les avoir glacées.

1209. — ROTSDE CAILLESET ROIS DE CAILLES.

Les caillessont très-eslimées, mais elles doivent être grasses. Vidées,bridées et bardées, on les enveloppe
d'une feuille de vigne coupée de la largeur de la barde ; cette feuille s'applique sur la chair el la barde est liée

dessus. Faites-les partir rondement, retirez-les au bout de quinze à seize minutes de cuisson et dressez-les

entières. Les rois de cailles sont plus estimés encore, mais seulement ceux qui se nourrissent loin des

marais. Ou les traite comme les cailles ordinaires.

1210. — ROTS D'ORTOLANS.

L'ortolan est un gibier partout recherché des gourmets. Il n'est pas commun dans tous les pays ; mais il

abonde en France, en Angleterre et en Italie, où on le prend vivant pour l'engraisser; sa graisse est une

de ses premières qualités. Les ortolans se vident, mais ne se brillent pas ; on ne les barde pas non plus ;

on les cuit vivement et on les sert entiers. Quoique excellents et, comme nous l'avons dit, très-recherchés,

il n'est guère possible de les offrir autrement que comme second plat de rôt.

1211. — ORTOLANSA L'ITALIENNE.

Coupez autant, de croûtons de pain que d'ortolans ; taillez le double de petits carrés de jambon fin et cru ;
couchezles ortolans sur hâtelet, en plaçant entre chacun d'eux un croûton de pain et 2 carrés de jambon, et

faites marcher vivement. Au moment de les dresser, prenez un pinceau et humectez-les avec de l'oeuf battu

dans lequel vous aurez mis un morceau de beurre fondu. Aussitôt masqués, saupoudrez-les de mie de pain
séchéeau four; donnez-leur encore deux tours de feu et servez sans garniture ni jus.

1212.— ROTSD'ALOUETTESOU MAUVIETTESET BECFIGUES.

Les alouettes ne se vident pas ; on ne leur retire que le gésier; on les barde et on les cuit vivement,
douzeà quinze minutes. Les beefigues, qui exigent moins de temps pour les cuire, s'apprêtent de môme que
les alouettes et ortolans. On peut toujours les glacer.

1213.— OUTARDEET CANE-PÉTIÈRE.

L'outarde est un rôt friand et distingué, mais à la condition expresse que la pièce sera jeune et mortifiée
à point. On préparc et on cuit ce gibier comme les dindes, bardé ou piqué. La canc-pétière est un diminutif
de routarde ; la délicatesse de sa chair est la même; l'une et l'autre se préparent aussi de la même manière
et se cuisent enveloppées avec des feuilles de papier huilées.

1214-— DES ROTSDE GROSGIBIEROU VENAISON.

Il y a deux catégories distinctes de gros gibier : dans la première, qui ne brille pas par la variété des
espèces,onclasse les lièvres, levrauts el lapereaux ; la seconde, qu'on appelle venaison, comprend les sanoliers
chevreuils, daims, etc. Au point de vue culinaire, cesdeux catégoriesse confondent. Toutes les espèces de<n-os
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gibier, avant d'être mises au feu, demandent à être mortifiées. Pour précipiter celte mortification, on emploie
les marinades crues ou cuites, suivant l'espèce.

1215. — ROTSDE LEVRAUTS.

Le levraut, dans la bonne saison, est seul digne de figurer comme rôt sur une table de luxe. Ceux des

montagnes sont plus savoureux que ceuxde la plaine. Ondistingue le jeune levraut du lièvre à la flexibilité cas-
sante des pattes de devant, et de plus, par un petit durillon saillant qu'on trouve au-dessusdes premières join-
tures de ces pattes. On peut encore s'assurer de son jeune âge en essayant de déchirer la peau inférieure
du ventre ou celle des cuisses; plus elle résiste, plus le lièvre esl avancé.—On dépouilleles levrauts après leur
avoir coupé les pattes du devant à la jointure, et cellesdu derrière à la moitié de cette hauteur. Cette opéra-
tion est suivie d'une incision au bas-ventre, sans atteindre la chair, et qu'on écarte avec la main pour faire
sortir les cuisses par cette ouverture, en les retournant. Une fois ces cuisses dégagées, prenez-les de la main

gauche, tandis qu'avec la droite vous ramenez la peau retournée jusqu'aux épaules ; délivrezcelles-ci et poussez
jusqu'à la tête. Ici vous employezun petit couteau pour la détacher avec plus de facilité. Maintenant, videzle

levraut de ses intestins, sans crever aucun des boyaux, et mettez le sang de côté. Le lièvre dépouillé, enlevez-
lui les épaules, le cou et la poitrine; frappez avec le manche d'une spatule sur l'os du gras des cuisses pour
les briser; cela fait, marinez-le dans une marinade froide, huile et vinaigre, et laissez-le macérer. Quelques
heures avant de le rôtir, égoultez et épongez-le; parez les filets et les cuisses à vif pour les piquer sur ces deux

parties. Ainsi préparé, couchez-lesur hâtelet, puis sur broche, fixez-le solidement ; on peut couvrir le piquage
avec une feuille de papier; faites partir trente à quarante minutes avant de servir. Il faut régler le feu de

manière à ceque les filets se trouvent moins exposés à son action que les cuisses, qui sont naturellement plus
lentes à pénétrer. Dix minutes avant de débrocher sur plaque, déballez el glacez au dernier moment. —

Un levraut cuit ainsi entier peut être découpéen morceauxproportionnés, sans retirer les os ni du râble ni des

cuisses. Pour le servir d'une façon plus distinguée, enlevez les filets du râble et les noix des cuisses, découpez-
les et remellez-les à leurs places. Dans tous les cas, papillotez les os, glacez la pièce et entourez-la de jus

clair, ce qui est en dehors des sauces venaison ou confitures qu'on voudrait servir à part. Les Anglais

mangent toujours le rôt avec de la geléedegroseilles. — A défaut de levraut, on sert les râbles de lièvres sans

les cuisses; en les découpant, on en retire les filets, qu'on cisèleel qu'on remet à leur place. — Pour un dîner

de 12 personnes, il faut 2 derrières de levrauts ou lièvres.

1216.— ROTS DE LEVRAUTA L'ALLEMANDE.

Après avoir habillé et mariné un levraut, piquez-le, couchez-le sur broche et faites cuire en l'arrosant

avec de la bonne crème double, fraîche ou aigre, mêlée avec le fonds de la marinade; lorsqu'il esl cuit, débro-

chez, découpez et saucez avec le fonds de la cuisson.

1217. — ROTSDE LAPEREAU.

Les lapereaux se traitent à l'égal des lièvres, moins la marinade, que l'on peut supprimer. Donnez vingt
à trente minutes de cuisson à feu vif, et découpez tout simplement par morceaux le râble et les cuisses.

1218. — ROTSDE CHEVREUIL.

Les seules parties du chevreuil qu'on puisse servir pour rôt, sont les quartiers et la selle ; celle-ci est

évidemmentla plus distinguée. Les unes et les autres doivent être mises en marinade cuite ou crue. Nous pré-
férons celte dernière, qui esl une combinaison de légumes aromatisés, avec un verre de bon vinaigre et

autant d'huile. Ce procédé sèche moins les chairs el, les parfume tout aussi bien qu'un autre. On ne doit

employer la marinade cuite qu'alors qu'on veut conserver longtemps les pièces; mais c'est les exposer à perdre
de leurs qualités. Le jour où l'on veut servir le gibier, on le retire de la marinade pour l'égoutler, l'éponger,
le passer à vif et le piquer. Les selles se piquent sur toule la longueur des filets, les quartiers sur la surface

de la faussenoix dans foute son étendue. Les selles de chevreuil demandent une heure à peu près de cuisson

douce et réglée. On ne les emballe pas; on les arrose souvent avec le fonds de leur marinade ; quand elles sont
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débrochées, on retire les deux filets, qu'on taille en biais pour les remettre à leur place. Glacez et entourez de

jus clair; la sauce se sert à part. Les quartiers exigent de une heure et quart à une heure et demie, suivant leur

«rrosscur, et doivent aussi être souvent arrosés. Une fois cuits, enlevez la noix du dessous , ciselez-laen tran-

ches, découpez le dessus en entailles profondes el remettez la partie enlevée dans son sens naturel. Celle noix

se dresse en demi-couronne à l'extrémité du quartier. On peut encore la découper en enlevant d'un trait les

deux parties latérales de l'os, tailler celui-ci à la hauteur de la première jointure, ciseler les deux parties, les

reformer et les placer à la suite du membre, qui doit toujours être papilloté. On glace, on arrose de jus,

mais en servant la sauce à part.

1219. — QUARTIERDE CHEVREUILA LA POLONAISE.

Égoultez le quartier de sa marinade, piquez-le et couchez-le sur broche ; passez dans la lèche-frite une

partie seulement de la marinade, mêléeavec le double de ce volume de crème aigre. Pendant la cuisson, arro-

sez souvent avec ce mélange; et quand le quartier est découpé, passez dessus le fonds de la cuisson.

1220.— ROTS DE SANGLIERET MARCASSIN.

Le marcassin est le sanglier âgé de moins d'uu an. Le sanglier de deux ans ou moins peut seul être employé

pour rôt. Les qualités de ce gibier dépendent surtout des lieux où il se nourrit ; c'est sans doute pour cela qu'il

est très-apprécié dans certains pays, tandis que dans d'autres on n'en fait aucun cas. De même que pour le

chevreuil, on ne sert du sanglier que les quartiers et les selles. Si celles-ci sont trop volumineuses, on les divise

en long et en deux parties. On peut les tenir vingt-quatre heures dans la saumure avant de les mariner; cette

marinade doit être cuite et plus forte qu'à l'ordinaire; les pièces peuvent d'ailleurs la supporter jusqu'à huit

jours sans que la chair en souffre ; on ne les marine qu'après les avoir parées ; on les rôtit piquées ou sans

les barder ni les piquer , mais en les arrosant très-souvent avec leur marinade môme. Il leur faut à peu près
deuxheures de cuisson. Du reste, contrairement à tous les gibiers, celte viande de sanglier ne peut être mangée

saignante. Les quartiers se découpent comme ceux du chevreuil et s'entourent également de jus. On sert

à part une sauce relevée. Ce gibier convient beaucoup mieux pour relevés ou pour entrées que pour rôt.

Les marcassins s'échaudent ou se flambent et ne se dépouillent pas.

1221.— ROTS DE CERF ET DE DAIM.

Les espèces de daim et de cerf se préparent absolument comme celle de chevreuil. Il n'est pas toujours
nécessaire de piquer les daims si ces animaux sont gras.

1222. — ROTS DE POISSON.

Dans le chapitre des Relevésmaigres, nous avons suffisamment décrit les procédés spéciaux d'habillage ;

nous n'avons donc plus à nous occuper ici de ces détails.

Les rôts de poisson, quoique servis chauds, peuvent néanmoins être accompagnés de sauces froides, sans

en altérer le caractère. — Les poissons se découpent ou se laissent entiers ; cela n'a d'importance que par

rapport aux cuissons. Aussi nous contenterons-nous de donner quelques instructions à l'égard de cescuissons;

car toutes les espèces se traitent à peu près de même.

Les poissons froids qui peuvent être servis comme rôts se trouvent compris dans la classe des grosses

pièces froides. Les poissons froids se servent simplement'dressés sur plat, avec du persil ou de la gelée;
dans les deux cas, ils peuvent aller sur socle pour les soupers de bal.

Les rôts de poisson sont le plus souvent ou grillés, ou cuits au four, ou frits. Les deux premières mé-

thodes, décrites au chapitre des Relevés,sont beaucoup moins usitées que celle des fritures. Les pièces

importantes frites se garnissent habituellement avec des bouquets de persil frit, ou même d'un entourage
de petits poissons tels qu'anchois, éperlans, crevettes, petites sèches, gougeons, etc. ; on les garnit encore

avec des quartiers de citron seulement. Une des premières qualités du poisson frit, c'est d'être mangé de
suite. 11faut, en conséquence, tenir compte du temps qu'il doit rester dans la friture, pour arriver au moment

opportun Cette friture doit toujours être abondante et aussi choisie que possible.
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1223. — ROTSDE SOLESFRITES.

Levez la peau des soles des deux côtés, taillez les têtes en biais, faites-leur sur le dos une longue incision

arrivant jusqu'à la profondeur de l'arête principale ; dégagezlégèrement les chairs de chaque côté des filets ,
farinez-les douze à quinze minutes avant de servir, et plongez-les dans une friture chaude, abondante, en

ayant soin d'en mettre peu à la fois. Quand ces soles sont également colorées et bien atteintes intérieurement,
retirez-les avec une écumoire, égouttez-lessur un linge et salez; dégagezlégèrement les filets, taillez la grosse
arête au-dessoUsdelà tête et àVextrémitéopposée, pour la retirer d'un trait; emplissez le vide de cette arête

avec Unelame de beurre maître-d'hôtel ; dressez sur serviette et entourez le tout de deux bouquets de persil
frit. On envoie des citrons coupés à part.

'1224.— ROTS DE SOLESFRITES A LA COLBERT.

Habillez les soles, retirez-leur les peaux, fendez-lessur le dos comme nous venons de le dire, dégagezégale-
ment les chairs des filets, farinez, passez à l'oeuf battu, égoultez et passez aussi à la mie depain fraîche; serrez
la panure contre le poisson et placez-le sur une plaque couverte d'une feuille de papier. Aii moment voulu,

plongez les soles à grande friture bouillante, retournez-les au bout de quelques minutes, afin qu'elles se

colorent également des deux côtés; réglez l'action du feu de manière que la friture ne se refroidisse pas, sans

cela le poisson perdrait ses sues essentiels et sortirait humide sans être atteint. Le point capital, c'est de les

plonger à grande friture, bien chaude et d'en mettre peu à la fois; toute la théorie se résume dans ces deux

considérations. Lorsque les soles sont cuites, égouttez-les sur un linge, salez et retirez-leur l'arête principale,

pour les fourrer avec une lame de heurre maître-d'hôtel. Garnissez de persil ou de friture mignonne, et en-

voyezdes citrons à part.

1225.— ROTS DE MERLANS,CABILLAUDS,ETC., ETC.

Les petits merlans se cisèlent sur les côtés, se salent, se farinent et se plongent dans la friture, tels qu'ils

sont, ou roulés en anneaux. On les ouvre aussi par le milieu, du côté du ventre. Après avoir retiré la tête,

détachez l'arête principale, assaisonnez, farinez, panez à l'oeuf et cuisezà friture ardente; égoultez sur linge,
salez de nouveau et dressez sur serviette, avec un bouquet de persil frit autour. Les gros merlans peuvent se

couper en tranches régulières ; salés et farinés, on les plonge en petite quantité dans une friture bouillante ;

salés une seconde fois et égouttés, on lesdresse sur serviette, en plaçant chaque morceau dans l'ordre où il était

avant d'être séparé du tout, de manière à reformer le poisson. Garnissez aussi avec du persil frit ou avec une

friture de petits poissons. — Les petits aiglefins, schilles, cabillauds et sandachs se préparent de même.

1226. — ROTSDE ROUGETS.

Gros ou petits, on choisit les rougets bien frais. Habillez-les suivant la règle, farinez-les, panez-les à

l'oeufet au pain, plongez-les à grande friture bien chaude, meflez-en peu à la fois, afin que la quantité de

poisson ne refroidisse pas la friture ; il en sortirait mou et mal atteint. A leur sortie, salez et dressez-les sur

serviette, les uns à côté des autres, entourés de pelile friture ou d'un bouquet de persil frit.

1227. — ROTSDE TRUITES.

Les petites truites doivent être vivantes, si c'est possible. Habillées, ciselées sur le dos, farinées et passées
à l'oeuf, puis à la mie de pain, on les plonge à friture chaude. Égouttez-les ensuite sur un linge, salez et

dressez-les sur serviette, avec garniture de persil. Quand elles sont panées commenous l'indiquons ci-dessus,
on peut également les frire,au beurre dans un sautoir. Les grosses truites se coupent en tranches, se farinent

ou se panent cl se font frire de la même manière, mais pour être reformées sur plat. — Les saumons et

seiblins se traitent également ainsi.

1228.— ROTSDE CARPES.

Les grosses carpes s'apprêtent el se coupent comme les truites. Les petites ou les moyennes se fendent

sur le dos, depuis la tête jusqu'à la queue; on en brise la grosse arête; on les farine el on les cuit à grande
friture. — Les belles perches peuvent être traitées de même.
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1229.— ROTS D'ÉPERLANS, SARDINESET ANCHOIS.

Aux éperlans on peut retirer la tête ou les laisser entiers. Farinez, passez à l'oeuf et à la mie de pain,

faites cuire à grande friture, salez et dressez en buisson ou rangez-les à côté les uns dès autres. On les frit

aussi en anneaux. Les goujons se traitent comme les éperlans. Aux sardines relirez les têtes, farinez et passez

à l'oeufseulement, dressez en buisson ou rangez-les en lignes. Les anchois se farinent tout simplement.

1230.— ROTS DE BROCHETS,

Les petits peuvent se frire en petits tronçons farinés. Les gros se coupent en tranches farinées, passées à

l'oeuf,puis à la mie de pain, et se cuisent à grande friture, pour être reformés sur plat. On peut aussi enlever

les filets d'un gros brochet, les émincer en tranches et les passer à l'oeuf, pour les frire au beurre clarifié dans

un sautoir.

DES ENTREMETS DE LEGUMES.

Toutes les productions végétales fraîches, à quelque famille qu'elles appartiennent, susceptibles de

recevoir une application culinaire, sonl désignées sous le nom générique de LÉGUMIÎSet servent pour entremets.

Les oeufset les farinages entrent également dans celle classification.

L'entremets de légumes, comme résistance, est un des moindres plats du dîner, el pourtant il est indis-

pensable comme diversion. Les primeurs en font toute la richesse. Un légume ordinaire, pour peu qu'il soit

introuvable ou d'un prix fabuleux, joue un grand rôle sur une table : tel est le préjugé.

Le système Appert, en fournissant les moyens de conserver en toutes saisons un nombre infini de

légumes qui, mangés à distance, constituent de véritables primeurs, offre des ressources à l'aide desquelles on

peut, dans tous les pays, improviser ou composer des entremets qui ont presque toujours le mérite de la

nouveauté.

D'ordinaire, les légumes sont servis après les rôlis : nous croyons qu'on devrait les servir immédiatement

après les entrées ; cel ordre méthodique nous paraît plus rationnel, en ce que les légumes reposent le palais
de la satiété ou de la succulence des mets qui les précèdent. C'est pour ainsi dire une sorte de transition entre

les deux services. D'ailleurs, les rôts étant toujours suivis de salade, c'est là ce qui devrait clore la série

culinaire proprement dite.

Dans un dîner soigné, quelle que soit la saison, les légumes secs ne peuvent être servis que comme

auxiliaires, et encore nous croyons qu'il ne faut pas en abuser.

En toute occurrence, il est urgent de n'employer à leur cuisson que de l'eau de fontaine, toujours abon-

dante el salée propoitionnémenl. La cuisson des légumes frais doit s'opérer vivement, et lentement à l'égard
des légumes secs. Les premiers se cuisent de préférence dans des poêlons ou bassines.

En résumé, les légumes sonl servis en casserole d'argent ou sur plat, s'ils sont saucés ou garnis; et pour

quelques-uns, la sauce se sert à part. Il en est d'autres qui se servent frits el alors dressés sur serviettes.

1231. — TRUFFESNOIRES A LA MIREPOIX.

Pour un entremets ordinaire, il faut choisir 15 à 18 belles truffes. Faites-les tremper à l'eau froide, mais
en ayant soin de ne les laisser que juste le temps nécessaire pour pouvoir les séparer, à l'aide d'une brosse,
de la terre qui les enveloppe. Un trop long séjour dans l'eau pourrait altérer ou diminuer leur arôme. Lors -
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qu'elles sonl bien propres, placez-les dans une casserole, mouillez-les aux trois quarts de leur hauteur avec
moitié mirepoix et moitié vin du Rhin ou Champagne; masquez-lesen dessus avec des bandes de lard et un

rond de papier beurré, el, faites les partir vivement vingt-cinq ou trente minutes. Au moment de servir, le

mouillement des truffes doit être réduit d'un tiers; alors dressez-les telles quelles sans les tourner, dans une

casserole d'argent que vous couvrez immédiatement, et envoyez-les toutes bouillantes. Vous pouvez aussi

envoyer à part du beurre frais du jour. On peut encore les dresser sur serviette; c'est là une vieille méthode

et que nous ne croyons pas la plus convenable.

1232. — SAUTÉDE TRUFFESAU MADÈRE.

Pelez attentivement une quinzaine de belles truffes crues, émincez-les de l'épaisseur d'une pièce de cinq
francs et sur toute leur largeur. Sept à huit minutes avant de servir, placez ces truffes dans un sautoir, avec

100 gr. de beurre fondu, un peu de sel et un grand verre de madère ; couvrezle sautoir et faites partir sur feu

ardent, jusqu'à ce que le mouillement tombe à glace; retirez alors le vase du feu, additionnez aux truffes
4 cuillerées à bouche de glace de volaille et 150 gr. de beurre maîlre-d'hôtel; roulez-les sans les faire

bouillir, seulement pour leur incorporer la glaceet le beurre, et servez dans une casserole d'argent plate, avec

des croûtons de pain glacés autour. On en prépare ainsi au vin du Rhin et au Champagne.

1233. — CROUTEAUXTRUFFESNOIRES.

Foncez un mouleà flan cannelé avec de la pâle fine; cuisez le flan, c'est-à-dire masquez-leintérieurement
avec du papier beurré et emplissez-le de farine; niellez au four. Quand la croûte est sèche et cuite à point,
videz et glacez-la; emplissez ensuite avec un sauté de truffes, tel que nous venons de l'indiquer.

1234. — TRUFFESNOIRESA L'ITALIENNE.

Prenez une vingtaine de moyennes truffes rondes, tournez et émincez-les en lames subtiles. Sept à huit

minutes avant de servir, passezà l'huile dans un plat à sauter une échalote hachée; additionnez alors les truffes

émincées, assaisonnez-les et passez-les sur un feu violent, sans les quitter el en les sautant toujours. Quand

elles sonl bien chaudes, mouillezavec un verre de madère, un décilitre d'espagnole réduite ; ajoutez une petite

pointe d'ail el un peu de poivre ; réduisez de moitié; retirez le sautoir du feu cl finissez avec GOgr. de beurre

d'anchois et une cuillerée de persil haché. Servez dans une casserole d'argent, avec ou sans croûtons.

1235. — TRUFFESNOIRESA LA CRÈME.

Émincez une vingtaine de truffes commenous l'indiquons à l'article qui précède ; préparez une sauce à la

crème; mettez les truffes dans un sautoir avec 100 gr. de beurre, un peu de sel, un demi-verre de vin du
Rhin el 3 cuillerées à bouche de glace; placezle sautoir sur un feu violent el sautez les truffes jusqu'à ce que
le mouillement tombe à glace. Étalez au fondd'une casserole d'argent chaude, une petite couche de sauce à
la crème préparée ; sur cette couche, étalez un tiers des truffes et arrosez-les avec une bonne cuillerée de

sauce; ajoutez la seconde partie des truffes et saucez également avec modération; placez le restant, saucez,

saupoudrez le dessus avec un peu de parmesan el.glacez à la salamandre. — Celte opération doit se faire sur

le fourneau et avec le plus de célérité possible.On sert quelquefois ces truffes en coquilles.

1236. — TRUFFESBLANCHESA LA PIÉMONTAISE.

Lavez une dizaine de belles truffes du Piémont, épluchez-les pour enlever toule la terre qui se trouve

dans les cavités, et émincez-les au moment en lames transparentes. Dans le pays qui les produit, on emploie,
à cet effet, un instrument très-commode, sur lequel on frotte les truffes, qui tombent d'elles-mêmes toutes

émincéeset d'une finesseremarquable. Au moment de servir, beurrez le fond d'une casserole d'argent; ayez
5 décil. de bonne espagnole réduite au tiers, finissez-laavec 200 gr. de beurre d'anchois cl 2 cuillerées de glace;

rangez les truffes dans la casserole, par couches, que vous saucez légèrement et que vous humectez tour à

tour; saucez également le dessus, couvrez le tout et tenez-le deux minutes à la bouche du four. Envoyez la

casserole couverte.
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1237. — CROUTESAUX CHAMPIGNONS.

Les champignons ne devraient jamais toucher l'eau ; mais des motifs de prudence et de propreté rendent

celte mesure indispensable; il faut donc les nettoyer le plus rapidement possible et surtout ne pas les

laisser séjourner dans le liquide. Prenez une centaine de champignons non ouverts et fraîchement cueillis,

séparez-les de leurs queues et tournez-les vivement; jetez-les dans une casserole avec quelques cuillerées à

bouche d'eau froide acidulée et 2 jus de citron ; sautez-les de temps en temps pendant que vous les tournez ;

ajoutez-leur ensuite 200 gr. de beurre et du sel; couvrez, faites partir et donnez huit à dix minutes d'ébullition.

Quand ils sont cuits, égoultez, dégraissez leur cuisson pour la mêler à 5 décil. de velouté; réduisez quelques

minutes, liez avec 2 jaunes et passez à l'étamine sur les champignons. Taillez 12 petits croûtons de forme

ronde sur la mie d'un pain à potage, à laquelle vous laissez adhérer une petite couche de croûte ; beurrez

ces croûtons, faites-les griller ou sauter sans prendre couleur, dressez-les en rosace au centre d'une casserole

d'argent el versez les champignons dessus.

1238. — CHAMPIGNONSFARCIS.

Choisissez quelques douzaines de beaux champignons ouverts; retirez les queues; tournez-les et videz-les

en dessous avec une cuiller à racines; placez-les dans une terrine avec beurre elsel; hachez très-fin les parures
et les parties les plus saines des queues ; passez au beurre une cuillerée à bouche d'échalote ; ajoutez les

parures et faites revenir vivement. Quand ils sont tombés à glace, ajoutez une bonne poignée de mie de pain el

1 décil. de sauce Béchamel réduite, une cuillerée de persil haché et une pointe de muscade; retirez du feu,

laissez refroidir un instant pour emplir aussitôt la partie concave des champignons el, les ranger sur plaques
à rebords licurrées. Vingt minutes avant de servir, saupoudrez-les avec de la mie de pain, arrosez de beurre

fondu et poussez à four vif. Une fois cuits, dressez-les en casserole. Les champignons farcis à la Provençale se

font de même, à l'exception de l'emploi du beurre qu'on remplace par de l'huile, avec addition de quelques
cuillerées de tomates. Les oronges peuvent également se farcir avec leurs pieds et parures hachés, en ajoutant
oignons, mie de pain cl persil ; cuisez au four avec de l'huile et rangez-les sur plat.

1239. — CEPS A LA PROVENÇALE.

Détachez les queues des tôles, lavez-les bien ensemble, émincez-les sans les tourner, passez avec moitié

beurre, moitié huile, une cuillerée à bouche d'oignon haché. Cette opération finie, ajoutez une gousse d'ail

entière et une feuille de laurier, et, en dernier lieu, 2 anchois piles, puis les champignons; assaisonnez el

faites-les tomber à glace; mouillez enfin avec un peu de bonne espagnole et de glace, additionnez encore du

persil haché et un filet de citron, retirez l'ail et le laurier, et dressez en casserole avec des croûtons frits

autour.

1240. — CEPS A LA POLONAISE.

Après les avoir bien lavés, épongez-les, émincez-les sans les peler et sautez-les au beurre; assaisonnez el

faites tomber à sec très-doucement. A ce point, ajoutez un morceau de glace, saupoudrez de mie de pain et

mouillezavec quelques cuillerées de crème aigre; sautez-les bien sans faire bouillir, versez dans une casserole

d'argent, saupoudrez une seconde fois de mie de pain et laissez gratiner à four doux.

1241.— ORONGESA LA POLONAISE.

Il y a, en Pologne, un petit champignon très-estimé connu sous le nom de r'uhi. Ce champignon a que'qucs

rapports pour le parfum avec l'oronge d'Italie, il se prête aux mêmes préparations; mais on le mange surtout,

préparé de la manière suivante : après avoir épluché et lavé une quantité suffisante de ces champignons,

essuyez-les; passez au beurre moitié d'un oignon haché; lorsqu'il est blond, joignez-lui les champignons;
assaisonnez de sel el poivre, mouillez d'un peu de demi-glace et un de.ni-jus d,scitron; semez dessus un peu
de panure, finissez de cuire au four el servez.

56
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1242. — MORILLESA LA POULETTE.

La quantité de morillesnécessaire est déterminée par leur grosseur. Parez les queues des petites, divisez
les grandes en deux ou plusieurs parties, et placez-les dans une terrine d'eau tiède sans les toucher : la terre

dont elles sont imprégnées se détache ainsi peu à peu ; jetez-les ensuite dans une casserole d'eau également
tiède; faites-les blanchir, retirez-les de l'eau avec Fécumoire après le premier bouillon, égouttez-les encore sur

un linge pour les éponger; passez-les au beurre après; assaisonnez et mouillez avec du velouté, ajoutez un

petit oignon, un bouquet de persil garni, retirez la casserole sur feu modéré et laissez-les cuire doucement.
En dernier lieu, retirez oignon et persil, liez avec2 jaunes étendus et quelques cuillerées à bouche de crème

double, et finissez avecle jus d'un citron et un morceau de beurre.

1243. — MORILLESA L'ITALIENNE.

Lavez,épluchez et blanchissez les morilles, égouttez-les, passez à l'huile et beurre un petit oignon haché
et un bouquet de persil ; quelques minutes après, additionnez les morilles et faites-les réduire avec un demi-

verre de marsala ; ajoutez 2 ou 5 cuillerées de bon velouté; faites cuire tout doucement, et finissez-les avecun

petit beurre d'anchois, le jus d'un citron et une cuillerée de persil haché lavé à l'eau chaude et pressé.

1244. — MORILLESA L'ESPAGNOLE.

Parez, blanchissez ces morilles, comme il esl indiqué au n° 1242 ; après les avoir bien égoullées et pressées,
sautez-les à l'huile avec quelques dés de jambon cru; salez légèrement; faites-leur réduire un verre de vin

blanc, ajoutezalors quelques cuillerées d'espagnole, poivre rouge, persil haché, le jus d'un citron et un morceau

de glace.
1245. — TOPINAMBOURSA LA CRÈME.

Les topinambours n'ayant pas le mérite d'être rares ne sont pas recherchés, néanmoins, on ne saurait

nier que c'est un excellent légume. Préparez une petite casserole de sauce à la crème, pour la finir au moment;

parez les topinambours, ronds ou en olives; faites-les blanchir à fond, cuisez-les un instant au beurre;

assaisonnez avecsel et muscade ; saupoudrez le fond d'une casserole d'argent beurrée avecun peu de parmesan

râpé, masquez-le avec quelques cuillerées de sauce, placez dessus une couche de topinambours, que vous

masquez aussi de sauce el saupoudrez encore de parmesan ; continuez ainsi de couches en couches toujours
alternées à la fois de sauce et de parmesan ; glacez à la salamandre.

1246. — TOPINAMBOURSA LA CRACOVIENNE.

Parez, blanchissez et sautez au beurre, commeci-dessus; assaisonnez avecsel et muscade ; dressez ensuite

dans une casserole d'argent, et masquez avec de la miede pain passée au beurre.

1247. — PETITS POIS A L'ANGLAISE.

Grâce à la conservation, ce légume est maintenant commun dans toutes les saisons et dans tous les pays.
A l'étal naturel, sa première qualité, c'est d'être tendre et fraîchement cueilli. Les petits pois étant écossés et

choisis, on les plonge dans un poêlon d'eau bouillante et salée, 12 à 15 minutes seulement avant de les servir;
on les fait marcher rondement, ils restent plus verts. Aussitôt qu'ils sont cuits, égouttez-les pour les placer
dans une casserole d'argent, avec un bon morceau de beurre dessus, non fondu et légèrement salé.

1248. — PETITS POIS A LA FRANÇAISE.

Placez ces petits pois dans une casserole plus large que haute, avec 200 gr. de beurre, un verre d'eau, un

petit oignon, un peu de sel et un bouquet de persil et laitue; maniez-les bien, égoultez l'eau, faites-les partir
vivement et sautez-les de temps en temps. Aussitôt atteints, ajoutez une pointe de sucre, relirez le bouquet de

légumes et finissez avec du beurre et de l'allemande; versez ensuite dans une casserole d'argent et entourez

avec quelques croûtons frits au beurre. On peut lier ces pois avec quelques jaunes d'oeufs. — Les pois de

conserve se chauffent au bain-marie, s'égouttent sur un tamis, puis se finissent avec delà sauce, du beurre et

assaisonnement.
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1249.— HARICOTSVERTSA L'ANGLAISE.

Les haricots les plus tendres sont ceux qu'on doit choisir et préférer. S'ils sont nouveaux, on les cuit

entiers; aussitôt qu'ils grossissent on les taille en deux ou en trois sur leur longueur. Dans le premier cas,

coupezles deux extrémités, rafraîchissez-les en les plongeant dans une casserole non étamée, contenant de

l'eau salée en ébullilion, faites-les cuire vivement. Après leur cuisson, égouttez-les, ressuyez-les sur un linge,

el dressez-les dans une casserole d'argent avecun bon morceau de beurre frais et légèrement salé.

1250. — HARICOTSVERTSA LA FRANÇAISE.

Quand ils sont cuits bien verts, passez-les immédiatement dans un sautoir contenant du beurre fondu en

quantité suffisante; placez-lessur un feu vif, sautez-les jusqu'à ce qu'ils soient à sec; assaisonnez d'une pointe

de sel et muscade ; au moment de servir, finissez-lesavec un beurre maître-d'hôtel, un peu de glace et le jus
d'un citron; dressez avec des croûtes au four. On peut ajouter quelques cuillerées d'espagnole.

1251. — HARICOTSA LA LYONNAISE.

Passez au beurre une cuillerée à bouche d'oignon haché, additionnez les haricots, sautez-les quelques

minutes, assaisonnez légèrement de sel et muscade, ajoutez quelques cuillerées d'espagnole et de glace, une

cuilleréede persil haché, finissezavec un morceau de beurre et le jus d'un citron.

1252. — HARICOTSA LA POULETTE.

Passez, comme il est dit ci-dessus, une cuillerée à bouche d'oignon haché avec un morceau de beurre ;
additionnez quelques cuillerées de velouté, donnez deux bouillons, ajoutez ensuite les haricots, laissez-les

cinq ou six minutes sur un feu modéré, et finissez avecune liaison, un morceau de beurre el une cuillerée de

persil haché et épongé.

1.253. — HARICOTSVERTSEN PETITS POIS.

Épluchez des haricots verts bien fins, coupez-les ensuite transversalement par petits carrés gros comme

des petits pois, faites-les blanchir dans l'eau salée, de manière qu'ils arrivent juste au moment, de servir;

égouttez-les alors et sautez-les dans une casserole avec un peu de beurre, un décil. d'allemande, une pointe
de sucre et une cuillerée de persil haché. Servez-les entourés avec des croûtons glacés.

1254. — FÈVESDE MARAISA LA RÉCIIAMEL.

Choisissez ces fèves très-tendres, retirez-leur les peaux et faites-les blanchir à fond, comme les petits pois ;

sautez-les vivement quelques minutes au beurre, assaisonnez avec une pointe de sel, sucre et muscade. Au

moment de servir, et hors du feu, saucez-les à la Béchamel; finissez et passez-les en ajoutant un morceau de

beurre, et dressez en casserole.

1255. — DES ASPERGES.

Depuis longtemps déjà on trouve des asperges à peu près toute l'année. L'horticulture, cette soeur

prévoyante de la cuisine, fait chaque jour de miraculeux efforts pour lui apporter de nouvelles créations ; et

la conservation aidant, les asperges seront bientôt en abondance dans les contrées où l'air el l'ingratitude du

climat leur refusent la vie. Un entremets d'asperges est très-distingué et Irès-eslimé des gourmets en général.
Le plus souvent on les sert entières, bouillies tout simplement, et dressées sur serviette avec une sauce à

part. Les plus grosses sont les mieux goûtées, et il en faut de belles pour un service même ordinaire.

1256. — ASPERGESSAUCEAU BEURRE.

Effeuillez les asperges à partir de la tête et le long de la tige, égoultez leur extrémité aiguë, ratissez-les
sur tous les contours et jetez-les à mesure dans un vase d'eau froide. Cela fait, tirez-les et classez-les par
catégories de forme; dressez-les en faisceaux dans une casserole et la tète en bas afin de les régulariser ; liez-
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les avectrois tours de rubanen fil; taillez-lestouteségales.Cetteopérationterminée,enveloppez-lesdans un

linge, tenez-lesdans un lieu frais et enfermez-lesdansun vaseà l'abri du contact,de l'air. Néanmoins,il ne

faut pas les laissertrop longtempsdanscet état; si on peut les cuirede suite, ellesn'en valent que mieux.

Vingtà vingt-cinqminutesavantdeservir,plongez-lesdans l'eaubouillanteet salée,enayant soin d'y mettre

d'abordlesplus épaisses,et, à quelquesminutesd'intervalle,les plussubtiles; de cettemanière ellesarrivent

ensembleà une cuissonégale.Aussitôtenébullition,couvrezlabraisièreet sondez-lesde tempsà autre. Leur

cuissondoitêtre continueet s'opérer violemment;on en reconnaîtle point à la flexibilitédes têtes sousla

pressiondu doigt.Cepointobtenu, égouttez-lessur un tamis, et dressez-lesen buissonsur serviette,les

plusbellesdessus.Danslesdîners, on accompagneles aspergesde deuxsaucières,l'une de beurre et l'autre

desauceau beurre.

1257. — ASPERGESA LA POLONAISE.

Choisissezles plusbelles,effeuillez-leset enlevezrégulièrement,avecun petit couteau, toute l'enveloppe

pelliculairequi recouvreleur lige. Celte opérationdiminueévidemmentleur épaisseur; mais, au fond,elle

en augmentela quanlité,puisqu'on peut lesmangerentièrement.Elles sont en outre plus agréables,puis-

qu'ellesneconserventplusde filaments.Liez-lesen faisceauxavectroistoursderuban en fil,laillez-leségales

etplongez-lesdans l'eaubouillanteen leurdonnantquinzeà dix-huitminutesde cuissonseulement; égoutlez

et épongez-lessur un linge,dressez-lessur plat el saucezavecune sauceau paingrillé,n°247. Ondresse

aussices aspergessur une serviette,en servantà part un sambayonau vinpeu sucré.

1258. — ASPERGESA LAPIÉMONTAISE.

Effeuillez,ratissezet cuisezdes aspergescommenous l'avonsdit ci-dessus,dressez-lessur plat élargies

et nonen buisson; saupoudrezla partiemangeableavecdu parmesanrâpé, et saucez-lesdessus au moment

avecun beurre à la noisettebouillant.

1259. — POINTESD'ASPERGESAUSUPRÊME.

Pour cet officeles aspergesn'ont pas besoind'être de la plus grosseforme.Effeuillez-leset taillez-les

en tiges de 4 à 5 ccntim.de long, loutes égales;plongez-lesà l'eau bouillanteet saléepour les blanchir

à fond; égouttez-lessur un linge et placez-lesdansun sautoircontenant du beurre fondu; passez sur feu

quelquesminutes; assaisonnezavecsel,pointede muscadeet sucreen poudre; saucezmodérémentavecune

saucesuprême; finissezavecquelquescuilleréesdeglace,beurre et lejus d'un demi-citron.

1260.— POINTESD'ASPERGESA LACOLBERT.

Lesaspergesvertessont cellesqu'ondoitpréférer.Il fautles choisirégales,leseffeuiller,casserles tiges,
afinden'employerque lesparties lesplus tendres.Taillez-lestransversalementen petites tiges d'un centim.

au plus; séparezles tètes et blanchissez-lesà fonddansdeuxpoêlonsdifférents.Aussitôt cuites,égouttez-les
sur un linge, placez-lesdansun sautoiravecun morceaude beurre; assaisonnezavecsel, pointe de sucre et

muscade;saucezensuiteà point, avecunesauceallemandeou béchamel,et finissez-lesavecun peu de glace
et beurre; dressezsur plat au centred'une couronned'oeufspochésoucroûtons.

1261.— CARDONSA LA MOELLE.

Lescardonsd'Espagnecl de Piémont sont les plus estimés. Leur cuissonréclamedes soins qu'on ne

sauraitoublierqu'audétrimentdulégume,qui, du reste, est acceptédans les plus grands dîners. Choisissez

3 ou4 piedsde cardons,suivantleur volume; écartezles tiges lesplusdures et détachezlesblanchesjusqu'à
cellesqui formentle coeur; divisezcelui-cien quatre parties, parez-leset jetez-les dans de l'eau acidulée;

taillezles autres tigesles plus tendres seulementen tronçonsde 10 à 12 centim., et en écartant avec

soin toutes celles qui ne sont pas blanches; jetez-les égalementdans l'eau coupéeavec du vinaigre;

plongezensuitele toutdansune ébullitiond'eau à laquellevousadditionnezquelquescroûtesde pain et. un
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fdetde vinaigre, et poussezviolemmentcette ébullition.Aubout de quelques minutes, c'est-à-dire aussitôt

quela peau cotonneuse se détachedes ligessousla pression d'un linge, égouttez-lespour les passer immé-

diatementà l'eau froide, parez-lesdes filamentssuperficielssans détériorer les petites côtes qui les recou-

vrent, en les rejetant à mesuredans un autre vase d'eau acidulée. Cela fait, rangez-lesdans une casserole,

masquez-lesd'un rond de papier beurré et mouillez-lesà couvertavecun fondsblanc U°213 ; couvrez aussi

debandes de lard, et faites-lesmijoterjusqu'à leur parfaite cuisson,en prenant la précaution de les retirer

lorsqu'ils seront tendres, pour les égoulter, les parer soigneusementet les ranger dans une nouvellecasse-

role foncée de lard, les tiges lesplus tendresen dessus. Couvrez-lesde nouveau avec des bandes de lard,

mouillezà couvertavecdu vin blancet du bouillonsucculent; failes-lespartir une dernière fois pour achever

leur cuissonsur l'angledu fourneau. Dix minutes avant de les servir, égouttezencoreles cardons, rangez-les

sur un couverclede casserole, dans le sensqu'ils doiventêtre dresséssur plat, c'esl-à-dire les uns à côtédes

autres, en buissonou plutôt en pyramide; parez-lesensembledes deux bouts, pour les égaliser; glissez-les

aussitôtsur plat et saucez-lessoit avecune espagnole,soit avecun velouté réduit.

1262. — CARDONSAU PARMESAN.

Taillez et parez les tiges des cardons, blanchissezet faites cuire avec tous les soins indiqués à

l'article précédent; distribuez-les ensuiteen ronds de 2 ou 5 centim. de diamètre (pour les liges étroites, ou

emploieun coupe-pâtemoinslarge);jetez-lesdansun sautoir avecune petite demi-glace,et laissez-lesjusqu'à

ce que le fonds se trouve réduit. —Ayezune petite sauceà la crème et 150 gr. de parmesan frais et râpé;

saupoudrezle fondd'une casseroled'argentavecun peu de ce fromage,puis sortez les ronds de cardonsdu

sautoir pour lesdresser en couches au fondde la casserole; saupoudrezencorechaque couchede parmesan
et masquez-lesde sauce ; terminez le dessusavecde la crème; saupoudrezet glacezà la salamandre.

1263.— CARDONSPOIRÉSAU GRATIN.

Choisissezde bellescôtes de poirées,épaisseset bien blanches,coupezdesde 15 centim. de longueur,
enleveztous les filaments,faites-lesblanchir pendant un quart d'heure dans de l'eau légèrementsalée; égout-
tez-lesensuite, rangez-lesdans une casserole,recouvrez-lesde bandes de lard et finissezde les cuire avecdu

beurre et consommé.Lorsqu'ellessont tendres, faites réduire leur fonds vivement,jusqu'à ce qu'elles tom-

bent à glace; égouttez alors les cardons poirés sur un tamis, coupez-les ensuite en losanges réguliersde

4 centim. de longueuret sautez-lesau beurre; lorsqu'ils ne contiennent plus d'humidité,ajoutez2poignées
de parmesanrâpé et 1 décil.d'esp:ignolebien réduite ; sautez bien le tout ensembleet versezdans une casse-

role d'argent ; semezdu parmesandessuset faites gratiner au four.

1264.— ARTICHAUTSBOUILLISSAUCEHOLLANDAISE.

Choisissez-lesbien tendres, taillez les tiges qui les supportent en les parant des premières feuilles
verteset,dures ; écourtezles feuillesrestantes, arrondissezles fonds,citronnez-leset jetez-lesà mesure dans
un grand vased'eau froide; plongez-lesensuitedans une casseroled'eau bouillantecitronnéeet salée, couvrez
celle casserole,et faites-lesmarchervivement. La durée de leur cuisson varie suivant leur grosseur et leur
tendrelé. On s'assure qu'ils sont atteints en les sondant avecune pointe quelconque. Aussitôt cuits égout-
tez en les renversantsur un tamis; retirez-lesfeuilleset le foin de l'intérieur , remettez-lesun moment au
chaud el dressez-lesdans une casserole,le fonden haut; envoyezà part une hollandaiseou beurre fondu.

1265.— ARTICHAUTSA LA BARIGOULE.

Les artichauts qu'on veut préparer de cette manièredoiventêtre tendreset ne pas toucherl'eau; leur

grosseur en détermine le nombre. — Parez légèrement leur fonds, citronnez-les à mesure, écourtez-les
et écartez légèrementles feuillesdu coeurpour les assaisonner intérieurement avecsel, épiées,persil haché

parures de champignonset quelquescuilleréesà bouche de mie de pain, le tout mêlé. Après cet assaison-

nement, entourez-lesd'un tour de ficelleet rangez-lesde suitedans unecasserolepluslargeque haute, lefond
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de l'artichautappuyésur celuide la casserole,préalablementbeurrée et foncéedequelqueslamesde jambon,

d'oignonset decarottes, auxquelson adjointun bouquetde persilgarniet un verre demadère.Ces artichauts
doivent,être bienserrés l'un contre l'autre. Masquez-lesde bandesde lard el d'un rond de papier ; couvrez

hermétiquementla casserole; faites partir en ébullitionréglée; relirez aussitôtcelte casseroleà la bouche

du Tourpour mieuxrégulariserl'actiondu caloriquesur son contenu, et arrosez-lesde temps en temps avec

leur cuissonmême.Aumomentde servir, retirez les artichauts avecprécaution, débridez-les,renversez-les

sur un plat ou une casserole,dégraissezleur cuisson, passezau tamis , mêlezquelquescuilleréesd'espagnole

vivementréduite et masquez-enles artichauts.

1266. — ARTICHAUTSFARCISA LABORDELAISE.

Parez-lesainsi que nous venonsde le dire, videz-lesà moitié à l'aide d'un petit couteau ou d'une

cuiller à racineset assaisonnez.Passez à l'huile 2 ou 3 cuilleréesà bouche d'oignonshachés, égouttez

l'huile, ajoutezassezdemiedepainrâpéeetdu persilpourenfaireune farcede quelqueconsistance;complétez
cetlepréparationavecdu jamboncuit et hachétrès-fin,et quelquescuilleréesd'espagnoleréduite. Maintenant,

emplissezle videdesartichautsaveccet appareil,couvrez-leschacund'une bande de lard que vousfixezà

l'aide d'un tour de ficelle; rangez-lesdansune casserolepluslargeque profonde,dontle fondest masquéavec

du jambon,légumeset aromates; maintenez-lesdebouten les serrant, mouillezavecmoitiésaulerne el moitié

debon fonds; faitespartir doucementel laissez-lescuire à la bouchedu four. Lorsqu'ils sont bienatteints,

dressez-lessur plat ou casserole,passezet dégraissezle fondsde leur cuisson,additionnezune petite sauce

espagnole,réduisez-laquelquesminutes et masquez-enles artichauts.

1267.— ARTICHAUTSA LALYONNAISE.

Coupez6 gros artichauts en quatre parties chacun, ou 12 petits en deux seulement. Dans l'un et

l'autre cas,parez les fondstrès-lisses,auxquelsvous retirezles feuillesdu milieuet cellesdes extrémitésqui

sont trop dures,pour n'en laisserque quelques-unesde blanches.Parez les angles des feuilleset des fonds,
frottez-lesà mesure avecla moitié d'un citron el. jetez-les dans une eau aciduléepour les empêcher de

noircir. Celte opération doit être prompte.Aussitôt parés, égouttez-lessur un linge et épongez-enbien

l'eau; foncezle Tondd'un sautoir aveu250 gr. de beurre; dressezles artichauts à plat, saupoudrezde sel ,

couvrezd'un rondde papierbeurré et faites-lespartir vivement.Sitôt le beurre en ébullition, retirez-les sur

feu modéré,mouillez-lesavecquelquescuilleréesde bonfondset couvrezle sautoir; retournez-lesde tempsen

temps, et quandils sont cuits, dressez-lesen couronnesur plat.Dégraissezet liez le fonds de cuissonavec

quelquescuilleréesde glaceet de velouté,beurre, persil el jus de citron; masquez-enles artichauts, placez
entre chacunun petit croûtondepain frit. Si les artichautsétaient avancés,on pourrait les blanchir.

1268.— FONDSD'ARTICHAUTSA L'ESPAGNOLE.

Il faut en prendre une douzainede moyennegrosseur,les parer d'abord des feuillesqui enveloppent
leurs fonds, les citronner et les jeter dans un vase d'eau froide acidulée,les égouller ensuite pour les

plongerà l'eaubouillanteaussi acidulée, couvrirla casseroleel les laisserbouillir jusqu'à ce que le foin se
détachefacilementdes fonds.Alors enlevez-lesavec l'écumoire,jetez-lesimmédiatementdans l'eau froide,
détacheztout le foin adhérent, tournez régulièrementles fonds, rafraîchissez,égouttezsur iinge, rangez-les
dans un sautoir proportionnéà leur volume, mouillezà couvert avecdu bon bouillon, ajoutezle jus d'un

citron, couvrezdébandes delard et d'un rond depapierbeurré, et faitespartir. Quandl'ébullitioncommence,
retirez sur feumodérépour acheverla cuisson.Lorsqu'ilssonl tendres, il fautles égoulterencore,lesdresser
dans une casseroleet les masquerd'une espagnoleclaire, mais bien réduite. On peul dresser entre chacun
d'euxun croûtondemi-circulaireou une laituebraisée.

1269. — FONDSD'ARTICHAUTSFARCIS.

Les fondsétant cuits commenousvenonsde l'indiquer, il faut les égoutler, lesbien ressuyer, emplir
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leurs cavitésavecdes finesherbes cuites et mêléesà un tiers de leur valeurde farce. Saupoudrezde mie de

pain, arrosezavec du beurre fondu, jetez-les dans un sautoir avecquelquescuilleréesde demi-glace,placez-les

à la bouche du four, arrosez-lesde leur mouillement,dressezsur plat, liezle fondsavecun peu d'espagnole et

saucezautour.
1270.— TOMATESFARCIES.

Quel que soit l'appareilqu'on leur destine, il faut les choisird'égale forme, qu'elles soient mûres et bien

en chair; si elles sont grosses, une douzainesuffit.Faitesà chacune, du côtéde la tige, une incisioncirculaire

en rapport avecleur forme, exprimez-en l'eau et les semences,',salez légèrementet laissezbien égoutter sur

un tamis ; emplissez-les,soit avec une farceà quenellesou au gratin, soit simplement avecdes fines herbes

passéesau beurre et mêléesà la mie depain, ainsi que nous l'avonsdit à l'égard des champignonsfarcis ; sau-

poudrez-lesavec de la mie de pain blanche, rangez-les dans un sautoir beurré, arrosez-lesavec du beurre

fondu, faitespartir sur feupendant quelquesminutes; couvrez-lesdepapieret poussezau four modéré. Quand

ellessont cuites, dressez-lessur plat, étendez leur fondsde cuissonavecun peu de glace et quelques cuil-

lerées d'espagnole, et saucez autour. Si on les prépare simplement avec l'oignon passé, la mie de pain
el le persil, on peut les arroser et les cuire à l'huile. C'est ce qu'on appelle à la Provençale.

1271. — TOMATESAU GRATIN.

Coupezen travers et par le milieuune douzainedebellestomates fermes, exprimezen même temps leur

eau et les semences, salezlégèrement et laissezégoutter quelques minutes sur un tamis; faites un appareil

sec, avecoignonhaché et passé au beurre, quelquesparures dechampignonscrus, persil hachéet mie de pain

blanche, 2 cuilleréesde glace; assaisonnezet mêlezensemble; emplissez-en les cavités de chaque moitié de

tomate, arrosez-les avec du beurre ou de l'huile, rangez-lesdans un grand sautoir beurré, faites partir

quelquesminutes sur le fourneau pour réduire leur humidité, puis poussezau four modéré; arrosez-les de

temps en temps, et aussitôt cuites, dressez-lesen couronnesur plat ou en casserole.

1272. — OIGNONSFARCIS.

Choisissezdesoignonsblancsd'une égalegrosseur, parez-lesdeleur pelliculeet faites-lesblanchirquelques

minutes; passez-lesà l'eau froide,égouttezel videz-lesà l'aide d'une cuillerà racines,par une ouverture pra-

tiquée à l'une des deux surfaces; alorsemplissez-lesavecune farcecrue de veauou de volaille,mais dans tous

les cas un peu ferme. Unissez-labien, rangez les oignonsdans un sautoir foncéavecdu lard et serrez les uns

contreles autres; mouillez-lesà moitié de leur hauteur avec du bouillon, faites-lespartir vivement; puis
couvrez-lesd'un papier beurré et poussez-lesau four. Quandle fondsest réduit, lesoignonsdoiventse trouver

atteints. Le temps de leur cuissondépend beaucoupde leur qualité; si lesoignons sont cueillisdepuis peu, ils

seront meilleurset plustôt atteints; ce n'est guère d'ailleursque dans ces conditionsqu'on peut les employer.

1273. — CÉLERIA L'ESPAGNOLE.

Parez 12 pieds de céleri de leurs tiges vertes pour n'y laisser que les blanches et les plus tendres ;

arrondissezces pieds, lenez-lesd'une longueurde 12centim. environ; jetez-lesdans un vased'eau froide,pour
les plongerensuite à l'eau bouillante salée et les égoutter. Après dix minutes d'ébuliition,' rafraîchissez et

parez-les; liez-lesdeux à deux; foncezune casserole avec des débris de lard el jambon, rangez les céleris

dessus, mouillezà hauteur avecdu bon bouillon, ajoutezune pointe de sucreblanc, recouvrezavecdes bandes

de lard, faitespartir en ébullition,retirez ensuile sur feu modéré en les laissant cuire tout doucement. Le

tempsde cuissondépendabsolumentde leur étal de tendreté. Celle cuissonachevée,égouttez-lessur un linge;

parez el taillez-lescorrectement, dressezsur plat ou en casserole,et saucezd'une espagnoleclaire réduite au

vin. —Les célerisà la crème se préparent ainsi qu'il est indiqué à l'égard des cardons auparmesan ; mais on

peut toujours supprimer le fromage.

1274. — FENOUIL.

Le fenouilest une production italienne. On le mangecru ; mais cuit, il constitueun excellententremets.

11a beaucoupde rapport avecle céleri et se traite, d'ailleurs, de la mêmemanière.
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1275.— CÉLERIA LA BOUQUEREL.

Epluchez 8 racines de céleri bien tendres, coupez-lesen quartiers; arrondissez les angles et retirez les

parties dures ; blanchissez-lespendant dix minutes à l'eau bouillante, puis égouttez-leset braisez-lesdans une

casserole proportionnée , après les avoir recouverts débandes de lard et mouillés de consommé; lorsque les

céleris sont cuits , égouttez-les, passez-en moitié au tamispour en faire une purée et la.finir d'après le prin-

cipe décrit à l'article. Trempez les quartiers de céleri restants dans une SauceVilleroy,;laissez-les refroidir,

paiiez-lesensuite deux fois; au moment de servir, failes-les frire de belle couleur, dressez-lesen couronne et

versez au milieu la purée de céleri un peu ferme, après lui avoir amalgamé un morceau de beurre frais

au dernier moment.

1276. — CONCOMBRESSAUTÉS.

Faites un choixde concombres tendres, coupez-enles deux extrêmes, parez de leur pellicule, divisez-lesen

tronçons, puis en quartiers, donnez-leur une jolie forme, abattez les angles, jelez-les dans l'eau froide,

ensuite dans l'eau bouillante pour les blanchir quelques minutes seulement ; égouttez-lespour les repasser à

l'eau froide, les égoutter encore pour les éponger ; placez-lesdans un sautoir beurré, assaisonnezavec sel,

mignonnetle et pointe de sucre, et faites réduire tout doucement avec un peu de consommé. Après leur

cuisson, égoultez le beurre, additionnez2 Cuillerées à bouche de glaceet 4 de velouté, roulez-les dans leur

sauce, ajoutez une cuillerée de persil haché et dressez en casserole.

1277.— CONCOMBRESAU GRATIN.

Parez les concombresen petits ronds, cuisez-les commeles précédents; masquez le fond d'une casserole

d'argent avec un peu de béchamel, dressez par couches masquées de sauce et saupoudrées de fromage de

parmesan ; continuez ainsi jusqu'à la fin. Mêlezun blanc d'oeuf fouetté très-ferme avec 3 cuillerées de la

béchamel restante; masquez-en la surface des concombreset poussez à four modérépour les colorer.

1278.— CONCOMBRESFARCIS.

Après les avoir pelés, taillez les deux bouts, divisez en tronçons de 5 à 6 centim., faites blanchir quel-

ques minutes, videz-les de leur semenceà l'aide d'un lube à colonne, rafraîchissez,épongez, emplissez-lesde

farce à quenelles un peu ferme, à laquelle vous mêlezquelques fines herbes; lissez-lesaux extrémités avec la

laine d'un couteau trempée dans du blanc d'oeuf; rangez-les ensuite dans un sautoir proportionné foncéde

lard et jambon, chaquetronçon debout et l'un à côté de l'autre ; mouillezà hauteur avecun bon jus clair, cou-

vrez de nouvellesbandes de lard, faitespartir en ébullition et laissez mijoter sur feu modéréjusqu'à ce qu'ils
soient atteints. Dès qu'ils sont cuits, retirez-les sur plaque, passez et dégraissezle fonds, faites réduire en

glace légère; remettez les concombres dans le sautoir et laissez mijoter un moment; dressez dans une

casserole, étendez le fonds avec quelques cuillerées d'espagnole claire, donnez deux bouillons et masquez.

1279.— CONCOMBRESEN CARDES.

Aprèsavoir retiré lespeaux à Ggrosconcombres,coupezchacun d'eux en quatre sur leur longueur, enlevez

les semences, arrondissez les bouts el les angles tout en laissant à chaque morceaula dimension d'une belle

côte decardon; blanchissez-lesà l'eau salée pendant cinq minutes, égoultez ensuite pour les marquer dans une

casserole foncée de lard ; recouvrez-les de même, mouillezd'un bon fonds, ajoutez un bouquet et cuisez-les

trois quarts d'heure ; égoultez pour les dresser comme les cardons ; saucez avez une demi-espagnole beurrée

au moment.

1280.— CONCOMBRESA LA DUCHESSE.

Parez, farcissezet cuisez les concombrescomme nous venons de le dire. Quandils sont cuils et glacés,

divisezchaque tronçon en petites rouellesde 1 cenlim. d'épaisseur; rangez-en une partie sur le fond d'un

plat les uns à côté des autres, saucezlégèrement d'une bonne béchamel, finissezau moment, continuez à les

monter ainsi en pyramide, el en les alternant avec la mêmesauce ; saupoudrezde parmesan râpé , arrosez de

beurre fondu, poussez au four modéré, el laissez-lesdix minutes seulement.
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1281.— CAROTTESA LA MAÏTRE-D'HOTEL.

Les carottesne sontadmissiblespourentremetsqu'àl'état de primeur. Choisisses-lesd'égaleforme, tour-

nez-lesentières, blanchissez-lesà fond, égouttez-lesensuitesur linge pour les éponger, mettez-lesdans un

sautoiravecquelquescuilleréesà bouchede consomméclair, un peu de sel et une pointede sucre; faites tom-

ber à glace,retirez-lesdu feu, additionnez200 gr. de beurre maître-d'hôtel,2 cuilleréesde velouté,et dressez

en casserole.Lespetits navets sepréparent aussid'après la mêmeméthode.Les uns et les autres peuvent être

saucésà la béchamel.

1282.— SALSIFIS.

Les salsifisdoivent être choisis tendres et frais. Ratissez-lespour enleverles peauxnoires, jetez-les à

mesuredans de l'eau acidulée,parez-lesensuite en ne leur laissantque 15 centim.de longueur; ficelez-lesen

bottes, rangez-lesdans une casserole, mouillez-lesd'un blancpréparé selon la règle, recouvrezd'un papier

beurré, et donnez-leurdeux ou trois heures de cuisson,selonleur tendreté; égouttez et dressez-lesen pyra-

mides,parez lesbouts, divisez-lesen deux sur leur travers, et masquezavecune saucequelconque.

1283. — SALSIFISA LA VILLEROY.

Les salsifisdoiventêtre cuits d'avancecommeil est indiqué à l'article précédent.Egoutlez-lesbien, tail-

lez-lesde 8 centim. de long; trempez-lesdansune sauceVilleroyouune béchamelréduite ; laissez-les refroi-

dir sur un plafond; panez-lesune foissur la sauceel une foisà l'oeuf; au moment de servir, faites frire les

salsifisde bellecouleur,égoultez-lesbien el dressez-lesen buisson.

1284.— LAITUESGLACÉES.

La quantitése détermined'aprèsleur grosseur. Détachezleurs feuillesvertes, arrondissezla tige, lavjj
lesbien et blanchissez-lesquelquesminutes; retirez-les avecl'écumoire,et plongez-lesà mesuredans un vase
d'eau froide; aussitôt refroidies,égoutlez-les,exprimezentièrement leur eau en les pressant une à une ; fen-

dez-lessur leurlongueursansles séparer, retirez la tigeinférieure; salez, reformez-lesen repliant les extré-
mitéspour les ranger à mesuredans une casserolefoncéede lard et jambon ; serrez-les autant que possible,
mouillezà hauteuravec un bon fondsde poêle; recouvrez-lesausside lard ou d'un papier beurré et faites-les

partir; une fois en ébullition, retirez la casserolesur feu modéré,couvrez-lael laissezréduire tout douce-
ment ; au bout d'une heure, égouttez-lessur un couvercledecasserole,épongezleur graisse, parez-lesattenli-
vementen les repliant de nouveau;rangez-lesdans un sautoir, mouillezavec quelques cuilleréesde demi-

glaceel glacez-lesau moment; dressezsur plat, saucez d'une demi-espagnoleréduite et alternez avecune

croûte de painfrite et glacée. Ainsiglacées,on peut les masqueravec toute autre sauce.

1285.— LAITUESFARCIES.

Les laituesparées, blanchiesel cuites commeon vientde l'indiquer, on les emplit avecune petite partie
de farceà quenellesun peu ferme; on les refermeet on les marque dans un petit sautoir, pour les glacer et

pocher la farce, cecien les tenant au four dix minutes,après les avoir humecléesavecune demi-glace.

1286.— AUBERGINESFARCIES.

Fendez 7 ou 8 aubergines moyennespar le milieu et videz-lesavecune cuiller à bouche, en laissant à

l'enveloppeune épaisseurde6 millim.environ; salez légèrementet renversez-lessur un tamis, afin d'égoutter
leur eau; essuyez-lesensuite et faites-les revenirdansun sautoir avecdu beurre; maintenant hachez leur

intérieur, exprimez-enbien l'eau dans un linge,passezau beurre le mômevolumed'oignons hachés, auxquels
vous additionnezl'inférieur des aubergines; quand cet appareil est à sec, ajoutez une poignée de mie de

pain,mouillezavec4 cuilleréesà bouchede jus, donnez deuxbouillonset retirezl'appareil du feu pour le lier

avec2 ou3jaunes; ajoutez1 cuilleréede persil hachéet 2 anchoispassésau lamis; emplissezalors les cavités
de chaquemoitié,saupoudrez avecde la mie de pain, arrosez avecde l'huile ou du beurre fondu, rangez-les
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dansun sautoirbeurré mince, faitespartir sur un fourneau,poussezà four modéré, donnez trente-cinq mi-

nutes de cuisson, et enfin dressezsur plat en couronnesans autre garniture. On farcit aussi les aubergines
avecune farceà gratin ou à quenelles,aux finesherbes, et en procédantde même.

1287. — AUBERGINESAU GRATIN.

Faiteschoixdesplus petites,retirez-leurlespeaux,émincez-lesen tranches fines sur toute leur longueur,

saupoudrez-lesdeselpourleurfairerendrei'cau,égouttezelépongez-lesbien,divisez-lesentroisouqualre'parlies,
farinezel failes-lesfrire tour à tour au beurre clarifié; quandelles sont foulescuites, rangez-lespar couches

au fondd'une casserolebeurrée, en masquant chaque coucheavecdu veloutéet une pincée de fromage mêlé

avecdu persil haché; masquezégalementen dessus, saupoudrezde fromage,arrosezde beurre fondu,poussez

à fourmodéréet laissezgratiner unequinzainede minutesseulement.

1288.— COUCOUCELLESBRAISÉES.

Onfait une grandeconsommationde cespetitescourgesen Italie ; lesplus estimées sont celles qui n'ex-

cèdentpas la grosseurd'une reine-Claude.Il fautlestourner très-rondes, les blanchirquelquesminutesà l'eau

el les braiser ensuitedansun bonfonds; leur cuissondemandeunedemi-heureà peu près ; on les égoutleen-

suite pour lesdresseret lessaucerd'une espagnoleun peubeurrée.

1289.— COUCOUCELLESA LA MILANAISE.

Aprèsavoir tournéun nombresuffisantde coucoucelles,séparez-lesen deux, sautez-lesaubeurredansun

plat à sauter avecdu sel, cuisez-lesaux trois quarts, dressez-enensuiteune couronne sur un plat, comblezle

milieu avec d'autres moitiés, saupoudrez-lesavec du parmesanrâpé; sur celle-cidressezles autres, toujours

par couchesavecdu fromage; lorsqu'ellessont dressées,glacezet semezdessusune dernière couchede par-

mesan, arrosezavec du beurre fondu, glissezle plat au fourpour les faire légèrementgratiner et les servir.

1290. — CHICORÉEA LA CRÈME.

Lorsqueles têtes de chicoréesonl parées de loulesleurs feuillesvertes, il faut les laver, les tailleren pe-
tites tigeset plonger la chicoréeà l'eau bouillanteet saléepour la blanchirà fond,l'égoutter et la rafraîchir,
en exprimertoute l'eau qu'ellecontient,la hacher ensuite; alors passez cette chicoréeau beurre pour la sé-

cher entièrement; salez-laavecmodération,puis mouillez-laavecun égalvolumede bonnebéchamel; réduisez

le tout à la spatule, assaisonnezavecsel, pointe de sucre et muscade, finissez avec2 cuilleréesà bouchede

glaceet un morceaude beurre ; dressezen casseroleet entourez avecdescroûtons ou oeufspochéset glacés.

1291. — CHICORÉEAU JUS.

Lachicoréeblanchieet hachée,on la placedans une casseroleavec quelquescuilleréesde consomméou

fondsde cuissonde veau,que l'on fait tomberà glacetrès-doucement; on y ajoutealors 2 décil. d'espagnole,

et, réduisantle tout ensembleau pointde consistancevoulu, on finit avecun morceau de beurre, un peu de

glaceet une pointede sucre, el.on dresse en casserole,en entourant la chicoréede croûtonsou d'oeufspochés,
et en sauçantlégèrementle dessusavecde la demi-glace.

1292. — ÉPINARDSAU VELOUTÉ.

Il fauttrier, laverà plusieurseauxlesépinardset lesblanchirà fonddansun poêlon et à l'eau salée, en les

poussantviolemmentafinde les maintenirbien verts; aussitôt blanchis, égouttez-lespour les rafraîchir et en

exprimertonte l'eauentre deuxlinges; hachez-lesensuiteet passez-lesquelquesminutes au beurre ; assaison-

nez avec sel, pointede muscadeel sucre; mouillezavec un tiers de leur volumede velouté réduit; finissez

avecun bon morceaudebeurre, et servezen casserolegarnied'oeufspochésou de croûtons frits et glacés.Les

épinards doivent,être réduitset finisau momentmêm:;.On peutégalementles faireà la crème, en procédant
commeci-dessus,à l'exceptiondu velouté,qu'on remplacepar de la béchamel.
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1293. — ÉPINARDSA LA PIÉMONTAISE.

Blanchissezdes épinardsnouveauxà l'eaubouillanteet salée; aussitôtattendris, égouttez-leset pressez-

lesdansun lingepouren extrairetoutel'eauqu'ilscontiennent;alorsplacez100gr. de beurre dansune cas-

serole,et celle-cisur feu; quandle beurre arrive au degré dit la noisette,additionnez-luiun bon beurre

d'anchoiset une pointed'ail,el ensuiteles épinards; assaisonnezet mouillezavecun peu d'espagnoleet glace

fondue;donnezquelquesbouillonset dressezsur platouencasserole.Cesépinardsdoiventrester un peu fer-

mes.Onleuradditionne.quelquefoisdesraisinsde Corinthe.

1294. — CHOUX-FLEURSET BROCOLISSAUCEAUBEURRE.

Les choux-fleurset lesbi-ocolissont deuxlégumesde la mêmeespèceet qui se traitentpar le mêmepro-

cédé.Le second est très-communen Italie. Divisez-lesen petits bouquetsdont vousparez les tiges à vif;

arrondissez-leset faites-lescuire à l'eau salée, dans laquellevous mettezun morceaudebeurre; dressez

ensuiteencasseroleou sur plalet envoyezà part unesauceau beurre, hollandaiseou autre.

1295.— BROCOLISAUXANCHOIS.

Aprèsavoir cuit desbrocoliscommeà l'articleprécédent,égouttezet épongez-lessur un linge et divisez-

les en petitsbouquets; sautez-lesau beurre dans unplat à sauter, avec une pointe demuscade; dressez-les

en dôme et masquez-lesavec2 décil.d'espagnoleun peu serrée, à laquellevous incorporezau moment

150gr. de beurred'anchoiset un demi-jusde citron.

1296.— CHOUX-FLEURSAUGRATIN.

Cuisezceschoux-fleurscommelesautres; saulez-lesune minuteaubeurre; assaisonnez,dressezen cas-

serolepar couchesalternéesavecparmesanet sauceBéchamel;masquez-lesde la mêmesauce,à laquellevous

mêlezun blancd'oeuffouetté;arrosezdebeurre fonduet finissezaufour modéré;douzeminutes suffisent.

1297. — CHOUX-FLEURSA LAVILLEROY.

Aprèsavoir cuit des bouquetsdechoux-fleursd'après le procédédécrit ci-dessus,égouttez-lesbien ;

assaisonnez-lesavecselet muscade,et masquez-lesensuiteavecunesauceVilleroy; laissez-lesrefroidirpoul-
iespanerensuiteà l'oeuf,en lesconservantbienentiers. Au momentde servir,plongez-lesen petitequantité
à la friturebienchaude,faites-leurprendreune bellecouleur;égouttez-leset dressezsur serviette.

1298.— CHOUDE MER.— KISSEL.

Épluchezles tigesles plus belles,parez-lesde 15 centim. de longueur, lavez-lesà plusieurseaux et

ficelez-lespar paquets; vingt-cinqminutesavant de servir, plongez-lesdans une casseroled'eau salée en

ébullition; égouttez-lesau momentpourlesdressersur une serviette.Servezà part du beurreà peine fondu

et travailléavecun peude selpour le rendremoelleux.On remplacecebeurrepar unehollandaise.

1299. — CHOUX-RAVESFARCIS.

Il fautchoisirces légumesde primeurou tout au moinsbien tendres. Ayez18petits choux-raves,tour-

nez-lesbienrondsel d'égalegrosseur;blanchissez-lesà fonddansde l'eausaléeen ébullition;lorsqu'ilssont,

flexiblesau toucher, égouttezel rafraîchissez-les;relirezalorsl'intérieur à l'aide d'unecuillerà racines,de

manièreà laisserdans chacunun videpourpouvoirles farcir; marquez-lesà mesuredansun plat à sauter,

foncéde lardet proportionné;passezaubeurre quelqueschampignonshachés,mouillez-lesavec 3 décil. de

velouté; réduisezcelte sauce très-serrée,liez-laalors avec3 jaunesd'oeufsel.laissez-larefroidirdans une

petite terrine, pour lui mêler ensuitequelquescuilleréesde farceà quenelleset une de persilhaché; em-

plissezleschoux-ravesaveccette farce'à l'aided'un cornet; mouillez-lesà moitiédeleurhauteuravecdu bon

fondsde braise; recouvrez-lesdelard et d'un papierbeurré; cuisez-lesau four,en lesarrosant de temps en

tempsavecleur fonds;dressezen casserole,glacezet masquez-lesavecune demi-espagnole.
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1300. — PATATESA L'ESPAGNOLE.

Épluchez des patates de Malagabien saines, le nombre dépend de leur grosseur; coupez-les en

tranches transversalesde 15 millim.d'épaisseur; marquez-lesdans un plat à sauter avec du beurre clarifié;

saupoudrezde sel et cuisez-lesdoucement,en ayant soin de les retourner lorsqu'ellessont cuitesd'un côté;

leur cuissonétant complète,égouttez-lessur serviette et dressezen casserole;saucezlégèrementd'une demi-

espagnoletrès-claire.Onles cuit aussiau foursansêtre pelées,pour les dresser sousune serviette pliée.

1301.— MACÉDOINESDE LÉGUMES.

Les macédoinesprintanières donnentde riches entremets, si elles sont variées et les légumes qui les

composent de premier choix, surtout commeprimeurs. La saison du printemps esl naturellement la plus

avantageusepour cesentremets. Onles dresse en croustades,en bordures, ou simplementen casserole.

Pour confectionnerune macédoine,on faitun choixde légumesbien assortis,tournés, parés, blanchiset

cuits suivant les exigencesde leur formeet de leur nature, commes'ils devaientêtre servisséparément. Ces

diversapprêts sont détaillésau chapitredes Garnitures, qu'on pourra consulter. Lorsqueces légumessont

cuits, placez-lesdans un sautoir beurré, assaisonnezavecsel, muscadeet sucre, sautez-lesquelquesminutes

sur feuvif, et saucezà court avecquelquescuilleréesde saucebrune ou blanche,mais réduite et finieà point ;

roulez-lesdans cette sauceeu agitant le sautoir sans le secoursde la spatule; ajoutezquelquescuilleréesde

glacede volaillefondueet dressezsans ébullition.

Voicipar ordreou catégorieles espècesles plusconvenablespour former une macédoinedistinguée:

1° Légumescuitsà l'eau : Petits pois, haricotsverts (cuilsentiers ou taillésen losanges),petits chouxde

Bruxelles,choux-fleursenbouquets, brocolis,fèvesde marais,pointes d'aspergeset petits haricots flageolets.
2° Légumesblanchisetglacésau consommé: Petits oignonsrondsd'égalegrosseur, petits navels, carottes,

piedsde céleri,choux-raves.(Tousceslégumespeuventêtre parésen gousses,levésà la cuillerou à la colonne.)
5° Légumescuils à blanc: Fonds d'artichauts, champignons,salsifis,pieds de céleri et cardons. (Les

premiers se cuisententiers, ronds et bien tournés, les salsifisen liges,les céleriset cardonsen tronçons.)

1302.— BORDURESET PAINSDE LÉGUMES.

Ces bordures se composentavecdeslégumesfrais, auxquelson additionne des jaunes d'oeufsdansune

proportion relative à la consistancenécessaire.On confectionnecesbordures avecdes purées de pommes de

terre, de pois, de haricotsnouveaux,de carottes, céleriset navets. Pour les préparations, nous renvoyonsau

chapitredesPuréespour entrées.Lesapprêts sont les mêmes; l'additiondes oeufsen fait seule la différence.

Les moulesà bordurespeuventêtre unis ou façonnés.Aprèsles avoirbeurrés, on les emplit de l'appareil
dont on dispose,et on les recouvred'un papierbeurré pour les tenir au bain-mariejusqu'à ce que l'appareil
soit ferme. On démoulela bordure sur un plat et garnit l'intérieur avecunemacédoine,petits pois, pointes

d'aspergesou autres. Onpeut dresser en dessusune couronnede laitues ou fonds d'artichauts.

Onprocèdeà la confectiondes painscommeà celledesbordures,car ils se composentdes mêmeséléments.

Commeles borduresaussi, les painspeuventêtre saucéset garnisde légumeschoisis.Ni l'un ni l'autre de ces

entremets ne peut, être considérépar lui-mômecommeun plat de distinction. Nous ne le produisons donc

qu'à titre d'accessoiresqui peuventquelquefoissuppléerauxbesoinsdu moment.

1303. — ENTREMETSD'OEUFS.

Lesoeufsne sonl comprisdans les entremetsde légumesqu'à lavconditionque cesderniers entrent,pour

quelquechosedans lapréparation. 11y a bien des procédéspour les cuire, mais tous n'entrent pas également,

dans le cadre d'un dîner. Nousne mentionneronsdonc ici que les plus applicables.

1304.— OEUFSMOLLETS.

Cinq minutesseulementaprès que les oeufssont mis dans l'eau bouillante, retirez-lespo-irles plonger
dans l'eau froideet leur enleverles coquilles, sans froisser ou entamer les blancs, qui seuls ont acquis une
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certainefermeté,tandisque lesjaunessont restés liquides.Si ces oeufssont très-gros,laissez-lescuire trente

secondesde plus. Ils se serventordinairementsur une purée dechicoréeel épinards; entrechacund'euxon

peut placerun croûtonfrit tailléen crête. Lesglacerou saucerau suprêmeavantde les servir.

1305. — OEUFSPOCHÉS.

Lesoeufsfraisdu jour mêmeconviennentseulsà cet emploi.Placezdansunepetitebassineà fondbombé

de l'eau fortement salée et acidulée, et lorsque l'ébullition est bien prononcée, cassezles oeufs, en les

ouvrantaussi près que possible de l'eau bouillante,pour les pocheravecplus de sûreté. Aussitôtles oeufs

casséset l'eau enébullition,retirez la bassinesur le coin du fourneau,suivez-lesattentivement,el aussitôt

que leur enveloppeoffrela résistancenécessaire,retirez-les avec une cuillerpercée pour les plonger dans

l'eau tiède; arrondissez-lesensuiteen lesparant de leurs contoursirréguliers; épongez-îesbienet dressez-les

en couronneautour d'un plat, en réservant le centreaux légumes.Ces oeufspochésse serventavecde la

chicorée,despointesd'asperges,petits pois, etc.

1306.— OEUFSBROUILLÉSAUXTRUFFES.

Battez18 oeufset passez-lesà l'étamine; assaisonnezet jetez-les dans une casseroleavec200 gr. de

beurreet 2 cuilleréesdecrème double;placez la casserolesur un feu modéré; tournez-lesvivementà la

spatule,afinqu'ils ne prennentpas au fond et se lient ensemblecommeune crème.A cepoint,versezdes

truffesdedanstouteschaudes,quevousaurezémincées,sautéesau beurre et mouilléesde quelquescuillerées

de madèreet de velouté; servezbien chaud; entourez-lesavec des croûtons frits au beurre et glacés. Les

truffespeuventêtre remplacéespar despointesd'aspergesou despetits pois.

1307.— OEUFSAUMIROIR.

Cesoeufspeuventremplacerles oeufspochés,lorsqu'ils'agit de les servir autour ousur des légumes.1/

faut à ceteffetlespréparerdela manièresuivante: beurrez grassementle fondd'un plat à sauterbiendroit;
cassez15 oeufsbien frais sur cebeurre, en tenant lesjaunes à distance les uns desautres; saupoudrez-lesde

selet cuisez-lesau moment, soit au four ou sur un fourneau très-doux,en couvrantle plat àsauter avecun

couverclechargéde feu. Lorsqueles oeufssontcuits superficiellement,c'est-à-direque l'intérieurdes jaunes
doit resler liquide,distribuez-lesavecun coupe-pâted'un diamètreplus grandqueceluidesjaunes; lorsqu'ils
sont touscoupés,enlevez-lesavecune petite palette très-mince,pour les ranger à mesureen cordonautour

desépinardsouautres légumesqu'ilssonldeslinésà garnir ; glacezel servez.

1308. — OEUFSFARCISAUXCHAMPIGNONS.

Les oeufsfarcis s'emploientaux mêmesusages que ceux décrits plus haut. Ayez20 oeufsdurs bien

épluchés;coupez-lesen deuxsur leur longueur; retirezles jaunes; rangezles partiesvidéessur un plafond;

emplissezleurs cavitésavec des champignonscoupésen petitsdés et réduitsavecde lasauceveloutée.D'un

autrecôté,pilezlesjaunesd'oeufscuits avecmoitiédeleur volumedepanade,autant de beurre, sel,muscade,
cl 2 jaunes crus; passezcette farce au tamis; masquezséparémentles moitiésd'oeufs,afin que les fines

herbesse trouventrecouvertesel les oeufsdans leur forme première; dorez les surfacescl rangez-lesen

pyramidedans une casseroled'argent beurrée et foncéedu reste de la farce; saupoudrez-lesde panurefine;
arrosezde beurreet failcsprendrecouleurau four modéré.

1309. — ENTREMETSDE FARINAGE.

Ces sortesd'entremetssont d'une grande utilité pendant l'hiver, surtout dans les pays dépourvusde

légumesfrais; c'est probablementce qui les a faitclasserdanscette sériede l'ordre du servicequi ne leur

appartientpas. Nouscroyonsnéanmoinsdevoirmentionnerceuxqui ne se trouvent,pas déjà décrits ailleurs.

1310.— APPAREILDE GNOQUISA LA ROMAINE.— GNOCCHI.

Proportions: 200gr. defarine, 10 gr. de fécule,6 décil.de crèmesimple, 150 gr. de beurre, 12jaunes
d'oeufs,une cuilleréeà bouchedesucre, un grainde sel, 100gr. de parmesanrâpé.
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Procédé : Placez la crème froide dans une terrine, la farine, le sel, le sucre et les oeufs; fouettez

l'appareil et passez au tamis dans une casserole, avec la moitié du beurre, tournez-le à la spatule comme une

crème; aussitôt que l'appareil commence à se lier, retirez-le du feu et liez-le bien à force de travail, puis

remettez sur feu ; amenez-le à l'ébullition et réduisez-le dix minutes ; retirez-le du feu, incorporez le restant

du beurre et le parmesan, et faites-le refroidir sur plaque en terrine ou en moule.

1311. — GNOQUISA LA ROMAINE.

Après avoir cuit un appareil de gnoquis comme il est décrit à l'article desDétrempes,élalez-le sur une

plaque beurrée en lui donnant 12 millim. d'épaisseur; laissez-lerefroidir; coupezalors cet appareil avecun

coupe-pâte rond, de 4 centim. de diamètre; enlevezces ronds el trempez-les les uns après les autres dans

du beurre fondu, et de là dans du fromagedeparmesan râpé; beurrez le fond d'une casseroled'argent ; rangez

les gnoquisdedans en plusieurs couronnes superposées; arrosezde beurre fondu et faites prendre couleur au

four chaud.Les gnoquis peuvent être coupéesen losanges,passéesde même au beurre et fromageet dressées

en étoile sur un plat. On peut les ranger en couchesen les saupoudrant et lespousserau fourpour les gratiner.

1312. — PANNEQUETSA LA BÉCHAMEL.

Cassez 6 oeufsdans une terrine, fouettez-les, additionnez-leur4 cuillerées à bouche de farine, un peu
de sel et une pointe de sucre, fouettezbien le tout ensembleet mouillezavec2 décil. de lait tiède et 25 gr. de

beurre fondu; celafait, chauffezune petite poêleà pannequets, beurrez le fond avec un pinceau trempé dans

du beurre clarifié et versez dedans une cuillerée de l'appareil mentionné, élendez-Ie sur tout le fond de

la poêle et cuisez à feu modéré; dès que la pâte a pris couleurd'un côlé, détachez'le bord avecla pointe

d'un couteau et retournez le pannequet pour le faire colorerde mêmede l'autre côté ; terminez ainsi avec le

reste de la pâle en plaçant à mesure les pannequets sur le fondd'une assiette renversée. Lorsqu'ils sont tous

finis, rangez-lesun à un dans une casseroled'argent en les alternant avec de la béchamelet parmesan râpé ;

arrosez-les de beurre fondu, saupoudrezde parmesan el poussezau four doux.

1313.— FONDUEA LA PIÉMONTAISE.

Placez 6 jaunes d'oeufscrus dans une casserole, élendez-Iesavec2 décil. de crème simple. Coupezen

petits dés 600 gr. de gruyère frais dit fonline, mettez-enmoitiéavec les jaunes et tournez doucement,sur le

feu commeune crème jusqu'à ce que le fromage commence à fondre. Ajoutezalors le reste du fromage et

tournez sur le feu sans trop de précipitation, sans quoi la fondue filerait, c'est ce qu'il faut éviter; il faut,

également éviter delà faire bouillir; lorsqu'elleest liée de la consistanced'une béchamelun peu serrée, versez-

la dans une croûte à flan foute chaudeplacéesur un plat. La fondueaux truffes ne diffère de celle-ciqu'en ce

qu'on lui incorpore des truffes blanches coupéesen petits dés; lorsqu'elleest cuite, on en sème aussi dessus

coupées en lames 1res minces avant d'envoyer. Le fromagesuffit habituellement pour saler la fondue, mais

il est bon de la goûter afin d'y additionner du sel au besoin; on peut ajouter une pincée de poivre.

DES ENTREMETS DE DOUCEUR.

Pendant longtempsles entremets furent tenus en suspicionparles gourmetseux-mêmes,qui s'en défiaient

un peu par amour-propre, un peu par préjugé. H semblaitque cette partie du dîner fût spécialementdévolue

aux dames; les temps sont bien changés, et à l'heure qu'il est nous doutons fort,qu'un cuisinier crût pouvoir

prendre sur lui deservir un dîner sans entremets, fût-ce mômedans un simple dîner de garçons.



ENTREMETSDE DOUCEUR. 455

Lespotagesel les entremetssont les anneauxextrêmesqui formentla chaîned'un dîner classique.Les

premiersen donnent, dansune certaine mesure,l'appréciationculinaire; lesseconds les terminentpar une

diversionagréable.A ceseulpoint devuemêmeles entremetsont doncun intérêt puissant,puisqueleur plus

oumoinsde perfectionpeut influencerd'unemanièrefâcheuseou favorablel'opinion desconvives.

Les entremetsn'ont paspour ainsi dire de principeuniformeou régulier, la fantaisie, l'inspiration,le

troûtont aussi, à côté des préceptesreconnus,leurpartd'influencesur lesrésultats.Cettepartieesl ensomme

unedesplussusceptiblesde variété.On fait entrer danslaconfectiondecesmets tanld'élémentsdivers,qu'on

peutdire, sansexagération,quechaquegenretraité danstoute son extensionentraînerait à desdescriptions

infinies;cen'est pas souscepointdevuequenousentendonslestraiter. Nousleurdonneronsleplusd'extension

possible;nous donneronstoutes les nouveautésproduites, mais nous nous abstiendronsd'entrer dans des

détailsminutieuxque tous les cuisinierssonl à portéedesaisir par desimplesindications.Nousvoulonsici,

commeailleurs, sortir de cette méthodedescriptivetrop multiplepourêtre saisissableet qui n'a d'autrebut

quedenoircir du papier. Nousne ferons jamaisun articledétachéou une formulespécialepour décriredes

variétésqu'on peut très-clairementindiqueren quelquesmots. Au fond,les genressont peu nombreuxdans

cettepartie, mais en revancheon les varieà l'infini; et lesplus simples,lesplusordinaires, s'ils sont traités

avecgoût,acquièrentde la distinction; celadépendabsolumentde lamanièrequ'ils sont comprisel exécutés.

Nousavonsdivisécechapitreen deuxparties : la premièrerenfermeles entremets chauds,et la seconde,

lesfroids.Lesentremetsde pâtisserie formeront un chapitre spécialqui viendra à la suite de ceux-ci.Nous

ne produisonspas de planched'entremetschaudspar celteraisonqu'ilsn'ont pas de formesassezdistinctives

d'avecles entrées moulées.

1314.— SAUCESD'ENTREMETSCHAUDS.

SAUCEANGLAISE.—Placez100gr. de beurre dans une petite casseroleavecune fortecuilleréeà bouche

de fécule;mêlez-lesensembleen les tournantavecunespatule; ajoutezalors2 cuilleréesà bouchede sucre

en poudre,1 décil. demadèreetl décil.d'eau; tournezcettesaucesur le feu jusqu'à ce qu'ellesoit liée,mais

sansla laisserbouillir.On essencecette sauceà l'orange,citron, vanille,rhum, etc.

SAUCEALACRÈMEVANILLÉE.—Placez6 .jaunesd'oeufsdansunecasserole,travaillez-lesavec6 cuillerées

à bouchedesucre en poudreet une petitecuilleréeà cafédeféculede riz oude pommesde terre ; ajoutezune

demi-goussede vanillefendueen deuxet.mouillez,peuà peu, avec1 décil.de crèmesimple; tournez-laà la

spatulesur un feu modérésans la laisserbouillir; maisqu'ellesoit un peu plus liéequ'une crèmeanglaise

ordinaire;passez alorsà l'étamine; mêlez2 cuilleréesdecrèmefouettéeou un petit pain de beurre frais.

SAUCEAUMADÈRE.— Faitesbouillirdansunecasserole2 décil.de vinde Madèreaveclemêmevolumede

siropà 52degrés; lorsquel'ébullitionseprononce,liezavecune cuilleréeà caféde féculedélayéeà froidavec

un peud'eau. Nelaissezplus bouillir,additionnez25 gr. debeurre fin.

SAUCEAWUCOTS.—Chauffez150gr. de marmeladed'abricotsavec2 décil. d'eau tiède, le quart d'un

bâtonde vanilleet 2 cuilleréesdemadère,délayezbien le tout et passezà l'étamine. Pour les abricots frais

il suffit,aprèsen avoir retiré les noyaux,de les cuiredansdu siropel de passer le tout à l'étamine.On peut

remplacerle madèrepar une liqueurquelconque,soit noyau,marasquin,etc. On procèdede môme à l'égard
detousles fruits susceptiblesd'être mis en marmelade.

SAUCEGELÉE.— Quelleque soitl'espècede geléede fruits, pour être employéeà saucer lesentremets il

suffitde la fondreau bain-marieet de l'étendreavecun peud'eau si elleest trop compacte.Lesgeléesrouges
doiventêtre chaufféesdans despoêlonsnon clamés.Les sirops de. fruits faits à cru peuvent être employés
sans leschauffer,afinde mieuxconserverleur parfumde fraîcheur.

SAUCEROUGEAL'ALLEMANDE.— Délayezun petit pot de marmeladedu fruit de l'églantier(voyezMarme-

lade)dans une casserole,avecdu vin blancdu Rhin, du sucre et un peu de cannelle; laissezbouillirun

moment; si la sauce était,trop claire,liez-laavecun peu de féculede pommesde terre. Cette saucese sert

spécialementpour les poudings.
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SAUCED'ORGEAT.— Faites cuire 125 gr. de sucre au petit cassé, décuisez-le alors avec 2 décil. de lait

d'amandes bien essence, un demi-bâton de vanilleet une cuilleréede marmelade d'abricots. Laissez lever un

bouillon et passez au tamis. On peut mêler 3 cuillerées de crème fouettéeà cette sauce avant de servir, une

goutte de marasquin, d'eau de noyau ou de fleur d'oranger.

SAUCEAUXPÊCHES.— Tournez à cru 12moitiés de pêches, cuisez-lesdans 5 décil. de sirop à 30 degrés,

passezle tout à l'étamine et additionnez une cuillerée d'eau de.noyau.

SAUCEAUXFRAISES.— Passez 400 gr. de fraises au tamis, mélangezà la pulpe 200 gr. de sucre dont 50gr.

vanillé,passez à l'étamine et tenez au frais. Cette sauce se sert froide. On prépare de même des saucesd'abri-

cots, de pêches, de framboises, de melon. On peut ajouter une cuilleréede rhum ouliqueur avant de servir.

SAUCEAUPUNCH.—Placez dans une casserole2 décil. de rhum, 150 gr. de sucre, le quart d'un bâton de

vanille, zestes d'orange et citron ; quelques minutes avant de servir, placezla casserole sur le feu, laissez

enflammer l'esprit, couvrezensuite la casserole, ajoutezun jus d'orange et passez au tamis.

SAUCEBISCHOF.— Faites bouillir 3 décil. de bon vin blanc avec 100 gr. de sucre, ajoutez le quart d'un

zestede citron coupéen filetstrès-fins, 20 amandescoupées en filetset autant de pistaches coupéesde même,
100 gr. de raisins de Smyrneet un petit morceau de cannelle; liez avecune cuilleréede fécule; laissez réduire

d'un quart à casserolecouverte et relirez ensuite la cannelle.

SAUCECHOCOLAT.— Faites fondre à la bouche du four 125 gr. debon chocolatsans sucre, étendez-lepeu à

peu avecun quart de litre d'eau, ajoutez quelquescuilleréesde sucre en poudre, un demi-bâton de vanille,

tournez à la spatule pour amener à l'ébullition, passez à l'étamine et ajoutez2 cuilleréesde crème fouettée au

moment de servir.

SAUGEAUCAFÉ.— Grillez dans un poêlon 125 gr. de café ; quand il est à point, versez-ledans un bain-

mari contenant 3 décil. d'eau bouillante, couvrez la casserole el laissez infuser un moment; passez peu à

peu l'incision dans une casserolecontenant 4 jaunes d'oeufstravaillésavec4 cuillerées à bouche de sucre en

poudre; tournez l'appareil sur feu commeune crème; lorsqu'il est lié,passez-le au tamiset mêlez-lui 2 cuille-

rées de crème double.

ANGLAISEA L'ORANGE.— Flacez 6 jaunes d'oeufs dans une casserole et 125 gr. de sucre, travaillez

l'appareil jusqu'à ce qu'il blanchisse; mouillez peu à peu avec 5 décil. de pelite crème et tournez sur le

feu pour le lier, en observantbien qu'il ne doit pas bouillir; ajoutezalors un peu de sucre orangé el.passez

au tamis. Les crèmesaux amandes, pistaches, noisettes et noix fraîchesse font de même; seulement au lieu

d'orange on ajoute, lorsque la crème est cuite, 50 gr. de l'un de ces fruits piles avec2 cuillerées de crème et

passés à l'étamine. On peut ajouter de la vanilleet 2 cuilleréesde crèmefouettée.

SAMBAYONAUVIN.—Mettez 5 jaunes d'oeufsdans un poêlon avec 100 gr. de sucre en poudre et un zeste

de citron, travaillez l'appareil avec un fouet,mouillez-leavec2 décil. de vin de Malagaou du vin blanc sec ;

placez la casserolesur feumodéré; fouettezl'appareil jusqu'à ce qu'il devienne mousseuxet consistant, mais

sans ébullition; retirez le citron el,passez à l'élamine. Cette saucedoit être finie au moment de la serrir. On

peut ajouter en dernier lieu une cuillerée de rhum ou toute autre liqueur.

SAUGEMOUSSEUSE.— Placez6 jaunes d'oeufsdans une terrine; cinq minutes avant de servir, travaillez-les

avecle fouet et versez dessus 2 décil. de sirop chaud à 28 degrés, ajoutez de la vanille ou zeste, passezà

l'élaminedans un poêlonet fouettez vivementsur un feu modéré,jusqu'à ce que l'appareil soif bien mousseux;

ajoutez2 cuilleréesde crème fouettée très-ferme et servez de suite.

1315. — POUDINGDE CABINET.

Placez 10 jaunes et 2 oeufsentiers dans une terrine, ajoutez 150gr. de sucre, dont un quart parfumé à

l'orange; travaillezl'appareil à la spatule el mouillez peu à peu avec 6 décil. de crème simple froide; laissez
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fondre le sucrepour passer ensuitedans une terrine. Beurrezun moule uni à cylindre, placezun rond de

papier au fond, décorezle tour avecdesfruits confitsde différentesnuances, tels que cédrat, abricots, angé-

lique,cerisesmie-sucre,raisins secs. Cedécordoit être caractériséou pour mieuxdire marquant; les décors

minutieuxen ce genre ne. rendent jamais l'effet qu'ils semblentpromettre. Cela fait, taillez des lames de

biscuitde 1 centim;d'épaisseurà peu près et de la hauteur dumoule; masquez-lesde marmeladed'abricots

cl dressez-lesdeboutles uns contre les autres, en appuyantla marmeladecontre lesparois du moule. Coupez

en désdes fruits confits tels que écorcesd'orange, cerises,reines-Claude,abricots, mêlez-lesavecquelques

raisinsde Malaga,Smyrneet Corinlhe; placezune partie de ces fruits au fond du moule, recouvrez-lesavec

quelqueslamesdebiscuit et des macaronsbrisés; recommencezavecdesfruits, biscuitset macaronset ainsi

de suite jusqu'à ce que le moule soit plein; versezalors l'appareilà la crème,peu à peu avecune cuiller,

afin d'imbiber les biscuits; une trop grande dose versée d'une seule fois ferait remonter les biscuits

au-dessus; recouvrezd'un rond de papier beurré; placezle mouledans une casserole,appuyésur une petite

grille; baignez-le avec de l'eau bouillante jusqu'aux trois quarts de sa hauteur; tenez la casserole sur

le feu pour l'amener au degré de l'ébullition en la retirant aussitôt; couvrez-laet placezà la bouchedu

fourousur l'angledu fourneau, avecquelquescharbonsdessus.Un point essentielà observer,c'est que l'eau

demeuretoujours très-chaudesansbouillir. 11faut trois quarts d'heure pour cuire un pouding dansun inouïe

à cylindreet une heure si le mouleest plein. Aumomentdeservir, parez la partie supérieure du poudinget

démoulez-lesur plat; dressezsur le haut une couronnede petits fruits confitschauffésdans un peu de sirop

essence,et masquezavec du sambayonou crème anglaise. Envoyezde la même sauce à part. — Onpeut

cuirecepoudingdans un mouleà geléeordinairesans le décorer,et garnir le tour une foisqu'il esl démoulé

avecdes fruits confitsou cuits au sirop. L'orangepeut être remplacéepar de la vanilleou tout autre.

1316. — POUDINGDE CABINETA LA ROYALE.

Beurrezun mouleà timbaleet masquez-led'un rond de papierbeurré. Ayezunepetite briochecuite en

casseroleun peu plus largeque le moule; parez-la du mêmediamètre et coupez-laen lames transversales

de 1 centim. d'épaisseur;videz-lesau milieuavecun coupe-pâtede 6 centim. de diamètreet inasqucz-les
avecde la marmelade;placezalorsune de ces lamesau fond du mouleel semezdessusdes pistacheshachées

très-fin; placez-enune autre quevous saupoudrezde macaronsécrasés, puis une troisièmesaupoudréeavec

des pistaches,et enfinune autre avec des macarons, et ainsi de suite jusqu'à 1 centim. des bords du moule.

Maintenantcoupezdesfruits confitspar quartiers, tels que reines-Claude,abricots,pêches, cerises; lavez-les
dans un peu d'eau chaude pour extraire une partie du sucre; placezcesfruits par couches dans le puits des
lamesdebrioche, en les alternant avecun peu de cette dernière,coupée en petits dés; lorsquele mouleest
ainsi garni, emplissez-lepeu à peu avecun appareilà la crèmecru, préparé commeil est dit.à l'article précé-
dent, mais parfuméeaux amandeset vanille; recouvrezd'un rond depapierbeurré et faitespocherl'appareil
au bain-marie, ainsi qu'il est dit, plus haut. Au momentde servir, renversezle moule sur un linge pour
l'égoutter, puis démoulez-lesur le plat el masquezavecunesauceauxpêches; placezune rosaceforméeavec
des losangesd'angéliquechaufféedans du marasquinet dressezsur le milieuun bouquetde cerisesmi-sucre.

1317.— POUDINGDE CABINETA L'ITALIENNE.

Emiettez400 gr. de biscuitquelconquedans une terrine, ajoutez quelques macaronsécrasés,une cuil-
lerée de sucre au citron, 5 oeufsentiers et 6 jaunes; travaillezle tout à la spatuleet étendezpeu à peu avec
2 décil.decrèmecrue et un petitverre de rhum; passezau tamis. Coupezalorsen petits dés200 gr. d'écorces
confitesde cédrat,citron et orangeépluchés,une poignéede raisinsdeCorinthe; additionnezle toutà l'appa-
reil de la terrine ; emplissezavecun moule à dômebeurré et fariné ; placezcelui-cidaus un sautoir appuyé
sur un coupe-pâte,pour le maintenirdroit; il ne fautpasd'eau; poussez-leau four modérépendantune heure
et un quart ; démoulezsur platet masquezavecune sauceau punch.
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1318. — POUDINGDE CABINETA LA REINE.

Taillez au coupe-pâle55 lames de pain de mie de 1 centim. d'épaisseursur 4 de diamètre; faites-les

tremper dansde la crèmedoublecrue; lorsqu'ilssontbien imbibés,rangez-lessur une plaque; saupoudrez-
les avec du sucre fin des deux côtés; fouettez7 oeufsentiers, étendez-lesavec2 décil. de crème crue et

le même volumede sirop vanilléet passezà l'étamine. Beurrez un moule à timbale, placezun rond de

papier beurré au fond et sur celui-ci une lame de pain que vousalternez avecdes lames minces d'ananas

cuites et quelquespistachescoupéespar moitié; sur celles-ciplacez-enuneautre et continuezen les alternant

jusqu'à ce que le moule soit plein aux trois quarts; mouillezpeu à peu avecl'appareil aux oeufs; couvrezle

mouleel faitespocher l'appareil au bain-marie, d'après le procédédécrit plus haut; une heure après, ren-

versezle poudingsur un plat el masquez-leavecun sirop d'ananas.

1319. POUDINGA LA PÉRUGIENNE.

Détrempez4 oeufsde pâteà nouilles,abaissez-lale plusmincepossible,divisez-laen bandesde 4 centim.

de large,placez-lesl'une sur l'autre et taillezles nouillestrès-fines; blanchissez-lesdans du lait en ébullition

et légèrementsucré; égouttez-lessur un tamis dèsqu'ellessonl bien tendres, placez-lesdans une casserole

avecun morceaude beurre, 1 demi-décil.de marasquin,6 macaronsécraséstrès-finet une cuilleréede mar-

meladed'abricots, que vousmêlezensemble; étalezl'appareil sur une plaque beurrée et laissez refroidir;

préparezun appareilde crème anglaiseaux amandes,beurrezun mouleà dôme,taillezcet appareil avecun

coupe-pâterondet rangez-lesdansun mouleà timbalepar couchesque voussaupoudrezde macaronsécrasés;

lorsque le mouleest presqueplein, versez l'appareil liquidededans, couvrez-leet faites cuireau bain-marie

pendant uneheure; quand lepoudingeslcuit, épongez-lesur un lingeet démoulezsur plat ; masquez-leavec

une anglaiseauxamandes.

1320. — POUDINGAU PAINNOIRA L'ALLEMANDE.

Placez dans une terrine 4 jaunes et 5 oeufsentiers, ajoutez200 gr. de sucre en poudre et un peu de

zestede citron râpé; travaillezà la spatuleun quart d'heure, ajoutez200 gr. d'amandeshachées sans être

émondées,unepincéede cannelleenpoudreet une cuilleréede chocolatrâpé; travaillezencoreun momentet

incorporezà cet appareil60 gr. de miede pain noir quevousdélayezavecI décil.de vin de Bourgogne,puis
100 gr. d.'écorcesde citron et orangeconfiteset coupéesen petils dés; mêlezbien le tout ensemble; addi-

tionnez4 blancsd'oeufsfouettés,versez l'appareil dans un moule à timbale beurré et cuisez pendant une

heureà fourmodéré; démoulezsur plat et servezavecune saucebischof.

1321. — POUDINGA L'ANGLAISE— PLUM-PUDDING.

Proportions: 300 gr. de graissedeboeuf,250 gr. deraisinsde Corintheet Smyrne, 125 gr. de malaga,
125gr. d'écorcesd'orange, citron el cédratconfites,500 gr. de farineel mie de pain, par moitié,275 gr. de

cassonade,une pointede selel muscaderâpée,une pincéede gingembreen poudre, le zested'un demi-citron,
8 oeufsentiers, 2 décil.d'eau-de-vie,1 décil. de crème.

Procédé:Epluchezet lavezles raisins, marinez-lesavecl'eau-de-vie, retirez les peaux de la graissede

boeufel hachez-lestrès-fin; placeztousces ingrédientsdansune terrine, incorporezles oeufspeu à peu et la

crème,ensuite travaillezle tout à la spatulepour en formerune pâte consistante;beurrez une serviette,sau-

poudrez-ladefarine,étalez-lasurune terrineassezgrandeet versezl'appareilsur lemilieu; rapprochezles pans
de la servietteen les serrant de manièreque celui-ciforme une grosse boule; liez fortementla serviette et,

plongezle poudingquatreheures avantde servir dans une marmite d'eau bouillante; entretenez l'ébullition

régléejusqu'au dernier moment; alorségoutlez-lesur un grandtamis, déballez-le,parez légèrementle dessus

pour lui donnerde l'aplomb,el renversez-lesur plal ; masquez-leavecune sauceanglaiseou simplementde

rhum chaufféavecdu sucre; en ce cas, allumezle rhum et envoyezle plat tout flambant.— On peut aussi

supprimerle gingembrede l'appareilet le moulerdansun mouleà dômeou à grossescôtes beurré. Alorson

couvrece mouleavecla serviettedont,on lie lesbordsen dessousdu moule; on le cuit de mêmeque le pré-
cdenl. On peut aussi le cuire au four dans un moule beurré et couvert, avec ou sans bain-marie.
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1322.— POUDINGCAMBACÉRÈS.

Proportions: 300gr. d'amandesdoucesel unedouzained'amères,503gr. de raisinsde Malagaépepiné,
500gr. d'écorcesd'orange, cédratel citron confites,500 gr. de biscuitendetté, 250 gr. de moellede boeuf,

150gr. desucreen poudre, 100gr. de farine, 100gr. d'angéliquecoupéeen dés,8 jauneset 4 oeufsentiers,
1décil.d'eaude noyauet un demi-décilitrede rhum.

Procédé: Pilez séparémentles amandes, raisins, écorceset moelle, mêlez-lesensuite ensemble et

passez-lesau tamis; placezcellepuréedans une terrine, incorporezpeuà peula farine et le sucre, les oeufs,

essence,les liquides et l'angélique,essayezl'appareilclansun petit mouleque vous cuisezà la bouche du

four, afin de juger de la consistance.Beurrez et farinezun mouleà dôme; emplissez-leavec l'appareil,

placez-ledans une casseroleen l'appuyantsur un coupe-pâte;emplissezla casseroleauxtrois quarts d'eau

bouillante,et faitespocherl'appareilau four; quandil est raffermi,renversez-lesur un platet masquezavec

une sauceabricots.

1323. — POUDINGA LA VERNET.

Faitesdégorger400 gr. de moellede boeuf,épongez-laensuite et passez-laau tamis; fendez50 beaux

marrons, passez-lesau beurre pour les faire ouvrir, enlevez-leurl'écorceet les pellicules,cuisez-lesensuite

dansune casseroleavec du lail bouillant, maisen petitequantité, afin qu'ils soient à sec lorsqu'ils seront

cuits; passez-lesau tamis, placezcelle purée dansune terrine, incorporez-luila moelle, 250 gr. de sucre

dont 100gr.vanillé,une cuilleréedefarinede riz, 250gr. de raisinsdeSmyrne, autant d'ananascuit coupé
en dés, 1 décil.de kirsch, le zeste d'une orange,5 oeufsentiers et 5 jaunes; essayezl'appareil, versez-le

ensuitedansun mouleuni à cylindreet beurré; couvrezle mouleetplacez-ledansune casseroleavecde l'eau

bouillantejusqu'auxtrois quartsde sa hauteur el faitespocherl'appareilsansébullitionpendanttrois quarts
d'heure; lorsqu'il est raffermi, égouttez-lesur un linge et démoulezsur plat ; masquez-leavec un sirop
d'ananas au kirsch,.

1324-.— POUDINGTYROLIEN.

Faites fondre à la bouchedu four 100 gr. de cacao broyé sans sucre, ou 150 de bon chocolatordi-

naire; lorsqu'il est ramolli,versez-ledans une terrine, travaillez-leà la spatuleel incorporez-luipeu à peu
2 décil.de crème et 500 gr. de biscuit écrasé; passezcette pâte au tamis, remeltcz-ladans une terrine

pour lui amalgamer150gr. demoelledeboeufhachéetrès-finel 200gr. demarmeladed'abricots, 100 gr. de

raisinsdeSmyrne,100 gr. de sucrevanillé,6 jaunes el 5 oeufsentiers; beurrezel farinezun grand moule

uni à cylindre,emplissez-leavec l'appareil, placez-ledans un pelit plal à sauter sans eau, el faitescuire

au fourmodérépendantune heure à peu près; démoulezsur un plat et masquezavecune sauceau chocolat.

—La moellepeut être remplacéepar du beurre.

1325. — TOUDINGA LA VÉSUVTIÏNNE.

Proportions: 50 marrons,1 bâton de vanillepiléavec100gr. desucre,250gr. de raisinsde Corinthe,
200 gr. d'écorcesde citron el orangeconfites, 100 gr. de riz blanchiel.cuit très-secà la crème,2 décil.de

marasquin,10jaunes et 2 oîufsentiers.

Procédé: Avecles marronsfaites une puréebien sècheet vanillée; lorsqu'elleesl, froide,incorporez-
lui les raisins épluchéscl lavés, le riz cl le sucrevanillé, les écorcescoupéesen petits dés, le marasquin
et les oeufsun à un ; essayezl'appareil,emplissez-enun mouleà cylindreuni el beurré; couvrezde papierel

faites pocher au bain-mariependant une heure et un quart; démoulezsur plat el emplissezle cylindreavec
un grossalpicondefruits confits;faiteschauffer2 décil.de rhumavec125gr. desucre; lorsquel'esprit s'en-

flamme,versezdansle puitset sur le poudinget envoyez-leainsi tout allumé.

1326.— POUDINGA LA D'ALBERÏAS.

Faites bouillir2 décil. d'eau dans une casserole, ajoutez 150gr. de beurre, un grain de sel et
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2 cuilleréesde sucre en poudre; le tout étant à l'ébullition,additionnez125 gr. de farine tamisée que vous

remuezvivementà la spatule pour en former une pâte à chouxlégère; après l'avoirdesséchéeun moment,

incorporezlui 150 gr. de chocolat sanssucre, fondu et délayéavec2 cuilleréesdecrème; puis200 gr. de

sucre vanillé,1 oeufentier et G jaunes; vingl-cinq minutes avant de servir, incorporez6 blancs d'oeufs

fouettés très-fermeet versezl'appareildansun mouleà savarinbeurré, duquel vous aurezaugmentéla hau-

teur en lebordantde papier;placezaussitôtce mouledansun sautoir avec2 centim.d'eaubouillante;poussez
à four modéré,maisbien atteint. Aumomentrelirez lepapier,démoulezla borduresur le plat; masquezvi-

vement avec une sauce chocolat,et servezde suite.— Cepoudingest très-délicat,on peut lui donner toute

autre essenceet remplacercelle saucepar une crèmequelconque.

1327.— POUDINGAUXAMANDES.

Délayez7ou 8 cuilleréesde féculede riz avec5 décil.de lait d'amandes,ajoutezunepointedeselet 50gr.
debeurre frais,cuisezà feudouxen tournant à la spatule,jusqu'à ceque l'appareilprenne de la consistance;
à ce point, mêlez-lui200gr. de sucre à la vanille; retirez l'appareildu feu, et vannez-lejusqu'à cequ'ilsoit,à

moitié refroidi; ajoutezalors10jaunes et 2 oeufsentiers, 4 cuilleréesde chantilly,et Gblancsd'aiiifs fouettés

très-ferme; puis vèrsez-ledans un mouleà timbale; beurrez, placez le mouleau bain-marieavec de l'eau

bouillanteau quart de sahauteur, el poussezau four modéré;vingt-cinqminutesde cuissonsuffisent.Quand

l'appareil est raffermi,démoulez-lesur plat et masquezavecune crèmeanglaiseà l'ananas. On peut ajouter
à cet appareil100gr. decédratconfitcoupéen filets.

1328. — POUDINGA L'ANANAS.

Faites fondre70 gr. de beurredans unecasserole,auquel vousmêlezle mêmepoidsde farine tamiséeet

une cuilleréede féculederiz; laissezcuire une minutesur le feu et mouillezavec5 décil.decrème: travaillez

l'appareilsur feujusqu'à ce.qu'il soit compacte; étendez-lealors avec4 décil.de sirop d'orgeat et laissez-le

refroidirà moitié, pour lui incorporer 125 gr. d'ananas coupéen dés, 4 oeufsentiers, 6 jaunes el 5 blancs

fouettés; beurrezungrand mouleà cylindre,emplissez-leaveccetappareilcl donnez-luiune heure de cuisson

au bain-marie;démoulezensuitesur plat el arrosezavecun sirop d'ananas vanillé,auquelvousadditionnez

quelques cuilleréesd'ananascoupéen dés.

1329.— POUDINGGORMANSTON.

Proportions: 400gr. de mie depain à potage, 100gr. de graisse de rognon et 100 de moellede boeuf,

250 gr. de sucre, 500 gr. de raisinset écorcesconfites,1 décil.de rhum, zeste d'orange, 10 jaunes, 2 oeufs

entiers et 4 blancs fouettés.

Procédé: Épluchez,pilezet passezau tamisla graisseet lamoelledégorgées;imbibezla mie de pain dans

du lait tiède, exprimez-laaussitôt,placez-ladans une casseroleavec1décil.de crèmeet desséchez-lasur le feu

pour lui donner de laconsistance; à ce point, retirez-la; incorporezle sucre,lagraisseetla moelle,unispointe
de muscade,et lesoeufspeu à peu, ensuite tous les autres ingrédients, et en dernier lieules blancs fouettés.

Versezl'appareildansun grandmouleà timbalebeurré el fariné; placezle moulesur une plaque, couvrezet

poussez-leà fourmodérépour lui donneruneheure el demiede cuisson; quandilestcuit, dégagezles parois,
renversezsur plat cl masquezd'une sauceabricotsau madère.

1330.— POUDINGDE PAINA L'ANGLAISE— BREAD-PUDDING.

Proportions: 500gr. demie de pain à potage,250 gr. desucre, 50 gr. de beurre, 1 bâton de vanille,
4 jaunes et 6 oeufsentiers,500gr. desmyrneégrainé,Gmacaronspulvérisés,5 décil.de crème,un graindesel.

Procédé: Coupezle painen gros dés, faites-letremper dansdu lail tiède, exprimez-leaussitôt; placez-le
dans une casseroleavec1 décil.de crème;desséehez-Ieà la spatulesur l'angledu fourneau; lorsquelapâteest

consistante,retirez-la du feu et incorporezle beurre, les macaronsécrasés,250 gr. desucre vanillé,et les

raisins bien épluchés,puis les oeufspeu à peu; versezl'appareildans un mouleà timbale beurré; placezce
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mouledans une casseroleappuyésur un coupe-pâte,et versezde l'eau bouillanteautour à moitiéde sa hau-

teur; faitespartir en ébullition,couvrezla casserole,placezun charbonardent sur le couverclepour sécher

riiumidilé;maintenezl'éhullilionpendantuneheureet demie,en ajoutantde tempsen tempsilel'eaubouillante

pourremplacercellequis'évaporepar l'ébuUition.Lorsquele poudingest cuit, renversez-lesur un plat et

saucez-leau fondavecune anglaiseà la vanille.Onpeut entourer ce poudingavecdesfruits cuits el le mas-

queravecune sauce abricots.

1331.— POUDINGGEORGEIV.

Cuisez2 à5 douz.depannequetstrès-minces,masquezchacund'euxavecunecuilleréederiz cuità lacrème,

vanillé,sucréet lié ; étalez-leen coucheminceet roulez les pannequetsen petits cannelonsdont vousparez
lesdeuxextrémités; celafait, beurrezgrassementunmouleà timbaleavecdubeurre clarifié,et placezaufond

unrondde papierjuste de sa dimension,que vousbeurrezaussi; glacezcemouleau sucreen poudre comme

pourbiscuit,et dressezles pannequetsencouronneaufondet contreles parois; masquez-lesensuiteavecune

couchelégèrede marmeladed'abricots; emplissezle milieuavecdes pannequetspliesque vousappuyezles

unssur lesautres, poussezle mouleau fourdouxel laissez-leuneheure à peu près pour lui faireprendre une.

bellecouleur; démoulezau-momentsur un plat et masquezavecun siropde fraisesà cru et vanillé.

1332. — POUDINGWELLINGTON.

Cuisezmoitiéd'un mouleà timbalede crèmeau bain-marieau café, broyez-laensuiteavec 8 jaunes et

2 oeufsentiers el passez-laà l'étamine. Faites alors 3 douz. de pannequets très-minceset masquez-lesavec

de la marmeladed'abricots; beurrezun mouleàdôme,masquez-leau fondet auxparois avecdespannequets,
dans toute leur largeur, le côtémasquéd'abricots en dedans; pliezceuxqui restent en quatre et rangez-les

par couchesdans le mouleen lesalternant avecquelquescuilleréesdel'appareilau café; lorsquele mouleesl

plein,masquezson orificeavecun largepannequel; 1erniezle mouleavecson couvercleet placez-ledans une

casseroleen l'appuyantsur un coupe-pâlepour le maintenirdroit ; versezde l'eau bouillanteautourjusqu'aux

troisquarts de sa hauteur; couvrezla casseroleet faites partir en ébullition,puis placez-laà la bouchedu

fourou sur lescendreschaudes,avecquelquescharbonsardentssur le couvercle,et laissez-pocher l'appareil
sansébullitionpendantune heure et un quart; au momentdeservir,renversezle moulesur plat et masquez
le poudingavecune saucemousseuseau café.On peut remplacerl'appareilpar unecrèmepâtissièreaucitron,

café,vanille,chocolat,fleursd'oranger, à laquelleon ajoutequelquesjaunes el2 oeufsentiers, lorsqu'elleest

déjàcuite,ou par un autre appareilà souffléde marrons, auquelonajouteun peumoinsdeblancsd'oeufsfouet-

tés qu'il n'est indiquéà l'article. La sauce mousseusepeut aussiêtre remplacéeparune sauceauxfruits.

1333. — POUDINGDE SEMOULEA LAWESTPHALIENNE.

Faites bouillir 1 litre 1/2 de petite crèmeavec1 bâton de vanille et emplissez-laavec 250 gr. de

semoule,en tournant l'appareil à la cuiller, afin qu'elle ne fasse pas de grumeaux; laissez-lacuire dou-

cementpendantdouzeminutes, additionnez250 gr. desucre, 150 gr. de beurre bienfrais, 4 oeufsentiers et.

6 jaunes; l'appareil doit rester ferme; alors beurrez 2 plafondset étalez l'appareildessus en couchesde

1 centim. d'épaisseurel,laissez-lerefroidir; glacezle dessus au sucreen poudre et poussez les plaquesau

fourchaud; lorsquel'appareilest raffermi,sortez-ledu four et divisez-leen rondsdudiamètreexactdu moule

à timbaleque vousvoulezemployer; beurrezbien ce mouleet rangez les abaissesdedans, l'une sur l'autre,
en lesmasquantà mesure,d'un seul côté, avecune couchede marmeladed'abricots; lorsque le moule est

plein,tenez-levingt minutesau bain-marie; aumoment,renversezsur plat, masquezavecune sauceabricots

au madèreet dressezautourune couronnede fruits. Onopèrede mêmeavecdu riz oudesnouilles.

1334.— POUDINGWASHINGTON.

Levezles chairsdesestomacsde 2 volaillesrôties, hachez-lespour les piler ensuite avec 150 gr. de
moellede boeuf; ajoutez3 décilitr. d'appareilà souffléà la vanilleet passezau tamis ; relevezl'appareil dans



462 CUISINE CLASSIQUE.

une terrine, ajoutez200gr. de raisinsdeSmyrne,6 cuilleréesà bouchede marmeladede pommes,une pointe
de muscade,5 oeufsentiers et 5 jaunes; beurrezun mouleà cylindreuni, einplissez-leavec l'appareil, que
vousfaitespocherau bain-mariesans ébullition; au moment, renversez sur un plat et masquezavec une

sauceanglaiseauxamandesou auxfruits.

1335.— POUDINGDE FRANCFORT.

Proportions:175gr. de beurre, 175gr. d'amandes,175 gr. de sucre, 6 jaunes d'oeufs,6 blancs, 125 gr.
de miedepain noir, vanille,cannelle.

Procédé: Travaillezbien le sucre,les jaunes et le beurre, additionnezensuiteles amandespiléeset pas-
sées; incorporezla mie de pain séchéeet passéeau tamis, ajoutezquelquescuilleréesd'écorce de citron ha-

chée,la vanilleet la cannelle; beurrezun mouled'entremetset emplissez-leaveccet appareil,couchepar cou-

che, alternées avecdes cerisesmi-sucre; placezle moulesur une petiteplaque,poussez au four modéréet

faitespocher l'appareil; au moment démoulezsur plat, masquezle poudingavecune saucecomposéeavec

de lamiede pain, sirop de ceriseset vin rouge; infusezàla cannelle; donnezdixminutesd'ébullilion; quand
elle est liée commeune crèmeanglaise,passezautamis, ajoutezune poignéede cerises.

1336.— POUDINGD'ABRICOTSA L'ANGLAISE.

Foncezun mouleà dôme beurré avec de la pâte à dresser très-mince, et masquez-lad'une couchede

marmeladede pommesbien serrée; fendezen deuxune trentained'abricots bien mûrs, sautez-lesdans une

terrine avec200 gr. de sucrevanilléet 2 cuilleréesd'eau-de-vie,emplissezensuite le mouleen les serrant le

plus possible,recouvrez-lesavec un rond de pâte quevoussoudezbien aveccelledu tour ; couvrezle moule

et enveloppez-ledans un linge, liez-lede manière que le couverclene puissebouger et plongez-ledans une

marmited'eau bouillante; donnezdeuxheures d'ébullilion, puis égouttezel déballezle moule; renversez le

poudingsur plat et masquezJe d'une sauce abricots au madère.Onpeut entourer le pouding,quandil est

dresse,avecdesreines-Claudeconfitesau liquide.Onfaitde mêmedespoudingsauxpêches,pommes,cerises,

groseillesà niaquereauet pour ainsi dire avectous les fruits, en se réglant sur la naturede ceux-cipour le

tempsde cuissonque vousdevezleur donner.

1337.— POUDINGDE PÊCHESAURIZ.

Fendezen deuxune quinzainedepêches,blanchissez-lesunmomentdansun sirop légerpour retirer les

peaux; blanchissezà l'eau 200 gr. de riz pendantdeuxminutes, égouflez-leensuite et cuisez-letrès-ferme

avec3 décilitr. de crème; lorsqu'il est à sec, mêlez-luiun morceaude beurre et 150 gr. de sucre,dont une

partie parfuméeau citron ; beurrez un mouleà dôme, masquez-leintérieurementd'une couchede riz de

2 centim.d'épaisseurà peu près, emplissezle milieuavecles moitiésde pêches,recouvrez-lesavecle restedu

riz, fermezle moule, enveloppez-ledans un linge,plongez-leà l'eau bouillanteet donnezune heure et demie

de cuisson; au momentde servir, démoulezsur leplatet masquezavecune sauceauxpêchesparfuméeau ma-

rasquin. On remplaceles pêchespar des abricots, pommes, ananas, reines-Claudeel marronsentiers cuits

au sirop.
1338. — POUDINGA LA COWLEY.

Proportions: 175 gr. d'amandes,175gr. de sucre, 8 jaunes d'oeufs,8 blancs,250gr. depulpedepommes
de terre peléescuitesà l'eau, desséchéesel passéesau tamis, une goussede vanilleet un grain de sel.

Procédé: Travaillez dans une terrine les jaunes cl le sucre pilé avecla vanille; quandl'appareilest

mousseux, additionnezles amandespilées et passéesau tamis; incorporezensuitelesblancs fouettéset la

pulpe de pomme de terre; versez alors l'appareil dans un moule uni beurré et glace, poussez-leau four

modéré et donnez-luivingl-cinqà trente minutes de cuisson; au momentde servir,renversez-lesur plat,

duquelvousmasquezsimplementle fond avec un sambayon,et envoyezle surplusà part. Onpeutcuire les

pommesde terre au four et masquerl'entremets avecune sauceahricotsà la vanille.—On confectionnepar

lemêmeprocédéun poudingde marrons,il faut seulementobserverde lescuirebien secset bien les vanilleF.
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1339. POUDINGA LA CAMERANI.

Préparez2 oeufsdepâte à nouilles,quevous abaissezet coupezen filetstrès-fins de 2 centim.de long;

foncezun mouleà dômeavecde la pâte fine; mêlez5 décilitr.d'appareilà soufflétrès-fermeavec150 gr. de

pâte d'amandespasséeau tamis; blanchissezles nouillesdans dulait; quandelles sont cuites,égoullez-les,

incorporez-leur5 oeufsentiers, 100 gr. d'écorcesd'orange confiteset coupéesen dés, 100 gr. d'ananas,

100 gr. de marrons confitscoupésde mêmeet 100gr. de raisinsde Smyrneépluchés; emplissezle moule

aveccet appareil,couvrez-led'un rond depâtequevoussoudezavecl'abaisseprincipale,fermezce moule, en-

veloppez-led'un linge, plongez-leà l'eau bouillanteet donnez-luiune heure et demie d'ébullilionconstante;

déballezle mouleet renversezlepoudingsur plat, masquez-leavecun sirop d'ananasau marasquin.

1340. POUDINGDE RIZ A L'ORANGE.

Lavez et blanchissez350 gr. de riz, égouttezet cuisez-ledansune casseroleavec6 décilitr.de crème

bouillanteel un grain desel ; lorsquel'ébullilionest prononcée,placez la casserolesur un feu très-douxet

laissezbouillirtout doucementpendantquaranteminutes; alorstouchezle riz pour vousassurerqu'il esl bien

tendre,sinonajoutezencoreun peu de crèmepour finirde lecuire; quelquesminutesavantde le retirer du

feu, additionnez200 gr. de sucreen poudre, dont50 gr. à l'orange, et 150gr. de beurre fin ; versezle riz

dansune terrine, incorporez-lui150gr. de fruits confitscoupésen petits dés, 100 gr. de cerisesmi-sucre,

ajoutez2 oeufsentiers, 5 jaunes et 5 blancsfouettés; beurrez un moule à timbale, masquezle fond avecun

rond de papier aussi beurré, glacez-leau sucrefinou panez-lesimplementavecde la mie depain très-fine;

emplissez-leavecl'appareilet couvrez-led'un papierbeurré; placezle mouledansune casseroleavecde l'eau

bouillantejusqu'à moitié de sa hauteur, couvrez-laet laissezcuire le poudingsans ébullition; une heure

après, démoulezsur plat et masquez-led'une sauceabricots à l'orange. Cepoudingpeut égalementse cuire

au foursanseau; onlegarnit ensuiteavecdesfruitsdemi-confitset on serf à part unesaucefroideaux fraises.

Onpeut encoreopérer en cuisantle riz secet peu sucré et le mêlant au momentavecun appareil à biscuit

ordinaire.
134-1.— POUDINGDE SEMOULE.

Faitesbouillir6 décil.de petite crème; au momentde l'ébullilion,incorporez-luipeu à peu 200 gr. de

semoulequevouslaisseztomberen pluie, ajoutez200 gr. de sucre; cuisezl'appareilen le tournantà la spa-
tulejusqu'à ce qu'il devienneserré. A ce pointversez-ledansune terrine cl mêlez-lui150 gr. de beurre fin,
un zeste ou fleursd'orangerpralinéesel pilées; travaillezla masseel additionnezpeu à peu 2 oeufsentiers,
5 jaunes,5blancsfouelléset 5 cuilleréesdecrèmeChantilly; beurrezun mouleà cylindreuni, masquezle fond

avecun papierbeurré; passezde la farineou de la panure très-fine dans l'intérieur du moule;emplissez-le
auxtrois quarts avecl'appareilet poussez-leau fourmodéré,maisbien atteint; donnezà peu près quarante
minutesde cuissonet démoulezsur plat; emplissezle puits avecun gros salpiconde fruits confitschauffés

dans du madère; saucezle tour du poudingavecde la geléede groseillefondue.Onpeut cuireaussi ce pou-

dingau bain-marie, c'est ce qu'on appelle à la Hollandaise.— Les poudingsde riz, vermicelleel nouilles

peuvent se faire demême.

134-2.— POUDINGDE NOUILLESA L'ITALIENNE.

Blanchissezà l'eau bouillante4 oeufsde nouillestrès-fines,égouflez-lesaprès deuxminutesd'ébullilion

et finissezde les cuireavec2 décil. de crème, 150gr. de beurre el un grain de sel; couvrezla casseroleet

laissez-lesse renflerdoucement;lorsquela crèmeet le beurre sonl absorbés,additionnez200 gr. de sucreen

poudre, 6 macaronsamers pulvérisés,un peu de zestede citron el orangehaché très-fin,150 gr. de cédrat

coupéen filets,1 oeufentier et 4 jaunes; foncezun mouleà timbalebeurréavecde la pâte fine très-mince,

emplissez-leavec l'appareil, auquelvous mêlez4 cuilleréesde crèmefoucllée;couvrez-leégalementavec un

rond de pâte; cuisezle poudingau fourmodérépendantcinquanteminutesà peu près ; démoulezensuite sur

plat et masquez-leavecune sauceabricots au marasquin; semezdessus des pistacheshachées.— Les pou-

dingsde riz et semoulepeuventêtre faits ainsi; on peut lesentourer de fruits en compoteou demi-confits.
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1343. — POUDINGDE SAGOU.

Faites tomber en pluie 200gr. de sagoublancdans 7 décil. de lait en ébullition,laissez-lecuirependant

vingt-cinq minutes et incorporez-lui200gr. de sucre, ce qui le ramollitsensiblement; laissezJuireprendre
ducorpset versez-ledansune terrine; ajoutez150gr. debeurre fin, un peu de zestede citron, orange,eaude
fleursd'oranger et 100gr. depistachespilées-avecun oeufet passéesau tamis; lorsquele tout estbien incor-

poré, ajoutezpeu à peu 8 jaunesd'oeufsfraiset 5 blancs fouettés; versezcet appareil dans un moulebeurré
el fariné; cuisez-ledans une casseroled'eau bouillantequevous placezà la bouchedu four modéré,mais

sanslui faireprendre l'ébullilion; quaranteà cinquanteminutesaprès le poudingdoitêtre raffermi; démoulez
sur plat et arrosezd'une saucebischof.

1344.— POUDINGDE POMMES.

Coupez10 bellespommesen quartiers, épluchez-leset saulez-lesau beurre avecun demi-décil. de ma-

dère et 100 gr. de sucre; lorsqu'ellescommencentà glacer, ajoutez125 gr. de marmeladed'abricots, 50 gr.
de sucre vanillé,125 gr. de cerisesmi-sucre; foncezun grand mouleà dômeavecde la pâte à foncer Irès-

înince, emplissez-leavecles pommes,recouvrez-lesd'un rond de pâte, fermez le moule,enveloppez-ledans

un linge très-serré, plongez-ledans une marmite d'eau en ébullitionel donnez-luiune heure el demie de

cuisson; au momentde servir, déballezle moule,renversezle poudingsur un plat et masquez-led'une sauce

abricotsà la vanille.Onconfectionneainsidespoudingsavectous les fruits; il faut seulementobserverqu'ils
soient assezfermes pour ne pas tomberen purée.

1345.— POUDINGSOUFFLÉAU CITRON.

Placez10jaunesd'oeufsdans unecasseroleavec25 gr. de sucreen poudre, 2 jus de citron, 1 zestehaché

el, 25 gr. de beurre, tournezà la spatuleet cuisezcet appareilsur un.feutrès-douxpour le lier commeune

crème; arrivé à ce point, passez-leà l'élaminedansune terrineet faites-levanner jusqu'à ce qu'il soitfroid;

pendantce temps, fouettez10 blancsd'oeufs,incorporez-lespeu à peu à l'appareil en même temps qu'une
cuilleréeà caféde féculeet versezdans un mouleà timbale beurré el fariné, que vous placezau bain-marie

dans 5 centim.d'eau bouillante,et cuisezau fourmodérépendantvingt-cinqminutes, sans que l'eau cesse

de bouillir.Il fautque le poudingsoit mangéaussitôt,cuit, pour celail faut le mettre au fouren tempsprécis;
démoulezsur plat,el servezautour une saucemousseuseau citron.

1346.— PÂTÉDE POMMESA L'ANGLAISE.

Ayezun plat creuxen porcelaineou faïencepouvantaller au four. Coupez20 pommesen quartiers,

épluchez et parez-les; dressez ces pommespar couchesdans le plat; mettez en dessous un petit brin de

cannelleet entre chaque couche de pommesun peu de cassonadeou de sucre en poudre. Les pommes
doivents'éleveren dômeplus haut que le borddu plat; saupoudrezle dessusavecdu sucre; mouillezle bord

du plat sur lequel vous collezune abaissede pâle fine très-mince;humectez-laà sa surfaceel recouvrezle

foui avec une abaisselargede la mêmepâte, appuyez-lasur les contourspour la faire porter assezprofondé-
ment sur les bordsdu plat, afinque le dômedes pommesse trouve bien dégagé;cannelez les rebords par
le mêmeprocédéindiquéauxpâtés de viande; humectez la surfaceavecquelquescuilleréesd'eau; semezun

peu de sucresur la pâte du centreel poussezau fourdoux; donnezune heure cl un quart decuisson,en ayant

soin de couvrirle dessousavec du papier sitôt qu'il a pris couleur.Ce tempsécoulé,posez-lesur un plat et

envoyez-lesansautre accessoire.On fait de mêmedes pâtésde groseillesà maquereau,groseillesordinaires

blanchesou rouges,framboises,abricots, prunes, cerises,el enfin tousles fruits tendres.

1347.— CHARLOTTEDE POMMESA L'ANGLAISE.

Coupez15 bellespommespar quartiers, parez-lesen retirant lespeauxet le coeur,émincez-lesel saulez-les

au beurre dans un plat à sauter, avec200 gr. de sucre en poudre,un brin de cannelleel.un demi-zestede

citron; poussezle plal à sauterau four pour les finir de cuire; lorsqu'ellessont tombéesà glace,mêlez-leur
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150gr. de marmeladed'abricotset tenez-lesau chaud. Maintenantclarifiez500 gr. de beurre, beurrez un

mouleà timbale, et glacez-leau sucreen poudre; enlevezla croûted'un pain de mie un peu rassis; coupez-le

de la hauteur du moule et de 4 centim.de large; émincez-leentranches de cettedimensionet de 2 millim.

d'épaisseur;coupezensuite le restedupain en lames très-minces,dans lesquellesvoustaillez au coupe-pâle

des ronds de 4 centim. d'épaisseur; trempezalors ces rondsd'un seulcôtédans du beurre clarifié,appuyez-

lesdececôté dans dusucreen poudre,et dressez-lesen couronneautour du fond du moule; placezau milieu

un peude miede pain hachée,beurrée et sucrée; pour cacherentièrementle fonddumoule,trempezdemême

les lames droitesdu pain dansdu beurreet du sucre ; et placez-lesdroites contre les parois du mouleenles

faisantporter à moitiéles unes sur lesautres ; le mouleainsi garni, recouvrez-leafin que le pain ne sèche

pas; un quart d'heure avant de servir, emplissezle mouleavec les pommeschaudes, couvrezd'un rond de

pain et d'un couvercle,poussez-leau four un peu vif; lorsque vous jugez le pain de bellecouleurblonde,

retirez le mouledu feu, renversezla charlotte sur un plat, laissezle beurre s'égoutterun momentet enlevez

le moule; dressezautour unecouronnede quartiersde poiresrougesen compotecuites dans un siropserré;

servezune sauceabricotsà part. Les charlottesde poiresfondantesse préparent de même,mais on laisseles

poires en petits quartiers ; lespommespeuvent être laisséesaussi en quartiers, ou réduitesen marmelade

serrée. On peutcuireces charlottesdans les cendres rouges,recouvertesd'un couvercleavecdu feudessus.

1348.— CHARLOTTEA LAYARSOVIENNE.

Foncez un mouleà timbale avecdu pain, commeà l'articleprécédent; masquez alors le pain avecune

épaissecouchede marmeladede pommesbien serrée, vingt-cinqminutesavant de servir ayezune macédoine

de fruits demi-confits,oucuitsausirop,chacunselon leurconsistance; tels quereines-Claude,abricots,cerises,

mirabelles, quartiers de poires-pêches.Lespetits fruits seront laissésentiers, et les groscoupésenquartiers,
mais tous dépourvusde noyaux; tenez-lesau chauddans un plat à sauter,avec2 cuilleréesde madère, autant

demarmeladed'abricots; versez-les,couchepar couche,dans le mouleen lesalternant avecde la marmelade

de pommestrès-serrée; couvrezle dessusavecun rond de pain, poussezle mouleau four vif; lorsquelepain
est.de belle couleur,renversezsur plat, et entourez de belles reines-Claudeentières; saucezd'un sirop au

punch.

1349.— CHARLOTTEDE BRIOCHEA LA PARISIENNE.

Cuisezd'après les règles une briochedans un mouleuni d'entremets, maiselledoitentrer au fourdemi-

heure seulementavantde servir; quandelleest cuite, parezdroille dessus,etdivisez-laentièrementen lames

mincestransversaleset sur toute sa largeur; replacezaussitôtces lamesl'une sur l'autre dans leur sensnatu-

rel, en les masquanttour à tour avecunemarmeladeousiropd'abricot au marasquin,et les saupoudrantavec

despistacheshachées; aussitôtla briocheremiseeu forme,placez-lasur plat, masquez-laaussi de marmelade

«ilcnduc.aumarasquin,et.saupoudrezavecdes pistaches.

1350.— CHARLOTTEDE POIKESA LA NAPOLITAINE.

Taillezen quartiers une dizainedegrossespoiresd'hiverou autres, relirez les peaux el partiesdures du

coMir,placez-lesdans une casseroleétaméeavecun morceaude cannelleel,zestede citron ; recouvrez-lesde

quelquesparcelles de leur peau, mouillez-lesd'un sirop léger, el faites-lescuire à couvert sur un feu doux,

lorsqu'ellessonl.cuiteset bienrouges,égouttez-les,placez-lesdansun sautoir avec5 cuilleréesdeleur fonds,
autant de madère,quelquescuilleréesde marmeladede pommes,100gr. de petits raisins, et 100 gr.d'écorces
confitescoupéesen dés. Celafait, foncezun mouleà timbaleavecde lapâte frolleun peu fermemaisabaissée

mince, masquez-laau fondcl au tour avecune couchede marmeladebien réduite. Troisquarts d'heure avant

de.servir, emplissez-laavec l'appareilde poires; couvrezd'un rond de pâle et poussezau four modéré; au

moment,démoulezel masquezavecdu siroprouge, réduità point, avecvanilleet de jus de pomme,afinqu'il
soit,à moitié engelée.On faitainsi descharlottesde pommeset autres fruits.
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1351. — CHARLOTTED'ANANAS.

Foncezdepain un mouleà charlotted'aprèsle procédéindiquéplushaut; parez un bel ananas, coupez-
le en quartiers et faites cuire dans un sirop léger avec une demi-goussede vanille; réduisezmoitié du

siropavec500gr. demarmeladedepoirespeu sucrée,et lorsqu'elleest très-serrée, masquez-enles lames de

pain qui recouvrentle fondet les parois du moule.Vingtminutesavantde servir, versezdans la charlotte

les quartiersd'ananas émincés,recouvrezavecde la marmeladede poires et un rond de pain et poussez au

four. Lorsquele pain a pris couleur,démoulezla charlottesur plat, arrosez-laavecle siropd'ananasrenforcé

avecdu sucreet réduit un moment.Onpeut remplacerl'ananas par des abricots, pêches,reines-Claude.Ces

fruits ainsique l'ananaspeuventêtre demi-confilsen conserve.

1352.— CHARLOTTEA LA POLONAISE.

. Cuisezun biscuit dansun mouleà cylindre;lorsqu'ilest refroidi,coupez-letransversalementen tranches

minces; masquezmoitiéde ces tranchesavec de la crèmepâtissière au chocolat, et les autres avecde la

crèmepâtissièreà la vanille; placez-lesensuite lesunes sur les autres dansun plat, commepour monterun

mille-feuilles.Celafait, marquezun appareil à meringues,bien ferme,el masquez-enle biscuit d'unecouche

mince et décorezensuiteavecle reste de la meringueque vous poussezau cornet. Disposezle décorde ma-

nièreà pouvoirl'orner, après la cuisson,avecquelquescordonsde confituresvariéespousséesau cornet; sau-

poudrezde sucre fin, el.poussezle plat au.four très-douxpendantuneheure; décorez-laen la sortant du four

el versezdans le puits une sauce mousseuseà la vanille; si cette charlotte est très-élevée,il faut, avantde

la pousserau four, piquer sur le dessus5 petits hâtelctstrès-minces, afinde soutenir les lames de biscuit,
et empêcherla charlottede se déformerau four; les hâtelcts se reliront avant de servir. On fait aussicette

charlotteavecdes biscuitsà la cuiller dressésen couronnessuperposées;les deux variétésde crèmene sont,

pas rigoureusementnécessaires,une seulepeut suffire;elle peut aussi être remplacéepar desconfitures.On

peutservirau milieuun sambayon,une compoteouun salpiconde fruits.

1353. — TIMBALEA LA CONDÉ.

Foncezun mouleà dômeavecde la pâte finetrès-mince,piquez-laen quelquesendroitspour qu'il n'y ait

pasd'air compriméentrelapâle el.le moule; couvrezcettepâle avecdesfeuillesmincesdepapier découpéeset

beurrées; finissezd'emplir le mouleavecde la farineou une grainequelconque;poussez le moule au four

pourcuirela timbaledebelle couleur.Videz-laalors, relirez lepapier et.séchez-laquelquesminutes à la bou-

chedu four.C'estce que l'on appellecuireà blanc; maintenantblanchissez125gr. de riz, égouttezel finissez

dele cuireavecde la crèmebouillante; lorsqu'il esl biencuit, mêlez-lui100gr. de sucre vanilléet 25 gr. de

beurrefin,tenez-leau chaud. Fendezen deux25 beauxabricots,plongez-lesquelquesminutesdans un sirop

légeren ébullition;égouttez-lespour retirer les peauxet les placerà mesuredans un petit poêlon; tenez-les

au chaudavecun peu de leur sirop réduit. Cela fait, ajoutezau riz 2 jaunes d'oeufsfrais et 2 cuilleréesde

chantillyel versez-lepar couchesmincesdans la croule de timbalechaudeen alternant le riz avecdes abri-

cols; la dernièrecouchedoitêtre de riz; démoulezla timbalesur plat; enlevezun petit couverclesur le fond

et masquezavecune sauceabricotsvanillée.Lesabricotspeuventêtre remplacéspar tout autre fruit. Onpeut

garnir la timbaleaprès l'avoirfoncéeà cru avecde la pâle frollecl cuire à four modéré.

1354. TIMBALEMACÉDOINE.

Foncezun mouleà dômeavecde la pâle fine, et cuisezla timbale commeci-dessus.Celafait,ayez des

fruits en compote,tels que abricots,pêches,quartiersde poires,reines-Claude,pommes,marronset amandes

fraîches émondées;ces fruits doiventêtre cuits séparémentselonleur nature; placez-lespar parties égales
dans un plat à sauter avecun peude sucrepaiTuméau citron, à l'orange el à la vanille, puis quelquescuille-

rées demarmeladed'abricols; tenezcesfruits au chaud; masquezl'intérieurde la timbaleavecune couchede

marmeladede pommeschaudeet très-ferme,emplissez-laensuite avec les fruits; recouvrezde marmelade
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depommeset démoulezla timbalesur le plat ; arrosezavecle sirop des fruits très-réduit auquel vous addi-

tionnez2 cuilleréesde marasquin. Cette timbale peut être garnie avecune seule espècede fruits frais ou de

conserve.

1355. — TIMBALEA LA DUCHESSE.

Détrempez300 gr. de pâte à foncerun peufermeà laquelle vousajoutezune pincéede sucre; moulez-la

enpartiesde la grosseurd'un oeufet laissez-lareposer; roulezensuite chaque partie de l'épaisseurd'un gros

macaroni; placezun moule à dôme à côtéde vouset un petit plat à sauter avecdu beurre clarifiéliquide:

trempezun de ces cordonsdans le beurre et placezun bout directementau centredu mouleen entourant la

pâte tout autour du point central; continuezde mêmeavecles autres cordonsjusqu'au haut des bords du

mouleen colimaçon.Masquezalors cettepâtesousune couchede marmeladede coingsun peu fermeel finissez

d'emplirle mouleavecune macédoinede fruits préparés commeà l'article précédent; recouvrez-lede suite

avecune abaisse de pâte très-minceet poussezle mouleà four chaud; placez-lesur une chevretteafinqu'il

se tienned'aplombel recouvrez-leavec un couvercle; après une demi-heurede cuisson,renversezla timbale

sur le plat, arrosez-laavec le sirop des fruits réduit un peu serré et auquel vousadditionnez2 cuilleréesde

kirsch.

1356. — TIMBALELAGUIPIERRE.

Abaissez500gr. de pâle finede l'épaisseurde2 millim.,détaillez-la,au coupe-pâte,enrondsde5 centim.

dediamètre; piquez-enun avecune lardoire, trempez-ledans du beurre clarifiéliquideet placez-leau centre

d'un mouleà dôme; trempezde mêmeles autres et dressez-lesen couronne autour du premier en les échc-

vauchanl; placezainsides couronnessuperposéesjusqu'aux bords du moule; maintenant cuisezà fond à

grandeeau 150 gr. de riz; égouttez-leet placez-ledansune petite terrine avec un peu de sirop ; coupez en

filetstrès-fins15 amandesvertes confites; coupezdemême 100 gr. d'ananas cuits au sirop ou confits,placez-

lesdans un sautoir avec90 gr. de pistachescoupéesen dés et 100 gr. de raisin de Smyrne; ajoutezà cela

5 décil. d'appareilà souffléde marronsà la vanilleet I décil.de marasquin; incorporezle riz bien égoutléà

cet appareilet emplissezla timbale; recouvrez-lad'un rond de pâte et cuisez-laau fourmodérépendant trois

quartsd'heure. Démoulez-laensuite sur plat, masquez-lad'un sirop vanillé et entourez-lade quartiers de

pèchesou abricotsen compote.
1357.— TIMBALED'AREMBERG.

Cuisezen compoteune douzainede belles poires coupées en quartiers, placez-lesdans un sautoiravec

150 gr. de marmeladed'abricotset 150gr. de pistachespiléesavecun petit verre demarasquin; tenez-lesau

chaud; beurrez un moule à timbale, foncez-leavecde la pâle frôle, emplissez-leavec l'appareil, recouvrez

d'une abaissede mêmepâte et poussezau four modéré; donnez quarante minutes de cuisson, démoulezsur

plat, masquezd'une sauced'abricotsau madère el saupoudrezavecdes pislacheshachées.Cestimbalespeu-
ventêtre garniesavec touteautre espècede fruitsen compote.

1358. — TIMBALEPOMPADOUR.

Cuisezunbaba dansun mouleà timbaleun peu haut, cernez-leensuiteà I centim. de la croûte et videz-

le; emplissez-leavecune macédoinedefruitsdemi-confitschaufféedans de la marmeladed'abricotsel un peu
de kirsch; recouvrez-laavec le rond dubaba enlevéet démoulezla timbalesur plat ; glacez-laavecune glace
fondanteaux amandesainèreset servezde suite. Sila timbaleesl unpeuconsistante,il fautdécouperla croûte

de dessus,afin que l'on puissese servir.

1359. — TIMBALEMÉDINE.

Cuisezun savarindans un mouleà dôme,videz-leensuitepar-dessous,afinde laisserledômeintact ; con-

servezle couvercle;chauffez250 gr. de raisinsdeMalagaépepinésdans un verre de vinblanc, un peud'eau,
zestede cilron et cannelle; couvrezla casseroleet laissez-lesallerlentementpendant une derni-heure; égout-
tez-lesensuite,relirez la cannelleet le zeste,ajoutezauxraisins le mêmevolumede confiturede cerises avec
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leur gelée,50 gr. d'angélique coupéeen dés, 53 gr. de pistachescoupéesen deux et quelques,quartiers de
ponmesen coupole peusucréesel coupéesen dés; tenezle tout au chaud quelquesminutes avant,de servir,
ajoutez quelques cuilleréesde lait d'amandestrès-concentréet une goutte d'eau de fleursd'oranger : ce lait

d'amandes,combinéau sirop decerises, donneaux fruits un goût-d'orgeatqui leur sied très-bien ; emplissez
le savarin, qui doit être chaud, recouvrez-lede son couvercleet démoulezsur le plat; glacezla charlotteavec
de la glacechaudeau chocolatou avec de la glacefondanteau kirsch; entourez la based'un cordonde mira-
bellesconfiteschaufféesdans un peu de kirsch.

1360. — TIMBALESAINT-HONORÉ.

Ayezun savarincuit de la veilledans un grand mouleuni à cylindre,sans qu'il soit siropé ; coupez-leen
tranchestransversalesde I centim.d'épaisseur,videzle milieude ces tranches avecun coupe-pâtede 8 cent,
dediamètre, rangezcescouronnessur des grillesou plafonds,saupoudrez-lesdesucre en poudre el faites-les

griller au four vifou à la flamme; imbibez-lesensuiteavecun peu de sirop de pèchevanilléel à l'aide d'un
cornet; masquezchaqueanneau d'une couched'appareilà soufflé; placezune deces couronnessur un plat et
les autres dessus, dans le genre d'un gâteau napolitain de 12 centim. dehauteur ; masquezl'intérieur el le
dessus avec une couche mince d'appareil à soufflé,semez dessusdes amandeshachées,piquez sur le haut
4 petits hâtelets qui traversent les ronds de savarin dans toute leur épaisseur, afin qu'ils ne glissent pas ;

poussezle plat au four modéré,en le retournant de tempsen temps; lorsque l'appareil qui couvre la timbale
a pris une belle couleur, garnissez l'intérieur du cylindre avec une compote de moitiés de pêches bien
chaudes : les pèchespeuventêtre remplacéespar une compolcquelconque; relirez les hâtelets ou brochettes
et servez.

1361. — TIMBALENAPOLITAINE.

Étalezsur deuxgrandes plaques2 abaissesmincesde pâle napolitaine,cuisez-lesau four un peu chaud,
en lespoussantl'une après l'autre à quelquesminutesd'intervalle; en sortant du four, coupez-lesen 12 ronds

à l'aide d'un mouleà timbale renverséde 14 cent, de diamètre; videz-lesavec un coupe-pâte de 7 cent.;
écrasezles paruresau rouleau, mettez-lesdans une casseroleavec0 jaunesd'oeufset 100 gr. d'amandespilées
avecun oeufentier ; mouillezavec4 décilitresde crème; cuisezcette pâte commeune frangipane; lorsqu'elle
est cuite, passez-laau tamis : cette pâte doit être un peu ferme; mêlez-lui250gr. de fruits confitscoupés en

très-petits dés, une pincée de cannelle en poudreet un petit verred'alkermèsou curaçao; masquezavececl

appareilun anneaude pâle napolitaine,mettez-lesur un plat, sur celui-ciplacez-enun autre que vousmas-

quezde même, et ainsi de suite jusqu'à ceque la timbaleait la hauteur voulue; unissezalors le tour et mas-

quez-lede pâte à chouxou de meringue,que vousétalezau couteauen couche très-mince; glacezau sucre en

poudre et poussezau four doux, afin que la timbaleait le tempsde chaufferà fondpendant que le tour prend
couleur; au momentde servir, versezau milieuun sambayonbien mousseux.

1362. — TIMBALEDE RIZ A LA PARISIENNE.

Montezun napolitaincommeceluiqui précède,en alternant les anneauxavecde la marmeladed'abricots

tiède. Il doit être monté dans le plat même et quelques minutes seulementavant de servir ; tenez-leà la
bouchedu four. Aumomentemplissezle cylindreavecun bon riz vanilléfiniau momentet auquelvousincor-

porez2 décil. de Chantilly.Servez une sauceabricotà part.

1363. — TIMBALELAMORMORA.

Abaisseztrès-mince 5 oeufsde pâte à nouilles, ciselez-laensuitele plus fin possible; blanchissez les

nouillesà fond dansdu lait bouillantun peu sucré; lorsqu'ellessont bien tendres, égoutlez-les, remettez-les

dans la môme casseroleavecun morceaude beurre et 100 gr. de sucre à l'orange; tournez-lesbien, ajoutez
5 jaunes d'oeufset 4 blancsfouettés; versezcet appareildans un mouleà timbale beurré el pané, cuisez-le

pendant une heure au four très-doux; cinq minutes.avantde servir, cernez le dessus à 2 centim. du bord,
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cernezde mêmejusqu'aux trois quarts de la profondeurdu moule; enleveztoutes les nouilles du milieuavec

une cuiller, en observantque les bords doiventêtre assez fermespour sesoutenir; emplissezle milieu avec

unecompotede cerises sans noyauxou des confitures à sirop serré ; recouvrezle dessus avec des nouilles;

passez un couteauentre la timbale et le moule,et démoulezsur un plat; arrosezle dessusavecune sauce

froideaux fraisesbien rouge.

1364. — TIMBALEDONBAZAN.

Beurrezgrassementun mouleà timbale; coupezde l'angéliqueen carrésde 2 centim., placez-lescontre

lesparoisdu mouleen forme de damier, en laissant entre chacunun carré de mêmedimensionvide. Cuisez

500 gr. de riz cuit à la crème; lorsqu'il est bien tendre, mêlez-lui150 gr. de sucreen poudre, un zeste de

citron et 50 gr. de beurre; laissez-leencoreau feu jusqu'à ce qu'il soit bien sec. Celafait, mêlez-lui4 jaunes

d'oeufs,l'un aprèsl'autre, en remuant le riz afinqu'il soit bien lié; laissez-lerefroidirà moitié, puis travaillez-

le encorepour le maintenir en pâte très-ferme; versez-enmoitiédu moule el étalez-levivementcontre les

parois, afindesoutenir l'angéliquesans la déranger;donnezau riz 2 centim. d'épaisseurtant au fondqu'au-

tour; maintenantgarnissezle milieuavecdesmarrons confitssautésavecun peu de marasquinet de marme-

laded'abricots; recouvrezavecdu riz et cuisezau bain-mariependant trois quarts d'heure; sortezensuiteh;

moulede l'eau; laissez-lerefroidir pendant dixminutes afin que le riz se raffermisse; démoulezsur un plat

et arrosezavecde la geléede pommesmoitiéprise.

1365. — CRÈMEAU BAIN-MARIEAU CAFÉ.

Torréfiez250 gr. de cafédans un poêlon,lorsqu'il est à point, versez-letout chaud dans une casserole

contenant 5 décil. de crème déjà bouillie; couvrez hermétiquementla casseroleet laissez infuserpendant

vingt-cinqminutes; aprèsce temps, passezla crème à la servietteet allongez-laavec2 décil. de crème crue ;

travaillez15 jaunes et 1 oeufentier dans une terrine avec 200 gr. de sucre en poudre; amalgamez-leurla

crème,peu à peu, et passezà l'étamine.Beurrezun mouleà cylindreuni ou à gros cannelons; emplissez-le

avecl'appareilde crème et placez-lesur une grilledans une casseroleavecde l'eau bouillantejusqu'aux trois

quarts desa hauteur; couvrezla casseroleet lenez-lasur un feudouxou à la bouchedu four, sansébullition,

pendantune heure à peu près; quand la crèmeest raffermie,tenez-laquelquesminuteshors du feu; dégagez

lesparoisen soufflantautour ; renversez-lasur un plat et masquez-lad'une crème anglaiseau café,à laquelle

vous mélangezau dernier moment quelques cuilleréesde crème fouettée.— Ces crèmesse servent aussi

froideset peuventêtre aromatiséesà l'orange, citron, vanille, fleurs d'oranger, amandespralinées. Pour ce

dernier parfum, il surfit d'infuser dans la crème 150 gr. de nougat pilé et un peu de vanille,il faut alors

moinsde sucre; au lieu debeurrer le moule, on peut le glaceravecdu sucre oucaramelà peine blond; elle

se cuitde mômeet se sert aussichaudeou froide.

1366.— CRÈMEAUBAIN-MARIEAU CHOCOLAT.

Faites ramollir à la bouchedu four 150 gr. de cacao broyé, ou 250 gr. de bon chocolat; travaillez-le

ensuiteen le mouillantpeu à peu avec5 décil.de crèmechaudesucrée. Broyezà part avecle fouet12jaunes
et 1 oeufenlier avec25 gr. desucre vanillé; étendez-lesavecl'appareil chaud, passezà l'étamine et emplissez
un mouleà cylindrebeurré; passezimmédiatementle mouleau bain-mariepour pocherla crème commeci-

dessus; quand elleest raffermie,démoulezsur plat et saucezavecune saucechocolat.

1367. — PAINDE POMMESA LA MIRABEAU.

Passezà l'étamine5 décil.de marmeladede pommespeu sucrée, mêlezavecle mômevolume d'appareil
de souffléà la vanille; additionnez peu à peu 12 jaunes, 1 oeufentier et un décil. de curaçao; travaillez

l'appareilà laspatulejusqu'à cequ'il blanchisseet deviennemousseux; beurrezun moule uni à cylindre; em-

plissez-leavec l'appareilet faitesle pocherau bain-marie; tenez la casseroleà la bouchedu four sans ébul-

lition; lorsquele painest ferme, démoulezsur plat et masquezavec de la gelée de pommefondueet vanillée
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moitiécongelée.— D'après ce principe, on peut confectionnerdes pains avectoutes lespurées de fruits; il
faut seulementobserverde ne pas trop les sucrer et tenir l'appareil à souffléplus ou moinsserré, selon la

consistancede la marmelade.Lecuraçaopeut être remplacépar toute autre liqueur; cecidépenddu goût.

1368. — PAINDE RIZ A LA CASTIGLIONE.

Blanchissezet cuisezà la crème250 gr. de riz; quandil est cuit à point, finissez-leavec un morceau

de beurre, sucre et zeste d'orange; d'un autre côté, vousaurez paré et cuit au beurre 20 beauxquartiers de

pommes;dix minutesavantde servir, rangezaufond d'un mouleà cylindreuni et beurré une couchede riz,
sur cettecouche,rangezquelquespommesquevous masquezd'une autre couchede riz, el terminezen alter-

nant les pommeset-le riz. Le mouleainsi empli, laissezreposer quelquesminutes l'appareil, et au moment

renversez-lesur plat pour le masqueravecun sirop de pommeà l'orange.— On peut opérerainsi à l'égard
despêches,abricots,poires et reines-Claude,en changeantla sauce.

1369. — CROUTESA L'ANANAS.

Parez et cuisezau sirop un petit ananas, coupez-leen gros dés, réduisezle sirop auquelvousajoutezle
zested'une demi-orange,couvrez-enles clésd'ananas et tenez-lesau chaud. Coupezune brioche peu beurrée
en lamesde 1 centim. d'épaisseur, divisez^laen ronds avecun coupe-pâtede 5 centim. de diamètre, saupou-
drez-lesdesucreet faites-lesglacerdesdeux côtésau fourou sur le gril. Maintenant,masquezle fonddu plat
avec une couche de marmeladede pommes bien réduite; masquez de même chaque rond de brioche, et
dressez en couronnes superposées; tenez-les un moment à la bouchedu four, et arrosez-les avec le sirop
d'ananas; versezlesdés et le sirop d'ananas dans le puits.

1370. — CROUTESAU MADÈRE.

Placezdansune petite casserole un petit pol de cerises en confiture,50 gr. de beaux grains de malaga
épepinés, 12 amandesvertes confiteset,coupéesen dés, 25 gr. de pistaches émondées; ajoutez5 décil. de

sirop d'abricotsou de geléede pommesliquide, 2 décil. de bon vin de Madèreel une demi-goussede vanille

ou zeste; couvrezla casseroleel laissezcuire le tout très-lentementpendant une demi-heure.Coupezun petit
pain de mieen lames de 6 millim. d'épaisseur; divisez-lesensuiteavec un coupe-pâte rond de 4 centim. de

diamètre; saupoudrez-lesde sucre et failes-lesglacer des deuxcôtés; dressez-les sur plat les uns sur les

autres, commedespetits napolitains,en laissantun videau centre du plat; arrosez-lesà mesure avec le sirop
desfruits; versezles fruitsau milieuet le reste du sirop. Onpeut dresseret garnir ainsi lescroûtesde brioche;
on peut aussiles masqueravecunesauceabricotsau madère.

1371.— CROUTESA L'ITALIENNE.

Taillezsur la mie d'un pain à potage 20 croûtons ovalesde 7 millim. d'épaisseur, laissez-les tremper'
dans de la crèmedoublecrue et un peu sucrée; lorsqu'ilssont bien imbibés, égoutlez-lessur une serviette;
passez-lesdansdesmacaronsamersécraséstrès-fin; trempez-lesdans des oeufsbattus el panez-les; égalisez-
les avecla lamedu couteau,el dix minutesavant,de servir, faites-leurprendre couleur doucementdans un
sautoir avec du beurre clarifié; égoutlez-lesensuite sur un linge; étalez une couchede geléede groseille
sur un côtéde chaquecroûte ; dressez-lesen couronnesur un plat, etversezdans lepuits, un gros salpiconde

pommeset poiresen compote,que vousaurezcoupéesen dés et chaufféesdans un sirop au madère.On peut
ajouterà celui-ci50 gr. de cédrathachéel quelquescuilleréesde marmeladed'abricols.

1372.— CROUTESA LA PARISIENNE.

Taillezunecoupedansun pain demie, faitesle piedà part pour plusdefacilité. Un quart d'heure avant

de servir, faites-lafrire dans du beurre clarifiéet égouttez-la; collezau fond d'un plat un carré de pain frit,
sur lequelvousfixezla coupeavec2 petits hâteletsinvisibles;l'intérieur de la coupedoit être peu vidé, dans

legenred'une croustade,et masquéavec.dela marmeladedepommesun peu ferme; taillez18 croulesoblon-
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guesensavarinou enbrioche, saupoudrez-lesde sucre et faites-lesgriller, rangez-lesensuite dansun plat à

sauter, arrosez-lesavecun peu de sirop au madère et étalezsur chacuneune petitecouche de marmelade

d'abricotsun peu ferme; poussezle plat à sauter au fourpour leschaufferà fond.Vousaurez tenu au chaud,

dansune sauceabricotsau madère, une belle macédoinede fruitsde conserveou compote,tels que moitiés

d'abricots,pêches, reines-Claudeentières, mirabelles,cerises, marronset autres. Au moment,groupez-enune

partiedans lacoupe; sortezles croûtesdu four ; versezsur chacuneune cuilleréede glacefondanteau kirsch

et dressez-lesen couronneautour de la coupe; placezle reste des fruits entre la coupeet lescroûtes, arrosez-

les avecle sirop et envoyezaussitôt. Onpeutdonnerplus de grâceà cetentremets, en fixant sur le plat une

joliecoupecreuseen pâted'office,quevousmasquezde marmeladeel garnissezavecunebellemacédoine.

1373.— POMMESAURIZ.

Aprèsavoirblanchi250 gr. de riz, cuisez-leà la crème et finissez-leavec 100 gr. debeurre fin, 200 gr.

de sucrepilé, sur lequelvous aurez primitivementfrotté le zested'un citron ou d'une orange; laissezle riz

sur l'anglejusqu'à ce qu'il reprenne de la consistance; incorporez-lui[alors2 jaunes d'oeufsfraiset versez-le

dans un mouleà bordure ou à savarinbeurré; laissez-leau chaud; chauffezdans un plat à sauter50 quar-
tiers de pommesen compote,avecun pot de marmeladed'abricots el un petit verre d'eaude noyaux.Lors-

qu'ellessontbien chaudes,démoulezle riz sur le plal et dressezles pommesen dôme au milieu; masquez-les
avecla marmeladeun peu réduite; décorezle dessusde la bordurede rizavecuncordonde cerisesmi-sucre;
entremêlezquelqueslosangesd'angéliqueaveclespommesel,servez. — Cettemanièrededresser les pommes
est simple,mais élégante; pourtant il ne faut pas la considérercommeune règle de laquelle on ne peut
s'écarter.Les pommespeuventêtre remplacéespar despêches,abricots,poires, etc.

1374.— POMMESAU RIZ MERINGUÉES.

Cuisezet finissezdu riz commeil esl dit à l'article précédent,cuisezaussi25beauxquartiers depommes
dansun sirop léger.Avecla moitiédu riz moulezunebordure, quevousdémoulezquelquesminutesaprès sur

un plat; masquezlégèrementle fonddu plat dans le puits, avec une couche de riz, sur laquellevous dressez

lespommes,en les alternant et les dressant en pyramide; alors semezdessusquelquesceriseset masquezles

pommesel,le riz avecune couchedemarmeladed'abricots.Faites 5 blancsde meringueà la vanille; avecun

tiersde cetappareil, masquezles pommesel le riz d'une couchelégère, sur laquellevouspoussezau cornet,
le restant,de l'appareil en perles, les unes à côté des autres, pour masquercomplètementl'entremets ; ces

perlesdoiventêtre commede très-petitesmoitiésde meringues.Saupoudrezde sucreet poussezau four doux

pour lui faireprendre couleur;en le sortant, piquezquelqueslosangesoumoitiésde pistachesentre lesperles
et servezavecune sauce aux fruits à part. On peut aussi dresserles pommessur la borduremême, les mas-

querde marmelade,puisde meringue,en laissantvidele puits delà bordure. Quandla bordure est décoréeet
sortiedu four, garnissezle puits avecune macédoinedefruits variéset symétriquementdressés; saucezavec

modérationel servezbienchaud.

1375.— POMMESAUGRATIN.

Coupeztransversalement18 moyennespommescalville, enlevez-leurle milieuavecun coupe-pâte rond
de 3 centim.de diamètre; tournez chaque moitiéen forme de gros anneaux en arrondissant les angles;
cuisez-lesdansun sirop légeret,vanillé; égouttez-les,dès qu'ellessont cuites, ajoutezquelquescuilleréesde
marmeladed'abricots au sirop el réduisez-leà la petite nappe; à ce point, retirez la vanille, et replacezles

pommesdans leur cuisson,glacez-lesen lesarrosant aveccette gelée; tenez le plal à sauter à la bouchedu

four, afinde bienpénétrer les pommes.Vousaurez préparé une petite croûte à pâté chauddans un moule
évasécl,très-bas; cellecroûte doit être simplementen pâleàdresser ou d'office,dans laquellevousajoutezun

peu desucrecl dezestede citronrâpé; lorsqu'elleestcuite de bellecouleurel vidée,glacez-laintérieurementet

extérieurementavecdelà marmeladed'abricots chaufféeet placez-lasur plat, emplissez-laavec 24 des plus
petitesmoitiésde pommeset leur fondseu les dressantle plus pyramidalemenlpossible;glacezles 12 moitiés
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de pommesrestantes avecde la glace royale à laquellevousaurezmêléle double de son volumed'amandes

hachéestrès-fin; poussez-lesau four chaudpour leur faireprendrecouleurvivement; enlevez-lesensuiteavec

précautionpour lesplacersymétriquementsur la pyramidede pommesquigarnitle pâtéchaud; emplissezles

intervallesavecde la marmeladed'abricotsque vouspoussezau cornet, et le milieude chaquepommeavec

de la geléede groseille; entourez cellegelée avec10moitiésde pistaches,en les piquant sur les pommes.
La croûte du pâté peut être emplie aux trois quarts avecdu riz vanillé,et les pommespeuvent être rem-

placéespar tout autre fruit. Les poiresse traitent demême.

1376. — POMMESAUBEURRE.

Taillezpar quartiers une quinzainede bellespommes,enlevezles coeurset les peaux, arrondissezles

angles, et rangez-les à mesure dans le fondd'un grand sautoir en les arrosant peu à peu avec200 gr. de

beurre fondu; saupoudrez-lesensuiteavec200 gr. de sucrevanilléou de sucreen poudre,et.joignez-leurun

bâton devanilleou un zestede citronet un verre d'eau; couvrezle sautoiret faites-lespartir en ébullition

finissezde les cuire à labouchedu fourou en plaçantdu feusur le couvercle; auboutde dixà douzeminutes,

retournez-leset laissez-lesainsi finirdecuire très-doucement.Pendantce temps,taillez18 petitescroustades

de miede pain rondeset de la formede petitesbouchées; cernezle dessusavecun petit,coupe-pâlerond et

failes-lesfrire au beurre; videz-lesensuilecomme des petitspâtés el saupoudrez-lesà blancavecdu sucre;

garnissez-lesintérieurementavecdes cerisesouautres confitureset tenez-lesà la bouchedu four; dressezles

quartiers de pommesen pyramidesur un plat ; versezun pôt de geléede pommedans le plat à sauter,
tournez-la pour la faire fondre, glacez-enles pommeset rangez les petitescroustadesde cerisesautour et,

servezchaud. Cespetitescroustadespeuventêtre remplacéespar despetits savarinscuitsen moulesà darioles

vidéset emplisavecun salpiconde fruits.

1377. — ABRICOTSA LA CONDÉ.

Beurrezgrassementun mouleà bordure uni ou à savarin, farinez-leune demi-heureavantde servir,

emplissez-leavec du riz cuit, à la crèmeet fini avecbeurre, vanille el,jaunes d'oeufs, el cuisezau four

modéré.Pendant,ce temps, retirezlesnoyauxde 25 abricotscoupésen moitiés,tournez-lesàcru el cuisez-les

une minutedansun siropserré ; aprèsun moment,égouttez-lessur un tamiset réduisezle sirop avecla pulpe

de quelquesabricotspassésau tamisà cru ; cuisezcettemarmeladeà la nappeen y ajoutantun peu de sucre

vanillé,et lesamandesd'abricotsépluchéeset coupéesen petits filets; puisenfinlesmoitiésd'abricotsquevous

tenez au chaud; quelquesminutes avant de servir, démoulezla bordure sur un plal, versez les abricots

dans le puits en rangeant les plus belles moitiés en dôme sur le haut ; saupoudrez-lesavec quelques
macaronsamers, écrasésel,mêlésavecdu sucre en poudre; faitespraliner à la salamandre; arrosezla bor-

dure avecde la marmeladed'abricots; semezdessusdespistacheshachées,el.servez. La bordure peut être

remplacéepar une bordureplus bassedresséeà la main avecdu riz à blanc; lorsqu'elleest garnie el,que les

abricotsont pris couleursous la salamandre, on dresse sur celtebordureune couronnede croquettesde riz

farciesde confitures.Cescroquettespeuventêtre poudréesde sucre ou glacéesavecde la glace fondanteau

noyau.Lesabricotspeuventde mêmeêtre dressésau milieud'une couronnede petitestartelettesde riz chau-

des , meringuéeset décoréesauxconfitures.

1378.— SOUFFLÉS.

Les souffléssont des entremets qui réclamentplus de soins que ne le feraitsupposerleur simplicité

apparente; de la préparationpréliminairede l'appareil, puis de sa cuissonprécise, dépenduniquement,la

réussite.Il fautquandon veutservircesentremetsse mettrebien en règleavecle tempsel.le four; il nesuffit

pas de chauffercelui-cià point, il fautcalculerle tempsprécisque comportel'opération, et se baser sur le

plus ou moins de rapidité que s'exécutele service, afin que le soufflésoit mangéà l'instant mêmeoù il

atteint sa parfaite cuisson;si on ne tenait pas comptede celleobservationet que le soufflésoil cuit long-

temps avant, il serait très-difficilequ'il attendit,sans perdre une partie de ses qualitéscl même de son
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apparence.Ayecles fourneaux dont la cuisine est dotée, la difficultéde cuissonpeut être plus facilement

surmontée, car on dispose de plusieurs fours ayant une chaleur graduée et pouvant être augmentéeou

diminuéesuivantle besoin; si la manièrede bien cuire un souffléentre pour beaucoupdanssa réussite, celle

de le servirn'est pas non plus sans importance. Les soufflésen petites caissessont, à notre avis, les plus
facilesà servir et ceuxqui conserventle mieuxune certaineapparence, lorsque le plat a déjà été présentéà

quelquesconvives; maisun souffléen casserolea quelquechose qui représentemieux un entremets; de ces

deuxavantagesil résulte que les deuxprocédéssonl généralisés.Mais, pour un dîner de douzepersonnes, il

convient,decuire l'appareildans2 casseroles,afinque l'entremets puisseêtre présentéaux convivesdes deux

côtésde la tableà la fois; car si monstrueux que soit un soufflé,il perd singulièrementde sa physionomie,

lorsquesept ouhuit personness'en sont servies; la différenceest encoreplussensibles'il doit être présentéà

douze; or, commeil n'est pas plusdifficilede cuire2 soufflésensemblequ'un seul, nous conseillonsd'adopter
ce principe, c'est l'unique moyende faire entrer les soufflésdans la catégoriedes entremetsusuels, en les

rendantd'un succèsplus certain.

1379. — SOUFFLÉDE RIZA LA VANILLE.

Proportions: 150 gr. de féculede riz, Gdécil.de crème, 150 gr. de sucre vanillé,5 cuilleréesà bouche

de riz au lait bien cuit, 50 gr. de beurre, 10 jaunes d'oeufset 6 blancsfouettés.

Procédé: Délayezla féculedans une casseroleavec la crème, ajoutez le beurre et un grain de sel;

placezla casserolesur le feuet travaillezl'appareilà la spatulejusqu'à ce qu'il ait de la consistance; conti-

nuezle travail pendantdix minutessur un feudoux; ajoutezalors le sucrevanillé; lorsqu'il est fondu, si cet

appareila la consistanced'une crèmepâtissière,bienlisse,additionnez-luile riz cuit, mais ne conservantplus
aucunehumidité.Versezle tout dansune terrine, puis incorporezles jaunes un à un, et les blancs fouettés

bienfermes; il fautamalgamerceux-ciaveclégèretéafin de ne pas trop les affaisser; beurrez deuxmoyennes
casserolesd'argent, dans lesquellesvous versez l'appareil par parties égales;ceci doit être l'ailvingt-cinq
minutes avant de servir les soufflés;poussez-lesau four modéré; quelquesinstants avant de servir, sau-

poudrez-lesde sucre pour les glacer; envoyezces souffléssur deux plafonds avec de la cendre chaude

dessus,en les couvrantde clochesbien chaudes. La vanillepeut être remplacéepar un autre parfum, el la

farine de riz par la féculede pommesde terre.

1380. — SOUFFLÉAUCHOCOLATEN CAISSE.

Délayez125gr. de féculede pommesde terre dansune casseroleavecun demi-litrede crème; cuisez cet

appareilcommele précédent,puisajoutez200 gr. de bon chocolatfonduà la bouche du four et travailléà la

spatuleavec quelquescuilleréesde crème, 150 gr. de sucrevanillé; laissez refroidirl'appareil à moitié el

incorporez12 jaunes d'oeufs,ensuite6 à 7 blancs fouettes.Si l'appareiln'était pas lisse, il faudrait le pas-
ser à l'étamineavant d'incorporer les oeufs.Ayez2 caissesen fort papier blanc plissées de grandeur con-

venable,posez-lessur un plafond,entourez-leschacuned'un cercleen carton ciseléqui se serre de lui-même

contreles caisseset les enveloppeentièrement; de cette manière,la chaleur n'agit pas directement,sur le

papierqui restedans toutesablancheur;vingl-cinqà trente minutesavant,deservir,poussez-lesau four doux;

lorsquelessouffléssont cuits, glacez-lesà blancavecdu sucre vanilléet envoyez-lesclochesel sur 2 plaques
chaudes.Touslessouffléspeuventêtre cuits el servisdemêmeou eu casserole.

1381.— PETITSSOUFFLÉSHAAS.

Délayezdansune casserole100gr. de féculede riz avecun demi-litrede crème, 150 gr. de sucre par-

fumé, moitiéau citron, moitiéà l'orange; cuisezl'appareilsur feu modéréen le tournant à la spatulejusqu'à
ce qu'il ail laconsistanced'une crèmeanglaise, etversez le tout chaudsur 12jaunesd'oeufstravaillésd'avance

dans une terrine tiède; donnezquelquescoups de spatule el incorporezaussitôt6 blancs fouettés et très-

fermes; emplissezde suite auxtrois quarts 24 petitescaissesen papier que vousaurez rangéesà dislancesur

m\ plafondcouvert,d'une feuillede papier; donnezdouzeminutes de cuissonà four modéré,saupoudrez-les
ensuitedesucre àl'orangeet servezsur 2 plais chauds.Leparfumpeut être varié.Onpeut serviren casserole.

60
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1382. — PETITSSOUFFLÉSD'AMANDES.

Travaillez12jaunesd'oeufsdansune terrine avec200 gr. desucre en poudredont une partie parfumée

au citron; mêlezensuite150 gr. d'amandesémondéespiléesavec5jus de citronet passéesau tamis; lorsque

l'appareilest bien mousseux,ajoutez10 blancsfouettésel une cuilleréede farinederiz ou ordinaire; versez

l'appareildans24 petitescaissesquevousn'emplissezqu'aux deuxtiers, cuisez-lesà four douxpendant un

quart d'heureet servez-lescommeci-dessus.Cetappareilpeut être cuiten caissesplus grandesou en casse-

rolesbeurréesen réglantla cuissonselonleur grosseur.

1383. SOUFELÉDE POMMESA LAWORONSOOFF-.

Tenezau chauddans une casserolele volumed'un demi-litrede marmeladede pommesà la vanille,ni

trop épaisseni trop sucrée; vingtminutes avant de servir, ayez10 blancsd'oeuffouettés,incorporez-lesvive-

ment à la marmeladepresque bouillante,maishors du feu, et versezl'appareilsoit en caisse,soit en casse-

role; cuisezlessouffléscommede coutume; par ceprocédé,on peut faire des soufflésavec tous les fruits

propresà être mis en marmelade.Cessoufflésont cela de particulierqu'ilsne retombentpas; ils sonl d'un

moelleuxtrès-agréable; il faut seulementobserverdebien lesparfumeret les serviraussitôtcuits.

1384.—SOUFFLÉ D'ABRICOTSA FROID.

Placezdansune terrine 4 décil. de purée d'abricotscuits ou crus, ajoutezle doublede son volumede

sucreen poudreparfumé, tenezla terrine sur la glacepiléeet tournezla purée à la spatulependant un quart

d'heure; ajoulezalorsun demi-blancd'oeufnonfouetté;au bout de cinqminutes,ajoutez-enun autre, et ainsi

de suitejusqu'àconcurrencede10 blancsd'oeufs;le travail à laspatuledoitdurer à peu près une heure; l'ap-

pareil devientlisse,brillantel léger commedela meringueitalienne; emplissezalorsdescaissesou casseroles

d'argentet cuisez-lesau four; cet appareilne montepas pendantla cuisson, mais il ne rcloinbeplus; ces

souffléspeuventêtreconfeclionnésavecdespuréesde fraises,framboiseset toutesespècesde fruits frais.

1385. — SOUFFLÉDE MARRONS.

Aprèsavoirretiré les deuxpeauxà 60 marrons,cuisez-lesdans du lait; lorsqu'ilssont tendres,égout-
tez-lesà sec etpassez-lesau tamis; faites fondre 80 gr. de beurre fin dans une casserole,ajoutez-lui2 cuille-

rées defarine; auboutde quelquesminutésde cuisson,ajoutez4 décil.de crèmeet desséchezlégèrementcet

appareilsur le feu;ajoutezensuite200 gr. de sucreen poudredont une partie vanillée,puis la puréedemar-

rons; travaillezbienle tout ensembleet additionnezpeu à peu 1 oeufentier et 12 jaunes; passezà l'élamine

et amalgamez8 blancsfouettés; cuisezensuite les soufflésen caissesou en casseroleset saupoudrez-iesau

momentdeserviravecdu sucrevanilléou du chocolatenpoudre.

1386. — OMELETTESOUFFLÉEA LAFLEURD'ORANGER.

Lesomelettessouffléessont,desentremetsqui, commeles soufflés,doivent,être cuitespour ainsidire au

moment,de les servir; on les sert,égalementdans 2 plats différents.Pilez et passezau tamisune cuilleréeà

bouchede.fleursd'orangerpralinecs,placez-ladansune terrine avec200 gr. desucre en poudre et 15jaunes
d'oeufsel,travaillez-lesau fouet,ou à la spatulecommele biscuit; lorsqu'ilssont bien mousseux,additionnez-

leur 8 macaronsdouxpileset passésau tamis; faites fouetter les 14 blancsavecun grain de sel; lorsqu'ils
sont bien fermes,incorporez-enun fiersaux jaunes, puis versezceux-cidans la bassinedes blancspour les

mêlerparfaitementensemble;beurrez2 casserolesd'argent et tenez-lesau chaud; douze minutesavantde

servir, faites fondre50 gr. de beurre clarifiédans unepoêleà omeletteque vousplacezsur un feu vif; joi-

gnez-luimoitiéde l'appareil; sautez-lelégèrementpour le chaufferel lui faireabsorberle beurre; renversez

ensuitel'oineleltedans unedes casserolesque voustenezà la bouchedu four; recommencezpromplementla
mêmeopérationavecle reste de l'appareil,ou cequivautmieuxencore, faitesles 2 omelettesensembledans

2 poêlesdifférentesel poussez-lesà four modéré;lorsqu'ellessonl bien mouléeset presquecuites, glacez-les
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de sucreen poudreet envoyez-lespromptementsousclocheschaudeset sur plafondscouvertsde cendres. On

parfumeles omelettesà la vanille,au citron, etc. On peut dresser l'appareil directement'en casserolesans le

passerà la poêle.

1387. — BORDURESD'ENTREMETS.

On peut confectionnerdes bordures à peu près avec tous les appareilsde poudings,auxquelson peut
laisserou supprimer les fruits; on les cuit demêmeque les poudingset on les dresse sur plat. Le puits de

cesbordurespeut être garnid'une compote,puréeoumacédoine.Commetousces élémentsse trouventdécrits

ailleurs,nousn'en mentionneronsque quelques-unsici pour indiquer les genres.

1388. — BORDUREDE RIZ DUCHESSE.

Cuisez200 gr. de riz commeil est indiquén° 1572; .finissez-leavecun morceaudebeurre, 4 macarons

pulvériséset 5 oeufsentiers; beurrez un mouleuni à bordure, garnissezle fondavecun rond de papier gras-

sementbeurré el panez l'intérieur avecde la panure fine; emplissez-leavec l'appareilet poussez-leau four

un peu chaudvingt minutes avantde dresser; vousaurez d'avanceblanchidans un sirop 10 pêches coupées

parle milieu; relirez les peaux, réduisezle sirop un peu consistantavec un demi-bâton de vanille et tenez

lespêchesau chaud dedans; faitesune bonne marmeladeavec12 pêchessecondaires;au momentde servir,

renversezlabordure sur plat, dressezlesmoitiésde pêchesen couronnesur le bord et la marmeladedans le

milieu; saucezavecle siropde pêche,auquelvousajoutez2 cuilleréesde marasquin.On peut napper cet en-

tremetsavecdela gelée de pomme,d'aprèsle procédédécritpour les compotes.On opèreainsi à l'égard des

borduresde semoule,nouillesouvermicelle.

1389.— BORDUREDE FRUITSA LA VICTORIA.

Beurrezun mouleà bordureuni, décorezle fondel le tour avecdesfruits confitssansnoyaux, soule-

ncz-lesà mesureavecde la marmeladede pommesréduiteet emplissezla bordure avecde la purée de mar-

rons à la vanillebien ferme; couvrez-lad'un rond de papier et tenez-la au bain-marie sans ébullition; au

moment de servir, démoulez-lasur plat et dressezsur le bord 14 croûtesen brioche préparéescommeau

n° 15G8; arrosez-les avecune sauce abricots,à laquelle vous mêlez 150 gr. de raisin de Smyrne et

autant de pistaches, le tout cuit au vin de Madère; alternezchaquecroûteavecune lame d'ananas de leur

dimension.

1390. — BORDUREDE MARRONSA LA SIREDE FRAMBOISY.

Emplissezun mouleàbordureuniavecl'appareilindiquéno 1566; vingtminutesavant de servir, faites-le

pocherau bain-marie; cuisez150gr. de riz à la crème; finissez-leau momentavecun peu depâted'amandes

à la vanilleet un morceaude beurre; ajoutez4 cuilleréesde crèmefouettée: ce riz doit,être un peu ferme;

démoulezla bordure sur le plal, versez le riz dans le puils en pyramide el entourez-leavec une belle

compotedemarrons confitschauffésdans une sauceabricotsaux noyaux.On confectionneainsi des bordures

avectous les appareilsde poudingsqu'on peut garnir avecdes fruits ouautres appareils.

1391. — BORDUREMADELEINE.

Trente à trente-cinq minutesavantde servir, pousscz'aufourmodéréun mouleà bordure empli avecde

l'appareilà Madeleinedécrit au chapitrePâtisserie;quand la pâle est, bien atteinte, démoulez-lasur plal et

emplissezle puitsavecune macédoinede fruitsou du riz à la crèmevanilleouorange.

1392. — BORDUREA LA DE MORNY.

Avecdusucde pommesfroidmêléavecles trois quarts de sonpoidsdesucre, confectionnezune geléede

pommeà la vanille.Quand elleest à point, emplissezun moule à bordure que voustenezdans un lieu frais

pendant trois ou quatre heures. Aumoment de servir, trempezle mouledans l'eau tiède; renversez-le sur
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plat et dressez dans le puits une purée de marrons à la vanillechaude que vousfinissezau momentavec

quelquescuilleréesde crèmefouettée.On la garnit égalementavecun riz à la crème, ou compotesdefruits
chaudes.

1393. — BABACHAUDAUMADÈRE.

Beurrezau clarifiéun mouleàcylindreà groscannelons,emplissez-leà moitiéavecde la pâte à babadé-

crite dans les Détrempes;laissez-leleverjusqu'à cequ'ilsoit plein,et, une demi-heureavant de servir,pous-
sez-leau fourun peuchaud,afinque la cuissonarrive à point; placezdansune casserole200 gr. de raisinsde

SmyrneetCorinlhe, 100gr. d'écorcesde citronet orangeconfitescoupéesen déset 50 gr. d'amandes cou-

pée3de même,ajoutez5 décilitr.de sirop d'abricot et 2 décilitr. de madère,et donnez2 bouillons; au mo-

ment de servir, démoulezle baba sur un plat et faitesdes entaillesdessusjusqu'à moitié sans déranger les
morceaux; saucez-leavecle sirop auxfruits et servezun sambayonà part. Les babas chaudspeuventêtre

garnis defruits confitset masquésavectoutes les saucesd'entremetschauds. Lespetits babascuitsen moules
à dariolespeuvent aussi se servircommeentremetschauds: en les sortant du four, il faut les tremper dans
un sirop d'abricot au madèreet envoyerà part un sambayon;onles dresseen pyramide.

1394. — MAZARIN.

Délayez40 gr. de levureavec2 décil. de lait tiède et passezà travers un linge; aveccette solutionel la

farine nécessaire,faites un levainde la consistancede celui de la pâte à brioche;donnez-lui du corpset

laissez-lerevenir. Quandil est arrivé à point, additionnez-lui6 oeufsentiers et Gjaunes, un grain de sel et la

farinenécessairepouren formerune pâteun peuferme; Iravaillez-Iabien pour la lisser; ajoutezenfin175gr.
de sucre et 175gr. de beurre maniéen été et fonduenhiver. Aveccellepâle, emplissezau tiers desahauteur

un mouleà timbalebeurré, uni et de forme un peu haute; faites-lalever à températuredoucedu doublede

son volumeet poussezà four chaud.Lacuissondoitautant quepossibleconcorderavecle momentdu service;
dans l'intervallepréparezune macédoineenfiletsavecdela belleangélique,écorecdecédratsconfitset ananas;

faites macérerces fruits dans un sirop vanilléet tenez-lesau chaud; en dernier lieu, mêlez-lui 250 gr. de

beurre divisé en petites parties et faites-lefondre; en sortant le gâteau du four, diviscz-leen lamestrans-

versaleset reformez-lesur leplat mêmeoù vousdevezle servir,enalternant chaquelameavecune partiede la

macédoineet les humectantaussi avecun peu de sirop. Legâteau raffermi,saucez-leentièrement et dressez

autour une couronnede reines-Claude.L'ananaspeut êtresupprimé.

1395. — SAVARINA LA.MONTMORENCY.

Moulezun savarin dans un mouleordinaire, duquelvous aurez garni les parois et le cylindreavecdes

bandesde papier beurrées, afinde donnerplus de hauteurau moule; laissezleverla pâle à point et cuisezau

fourun peu chaud; vingt-cinqminutesavantde servir, démoulezle savarin sur une grille, arrosez-leavecun

sirop d'ananas vanilléet dressez-lesur plat; découpez-lepar morceauxsans le déformer,placez sur le bord

une couronnede petites tranches d'ananaset dans le milieuune compotede ceriseschaudesaumadère.Les

petits savarinscuits dans des moulesà dariolespeuvent être siropésà la vanilleet dressésen pyramidetout

chauds,puis arrosésd'une saucefroideaux fraises.Le savarinpeut être garni avecdu riz ouune compotede

fruits quelconques.Les compiègnespeuvent égalementse servir commeles babaset les savarins.

1396.— PANNEQUETS.

Proportions: 250 gr. de farine, 150gr. de sucre, 150gr. debeurre, 6 jaunes d'oeufs,Gblancsfouettés,
un grain de sel,5 décil.de crèmesimple.

Procédé: Placezle sucre dansune terrine aveclesjauneset un grain de sel, travaillez-lesune minuteet

ajoutez le beurre fondu, puis la farinetamisée, et mouillezpeu à peuavecla crème légèrementtiède, afin

d'obtenir une pâle liquideet sansgrumeaux;fouettezalors,les blancsd'oeufsbien fermes,el incorporez-lesà

l'appareil.Cecifait, ayezune petitepoêleà pannequetstrès-plateet bien propre, placez-la sur un feu très-

doux,beurrez-lalégèrementau pinceauavecdu beurreclarifié,laissez-lachaufferet,versezdedansune cuille-
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réede l'appareilque vous étalez en tournant la poêle afin d'en masquer le fond d'une couche très-mince;

replacezla poêlesur le feu et laissezcuireun momentl'appareil; lorsqu'ilne s'en échappeplus aucunevapeur,

enlevez-lévivementavecla pointe d'uncouteaupour le retourner du mêmecoupsur le fondde lapoêle;laissez-

luiprendre une couleur jaune clair sur l'autre côté, et renversez-leenfin sur un petit plafond; continuezde

mêmeavecla pâte restante, en plaçantlespannequetslesuns sur les autres jusqu'au momentde lesemployer.

Il arrivesouvent que les premierspannequetsne se détachentpas bien, il fautalorsen sacrifierdeuxou trois,

jusqu'àce que le fondde la poêlesoit suffisammentgraissé; en dernier lieu il est inutile de beurrer la poêle;

l'appareilpeut être manquépar l'excèsou le manquede crème; dans cedernier cas, l'appareil est trop lié et

s'étenddifficilementdans la poêle, les pannequetssont alors coriaces; il suffitpour rectifierlapâte d'y ajouter

quelquescuilleréesde crème; dans le secondcas, les pannequetsn'ont pas assezde corpspourêtre retournés;

il fautalors casserun oeufdansune petite terrine, lui incorporerune cuilleréede farineet une partie de l'ap-

pareil,puis lemêler à l'appareil principalet cuire lespannequetscommeci-dessus;pour accéléreronpeut les

cuiredans deuxou trois poêlesà la fois.

1397.— PANNEQUETROYAL.

Détrempezun appareil à pannequetsavecla moitiémoinsdesucre que ne l'indiquela formule; d'unautre

côté,marquezune crèmepâtissière à la vanilleet aux amandesavec4 décil. de crèmesimple.
Cesappareils préparés, faitescuirelespannequetsparune autre personne dans deuxpoêlesdifférentes; à

mesurequ'ils sont cuits, parezlesbords, masquez-lesentièrementd'un côtéavecla crèmepâlissière, et étalez-

les sur le fondd'un plat d'entremetsdanstoute leur largeur, superposésles uns sur les autres; continuezainsi

jusqu'à ce que vousarriviezà formerun dômedelahauteur de 8 à 10 centim., en rétrécissanten proportion
lespannequets supérieurs, et masquez-lesentièrementavecune couchede marmeladed'abricots,quevousre-

couvrezavecun pannequet, puis d'une couchelégère de meringue que vouslissezbien, et sur laquellevous

poussezensuite un décorau cornet, aussi avec de la meringue qui embrasse toute la surface; saupoudrez
cette meringue avecdu sucre fin, essuyezbien lesbords et le fond du plat, enfoncezun petit hâtelet sur le

milieupour soutenir lespannequetsafinqu'ils ne se dérangentpas à la cuisson,el poussezau four très-doux,

pour colorerla meringued'un blondclair, son pointdecuissondoit nécessairementconcorderaveclemoment

de servir; en sortant le plat, du four, complétezle décoravecde la geléede pomme et groseille, que vous

poussezau cornet, et entourezle piedde l'entremetsavecunechaînede fruitsen compote,mêlésoud'une seule

espèce.— On peut garnir cespannequets avec toutes les compositionsde crèmeset marmelades.

1398. —PANNEQUETSA L'ITALIENNE.

Cuisez3 douzainesde pannequetsbien minces.A mesure qu'ils sont cuits, étalez-les,parez et masquez-
les d'un côtéavecune légèrecouchedecrèmepâtissièreau chocolatpeu sucrée. Celafait, parez et pliez-lesen

carrésoblongset dressez-enla moitiéen couronneserrée, sur laquellevous dressezl'autre moitié:masquez-
lesensuiteavecune légère couchede meringueitalienne, que vousfaites sécherà la bouchedu four tiède. Au

momentde servir, dressezdans le puits un appareilde crèmeSainl-Honoréau chocolat.

1399. — PANNEQUETSDONQUICHOTTE.

Cuisez150 gr. de riz blanchiavec5 décil. de crème, et maintenez-leun peu ferme. Quand il est cuit,

finissez-leavecun morceaude beurre, 100gr. de sucre, zeste d'orangeet 100 gr. de pistacheshachées. Avec

cetappareil,garnissezune trenlainede pannequets,parez et pliez-lesen carrés oblongs; dressez-lesensuitesur

platen deuxcouronnes superposéeset allanten senscontraire; saupoudrez-lesde sucre en poudre et tenez-les

au chaudà la bouchedu four. Cela fait, placezdans le puits 15 marrons cuits au sirop, 15 petites amandes

vertesconfiteset ramollies,avecle mêmenombre de poireset pommesrondes enlevéesà la cuiller à racines.

Cellegarnitureaura été maintenue au chaud dans du sirop dont vous lesaccompagnezen partie seulement;

masquezlespannequetsavecune sauced'abricotset servez. — On emplit égalementces pannequets avecune

purée de marrons au marasquin.
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1400. — PANNEQUETSA LA SALAMANDRE.

Cuisez4 douzainesdepannequetscommeàl'ordinaire,parez-leurlesbordsetmasquez-lesavecunecouche

de marmeladed'abricots, pliez-lesen carrés oblongs,rangez-lessur un plafond,tenez-lesau chaud,saupou-
drez-lesde sucrefin pour lesglacerà la salamandre*el dressez-lesencouronnessuperposées; versezdans le

puits des couronnesun sambayonfiniau moment.— Despannequetsainsi dresséspeuventêtre saucésavec

tous les sirops, crèmesousaucesappliquéesauxentremets.On peut remplacerla marmeladepar toute autre

et la saucepar une garnilure.

1401. PANNEQUETSA LA BAVAROISE.

Cuisez2 douzainesde pannequetspeu sucréset delalargeur d'une assiette; travaillez150 gr: debeurre

avec10 jaunes d'oeufs,dont vousfouettezlesblancset les mêlezensuiteà l'appareil avec4 décil.de crème

doubletrès-épaisse, puis 400 gr. de raisins de Corintheet quelquespommescoupéesen dés el sautées au

beurre; masquezles pannequetsavecune coucheépaissede cet appareil; roulez-lessur eux-mêmesenfermant

les issues,et rangez-lesà mesuredansun plalà sauterbeurré, lesuns à côtédes autres; mouillezavec1 décil.

de lait el faites-lesgratiner au fourpendantun quartd'heure. Servez-lesmasquésd'unecrèmevanille.

1402. — TANFNOUILLES.

Proportions: 500gr. defarine, 60 gr. de beurre,2 cuilleréesà bouchede sucre,50 gr. debonne levure,

2 oeufsentiers, 1 jaune, un grain de sel, lait.

Apprêts: Délayezla levure avecle lait, passez-laà traversun lingeet faitesun levainavec la moitiéde-

là farine.Quandcelui-ciesl monté,incorporez-luile restant de la farine,les oeufs,le sucreet le beurre fondu,
avecquelquescuilleréesde lait et lesel; laissezrevenircettepâte,puis renversez-lasur le tour fariné; moulez

et abaissez-lad'un centim. d'épaisseur,puis divisez-laavecun coupe-pâteen petitesparties du diamètrede

5 centim.,que vousrangezà dislancesur un lingefarinépour les laisser revenir encore; rangez-lesensuite

dansun sautoirun peu beurré, lesunes à côlédes autres; mouillez-lesau quart de leur hauteur avecdulait;
couvrezlesautoir, placez-lesur un feu vifel laissez-lependantun quart d'heureà peu près sans le découvrir.

Les tanfnouillesdoivent,alors se trouver à sec; laissez-leslégèrement,gratiner, puis dressez-lessur plat et

servezune anglaiseà la vanille.En Allemagne,onlescuit,quelquefoisavecdu beurre d'écrevissemêléavecle

lait; ellesprennent ainsi une coucherouge, maiscelteadditionn'est pas dugoût de tout le monde.

1403. — FLANDE PÊCHES.

Coupezen deuxparties 12 moyennespêches, plongez-lesquelquesminutesdansun sirop légerpour les

retirer aussitôtque la peaus'enlève; placez-lesdansune casseroleà couvert; renforcezel réduisezle sirop à

consistanceavecun demi-bâtondevanille;versezle sur lespêches que vous faites mijoter autour du four-

neau; foncezun mouleà flansuni ou canneléavecdelàpâle fine, emplissez-leà moitiéavecde la marmelade

de pêchesmêléeavecun fiersde cellede pommes,en ayant,soin de l'appliquersur les parois; poussezle flan

au fourgai; à mi-cuisson, couvrez-led'un rond de papieret retirez-lequand la pâle esl,sècheel colorée.

Alorsrelirezla superficiedela marmeladeatteintepar l'actiondu feu; emplissezentièrementle flan avecdela

marmeladeréservée; dressezdessuslesmoitiésde pèches en couronnesformantpyramide, quevous ornez

avecquelquesdétailsdefruitscolorés; réduisezlesiropà la nappeel masquez-enles pêches.—Onpeut traiter

d'après cette méthode les flansde pommes, poires, prunes, coings,etc., chaque espèceséparéeou mêlée

ensemble,et les recouvrirde nappesde geléede pomme.

1404. — FLANDE MACÉDOINEA LA PORTUGAISE.

Cuisez,chacunsuivantson exigence,une suffisantequantitédefruits telsque poires, pommes, abricots,

*Commenousauronssouvent,l'occasion,dansceltesérie,domentionnerlasalamandre,nousdironsquec'estuneespècede

pelle])hiie,doformerondeetd'unoudeuxcent,d'épaisseur,qu'onfaitrougir,pourlapromenerensuitetoutprèsdesobjetsqu'on
veutglacer.
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pêches,reines-Claude,etc., etc ; faites-lesmijoterensembleouséparémentdans un sirop réduitet infusé au

zested'orangeou citron; foncezun mouleà flan uni ou canneléavecde la pâte fine, emplissezJèà moitiéavec

unemarmeladede fruits consistanteet poussezà fourchaud; quand la pâte est cuite , sortez le flan pourle

rempliravecun appareilde riz cuit et fini au momentdans les conditionsvoulues,auquel vousadditionnez

le zested'un quart d'orange, '100gr. de pistachesentièreset le mêmevolumed'écorced'orangesconfiteset

coupéeen petits dés , et quelques cuilleréesde crèmefouettée; dressezensuite les fruits dessusen pyramide

et ayantsoind'entremêler les nuanceset d'alternerChaquecoucheavec un lit de riz ; réduisezle sirop des

fruitsà la nappeet masquez-lesavec; servezà part une sauceabricotsou simplementle surplus du sirop aro-

matisé.Onconfectionneainsi des flanssimplementavecdes pommes,despêches,abricots, etc. On faitlesflans

à la Condéen remplaçantla marmeladepar du riz; mais aussitôtle flan cuit, on relire celui-cipour le

remplacerpar un autre finiau momentdans les conditionsvoulues.

1405. — FLANDE POMMESA LA PÂTISSIÈRE.

Foncez un moule à flan d'après les règles ordinaires, garnissez-leavecde la marmeladede pommes

arrivantà une petite distancedesbords de la pâle ; étendez dessusune couched'abricots; puis rangez en

couronnedes lamesde pommesminceset crues, enlevéesau coupe-pâterond d'un égal diamètre et parta-

géespar le milieu; vous les dressezen couronneet à chevall'une sur l'autre, d'abord tout autour de la

pâte, puis au centre; une fois la surfacecouverte, beurrez-leslégèrementau pinceau; saupoudrez-lesavec

du sucre en poudreet poussezà fourmodéré,afinque les pommescuisent sans prendre couleur; en sortant

le flandu four, glacezla crouleel masquezles pommesavecune nappede geléede pommesà demirefroidie.

Onfait aussi ces flansseulementà la marmelade,en les ornant en dessusavec un grillageen pâte fine, cuit

en mômetemps el glacéau four.

1406. — FLANDE FRANGIPANE.

Délayez6 oeufsentiers avec4 cuilleréesde farine et 100 gr. de sucre, que vous étendezpeu à peu
avec4 décil. de crèmesimple; passez au tamis, ajoutezun grain de sel el 50 gr. de beurre ; travaillezà la

spatulesur feu modéré, et finissezd'après les règles ordinairesde la frangipane; quand cet appareil esl à

point, laissez-lerefroidirà moitié,amalgamez-luiun demi-zestede citron hachéet emplissez-enune caissede

flanfoncéeen pâle fine, el cuisezà four modérémentchaud.Belirez-leensuite, enlevezlesparties supérieures
atteintespar le feu; masquezune couchelégèrede marmeladed'abricots, et en dessusde celle-ciune couche

d'appareilfrangipanetièdeel montéeen dôme; lissez-laaveclalameducouteau, masquez-ladenouveauavec"

unecouche de marmeladeet ensuiteavecune glace mêléeau marasquinet tenue un peu ferme, que vous

étalezsur toutes les parties; tenezle flanquelquesminiilesà la bouchedu four pour le passer ensuite sur

platet servir.

1407. — FLANSMERINGUÉS.

Lesuns el les autres des flans que nous venonsde décrirepeuventêtre meringués,soit avecl'appareil
à meringuesordinaire, soit avecceluidil à l'Italienne;nous avonsdéjà décrit,la manièrede meringuer,il est

inutile que nous le répétions de nouveau; nous dirons seulementqu'il ne fautjamaistenir l'enveloppede

meringuetrop épaisse,el que le dessusdu lianedoilêtre correctementdécoré au cornet; une foiscuits, les

cavitésou contoursdu décordoiventêtre ornésavecdesgeléesde couleurou blanches; ces geléesdoiventêtre

symétriquementdisposées,car cen'est que par ce fait qu'ellesdonnentde l'éléganceà l'entremets.

1408. — TOURTEDE FRUITSA LA MACÉDOINE.

Préparezune macédoinede fruitsvariés,parés, blanchisel,cuils suivantleursexigences,laissez-lamijo-
ter dans du sirop bien réduitcl essence.Préparezune caissede tourte en plaçant sur un plafondune abaisse

de pâte fine du diamètre vouluel de l'épaisseur de quelquesmillimètres seulement,;mouillezles bords île

l'abaisse et, fixez dessus, tout autour, une bande en pâle feuilletéeà 5 fours et demi de la largeur de

4 à 5 centim. el de l'épaisseur de 1 à peu près; posez-labien régulièrement,soudezles deuxbouts en les
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amincissantenbiais; appuyezles bandesavecle pouceafinde la régulariser;cernez-laà dislancetout autour

avecla lamed'un petit couteau,afin deformer une espècede cannelureet donner à la pâte la facilitéde se

développerrégulièrementà la cuisson;alors, dorezle dessus,piquezl'abaissedu fond avecla pointe du cou-

teau, masquez-lad'une couchedemarmeladede pommes,el poussez-laà fourchaud, maislégèrementtombé;

au momentoùla tourte arriveà sonpoint decuisson,saupoudrez-lade sucre fin pour la faire glacer;sortez-

la ensuitedu four, placez-lasur sonplat el garnissez l'intérieuravec une coucheépaissede marmeladesur

laquellevousdressezles fruitschauds en dôme, autant que la quantité le permet. Masquez-lesensuiteavec

une partie dusiropréduit àla nappe,et envoyezà part,unesauceabricolsau madère; il fautautant quepos-
sibles'arrangerde manièreà ceque la cuissonde la croûtearriveprécisémentavec le momentde servir. Cela

fait ressortirles qualitésdu feuilletagequi, une foisrefroidi,les perd en partie s'il doit être chaufféde nou-

veau. — Aulieu d'une macédoine,on peut garnir ces tourtesavecune seuleespècede fruit; toutes les com-

potesconviennentà cet usage:

1409. — GNOQUISA LA SOBOLEWSKI.

Préparezun appareilde gnocchià la romainesansfromageet moinsde selque d'ordinaire, auquelvous

additionnezunbâton devanillecoupéen dés, cl.finissezavecle sucrenécessaire.Quandil esl sucré el réduit

à point, emplissezdix-huitmoulesàdariolesbeurrés, laissez-lesrefroidirpour lesdémoulerensuite; beurrez-

les aupinceau,roulez-lesdansdu sucrepilé, rangez-lessur un plat d'entremetsbeurré el poussez-lesau four
vifpour les faireglaceret prendrecouleur.Alorsretirez-lesdufour, égoultezlebeurre et saucezlefondduplal
avecune crèmeanglaiseà la vanille.Envoyezle restant dans une saucière.

1410. — GNOQUISA L'ALLEMANDE.

Coupezen grosdés200 gr. de mie de painblanc, imbibez-laavecdu lait tièdeque vousexprimezaussi-

tôt, puis la placezdans une casseroleavec quelquescuilleréesde crèmeel un peu de sucre fin; travaillez-la

sur le l'euquelquesinstants pour lui donner de la consistance; changez-laensuitede casserole,incorporez-
lui quelquesjauneset 4 oeufsentiers; maintenezcet appareilau degré d'une pâle à chouxferme,incorporez-
lui 2 blancs fouettés.Ayezune casserolede lait bouillant,prenez l'appareil avec une cuiller à bouche et

plongez-ladans le lait en ébullition,afind'en formerdes petitspains, dans legenre des grossesquenelles;
aussitôt qu'ellesprennentde la consistance,retirezet égoultez.Rangez-lesdansunecasseroled'argent légère-
mentbeurrée, masquez-lesavecdu beurre fondu,saupoudrez-lesavecdu sucreenpoudre vanillé,et.poussez
au fourchaud, pour les faire glacerdebellecouleur;alors relircz-Iesel servezune crèmeanglaiseà part. —

On faitégalementfaire cet appareilavecunepâte à chouxordinaire,bien desséchée,quevouspilezau mor-

tier el étendezavecdesoeufsentiers, pour lespocherdansdu lait par petitesparties, les faireglacer,puis les
saucerlégèrementautourouservir la sauceà part.

1411. — PITHIVIERSA LACRÈMED'AMANDE.

Pilez250 gr. d'amandesdoucesel amercsavec200 gr. de sucre, ajoutez-leurquandelles sont en pâte
quelquescuilleréesde crèmepâtissière, puis 10à 12jaunesd'oeufset le zeste d'une demi-orange; passez-les
ensuiteau tamis.

PrenezG00gr. de feuilletageà sept tours, séparez-enun quart à peuprès, quevousabaissezde l'épaisseur
de3millim.;sur celtebande tirezunequinzainede petits rondsavecun coupe-pâleunide 3 cent. 1/2 dedia-
mètre.Evidez-lesavecun coupe-pâteplus petit,; moulezles rognurescl lamoitiéà peuprèsde la pâte, abais-
sez-laronde ayant25 à 28 cent, de diamètre,placez-lasur un plafond;humectezles contours et garnissezla
surfaceavecl'appareild'amandesrefroidi,en laissantunedislancede 2 cent,sur les bordssansêtre masquée;
abaissezrondeaussiel du mêmediamètrela secondemoitiéde la pâle avec laquellevousrecouvrezla pre-
mièreabaisse,soudez-lesensembleen appuyantsur les bords, et parez-lesbien ronds avecla pointed'un

petit couteau; humectezégalementsur le bordle dessusel rangezles petits rondsévidés,les uns à côtédes

autres, demanièreà en fairemiechaînerégulière; cela fait, enlevezavecla pointe du couteaule contour de
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la-pâtedes abaissesentre chaquerond, à l'endroit mêmedeleur jonction; de cettemanière, les deux abaisses

se trouventcannelées;alors dorezle dessuspour le rayer; poussezensuite le gâteauà four légèrementtombé;

quandil est à peu près cuit, retirez-le, saupoudrez-ledesucre fin pour le glacer, et quand il est debellecou-

leur, sortez-le définitivement,laissez-lereposer quelquesinstants, puis découpez-lede manièreque chaque

partie soit coupéeentre les petits ronds ; alors dressez-lesur servietteen le reformant autaut que possible,

el placez un fruit quelconque dans la cavité de chaquerond ; à défaut de fruit, une petite cuillerée

degelée.
Cesgâteauxperdent nécessairementde leur grâce à être découpés,mais, au bout du compte,commeon

ne les mangepas entiers, cela revient au même, et ils sontplus commodespour passer. Ongarnit encoreces

oâteaux avec toutes les marmeladeset les crèmesde noisettes,pistaches,chocolat,etc. Cesgâteaux, qui ont

presquetoujoursle défautde ne jamais cuire assezbien en dessous, peuvent, pour éviter ce désagrément,

être foncésavecde la pâte frollepeu sucrée.

1412. — MISPAÏS— MINS-PIES.

Proportions: 500 gr. de raisin de Corinthe, 500 gr. de smyrne, G00 gr. de pommes, 400 gr. dé-

graisse de rognonde boeuf,200 gr. de cassonade, 200 g-r. d'écorces d'orange et citron, 200 gr. d'aman-

des, 200 gr. de filet de boiiif ou porc rôti, 200 gr. de langue écarlate, une demi-bouteille il'eau-de-vie,

une demi-bouleillede chery ou madère,zestesd'une orange,citron et une demi-noixmuscade.

Apprêts: Coupeztous ces élémentsen petits dés, moins les raisins que vouslaissez entiers, et lagraisse

que voushachez;mêlez-lesdans une terrine ; ajoutezle vin,l'eau-de-vie,les zesteshachés et la muscaderâpée,
et laissezl'appareilmacérer trois semaines; au bout de ce temps on peut l'employer soit pour garnir des

gâteaux ronds, dans le genre des pithiviers, soil pour faire des petites mispaïs foncées dans des gros
moulesà tartelettes.

Quandon veut faire les mispaïson foncedes gros moules à tartelettes avecde la pâle feuilletéeà dix

tours. On lesgarnit amplementaveccetappareil,puis on les recouvreavecuneabaisseronde que voussoudez

avec les parois. Celteabaisse doit être évidéeau centre avec un petit coupe-pâle, pour qu'elleconserveune

petiteouvertureau centre; poussez-lesà four vifet glacez-lesen les sortant; introduisez par l'ouverture quel-

ques cuilleréesde cognacchaufféavecun peu de sirop et dressezsur plat. Cet entremets se mangechaud;
c'est un gâteau traditionneldesAnglaispour le jour de la Noël.Si on les fait à la Française on peut sans in-

convénientsupprimer les viandes. Onpeut faire aussi des grossesmispaïs daus le genre des pithiviers, mais

toujours en laissant l'ouverture au milieu.

1413.— CROUSTADEA LA MACÉDOINE.

Avec750gr. depâle frolle,montezdansun moulebeurréunejoliecroûte,dans le genre de celle des pâtés

chauds, de 8 centim. de hauteur sur 15 de diamètre; donnez-luiune forme gracieuse, fonçez-leavecdu pa-

pier, emplissez-leavecde la farineel failes-lecuire au fourmodéré. D'un autre côté, préparezune richema-

cédoinede gros fruits, tels que quartiers de poires, de pommes,de pêches, d'abricots, le tout paré et cuit en

compote suivant leur exigence; failes-lesmijoter séparémentdans un bon sirop réduit et vanillé jusqu'au
moment de servir; alors videz la croule, placez-la.sur un plal d'entremets, masquez-laau fond avecune

épaisse couchede marmeladede pommes,sur laquellevous placezsymétriquement les fruits dessus en les

dressant en dôme; ornez-lesavecdes petits fruits frais ou confusde nuancesdifférentes; réduisezunepartie
du sirop à la nappe pour les masquerlargementen dessus;glacezà l'aide dupinceau les contoursde la crous-

tade avecde la marmeladed'abricots chaude,dont vousentourezle piedavecune couronne de petits gâteaux
secs.

1414.— CROUSTADEDE PÈCHESAU RIZ.

Foncezun mouleà pâtés chaud,de formebasse,avecde la pâte frolleun peum tins sucréequ'à l'ordinaire
afinde l'avoir plus consistante; tenez la croûte un peu épaisse,foncez-laavecdes feuillesde papier beurrées,

Cl
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emplissez-la avec de la farine pour la cuire à blanc; quand la pâte est sèche, retirez la farine et le papier,

masquez-laintérieurement avec une couche de marmelade bien serrée, puis placezau fond une coucheépaisse
de riz bien cuit à la crème et fini au moment avecbeurre et sucre vanillé, el dressezdessus une quinzaine de

pêches coupées en moitiés, blanchies au sirop léger, seulement le temps nécessaire pour pouvoir leur retirer

les peaux, afin de les obtenir bien rosées ; arrosez-les avec un sirop vanilléréduit à la nappe et recouvrez-les

avecune nappe de geléede pomme; envoyezà part une sauce ou purée de pêches au marasquin.

1415. — CROUSTADEDE CRÈME.

Ayezun moule à pâtés chaud, de forme basse, cannelé et à charnière; posez-le sur un plafond beurré,

foncez-leavecde la pâte fine tenue très-mince, masquezla pâte intérieurement avec de la marmelade d'abri-

cots,emplissezensuitele moule avecun appareil à darioles aux amandes, poussezà four douxune heure et de-

mie avant de servir, couvrez le dessus, pendant sa cuisson, avec quelques feuilles de papier ; quand l'ap-

pareil est raffermi, retirez la timbaledu four et laissez-luiperdre un peu de sa chaleur; placez-la ensuite sur

son plat, masquez-lavivement avec5 blancs de meringue, lissez la surface et décorez-la, saupoudrez-la avec

du sucre fin et tenez à la bouche du four pour la colorer ; au moment, enlevez le moule et servez.

1416. — CROUSTADECAROLINE.

Foncez un moule à pâtés chaud commeà l'article précédent ; masquezlapâte à l'intérieur avec des feuilles

de papier beurrées et emplissez-laavec dela farine pour la cuire à blanc. Faites macérer au madèreun salpicon
de fruits mêlés confits ou cuits au sirop, avec raisin de Malagaépepiné, pistaches entières et écorce d'orange
confitecoupéeen dés. Blanchissez250 gr. de beau riz, cuisez-leavec de la crème simple, jusqu'à ce qu'il
soit réduit en pâte; alors broyez-lebien, finissez-le avec des jaunes d'oeufset parfum; additionnez-lui 150 gr.
de pâle d'amandes et les fruits bien égoullés ; taillez en ronds de 4 cenlim. de diamètre une feuille mince de

biscuit aux amandes; masquez-lesdes deux côtés avec de la marmelade.Quand la croûte est cuite, videz-la,

placez-la sur son plat, masquez-laà l'intérieur avecde la marmelade, et emplissez-lapar couches avecl'appa-
reil de riz, alternées avecles ronds de biscuit; emplissez-Jaen dômeel masquezle dessus avecde la meringueà

l'Italienne; tenez-laquelques minutes à la bouche du four tièdecl servezaussitôt que la meringueest l'affermie.

1417.— FANCHONNETTESAUXAMANDES.

Foncezdix-huit moulesà tartelettes un peu profondsavec de la pâte fine, ou rognure de feuilletage abais-

sées très-minces; aussitôt foncés,masquez-les intérieurement avecune légère couche demarmelade d'abricots

ou de prunes et emplissez-lesà demi avec une frangipane légère parfuméeaux amandes ; cela fait, rangez-les

sur plaque etpoussez à four modéré ; quand la pâte est cuile, sortez-lesdu four; finissezde les emplir avecl'ap-

pareil el laissez-lesrefroidir ; alors masquez-les de nouveau avecune couchede marmelade,puis garnissez leur

surfaceavec une cuillerée depâte à meringues; montez-laen dôme, unissez-laet décorez-la au cornet; saupou-

drez de sucre lin ; poussez au four très-doux, pour sécher et colorer les cavitéset intervalles du décor avec de

la geléecolorée ou marmeladeferme; poussezau cornet et dressez-lessur serviette.Les fauchonnetlespeuvent

se garnir avectous les appareilsde frangipane voulus;on les garnit également avec des marmelades de tous les

fruits bien réduites, mais peu sucrées; dans tous les cas, elles doivenlêtre meringuées.

1418. — DARIOLESAU CAFÉ.

Foncezquinzeà dix-huit moules dits à darioles avecdu feuilletageà dix tours; infusez au café6 ou 8 décil.

decrème simple, sucrez-laà point et passezà la serviette; placezdans une terrine 75gr. de féculeet farine par

moitié, avec 7 à 8 macaronspulvérisés; ajoutez 6 jaunes cl 2 oeufsentiers que vous broyezà la spatule et

étendez ensuite, peu à peu, avec la crème infusée; ajoutezun grain de sel et passez au tamis de soie; em-

plissez les moules, rangez-lessur une plaque el poussez-lesau four modéré; aussitôt que l'appareil esl pris,

retirez la plaque vers la bouche du four et laissez cuire doucement les darioles; quelques instants avant de

les retirer, saupoudrez-les de sucre fin, puis démoulez et dressez-les sur plat. — D'après cette méthode, on

confectionneles darioles avec tous les arômes cl essences.
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1419.— DARIOLESAU RIZ.

Foncez15 à 18 moulesà dariolesovalesavecde la pâte fine que vous masquez intérieurement avec une

légère couchede marmelade quelconque; emplissez-lesensuite avecun appareilde gâteau de riz fini avec

3 blancsd'oeufsfouettéset 3 cuilleréesde crème aussi fouettée; cela fait, rangez-les sur plaque et poussez-
les à four gai vingt minutes seulement avantde servir ; quand ellescommencentà se colorer, retirez-les vers

la bouchedu four; en dernier lieu, saupoudrez-lesavecdu sucre finet poussez-lesau centre du four ; retirez-

les ensuite pour les démouleret dresser sur plat à nu ou couvertd'une serviette. — On confectionneainsi

desdariolesavecdes appareilsde nouilles,vermicelle,semoule,elc.

1420. — TALMOUSES.

Faites bouillirdans une casserole5 litres de lait avecun grain de sel et 100 gr. de beurre ; au moment

où le beurre monte,incorporez-lui250 gr. de farine et donnez-luila consistanced'une pâte à choux; dessé-

chez-laquelquesminutes; changezde casserole;incorporez5 oeufsentiersfout d'abord, puis un petit fromage
à la crèmebien frais, 100 gr. de sucre et enfin encore2 oeufsentiers ; foncez avecde la pâte deuxdouzaines

de tartelettes, emplissez-lesavecune petite partie d'appareil, égalisezet dorez-les, rangez-lessur une plaque,
et poussezà four chaud et bien fermé; laissez-leurprendre une belle couleur; saupoudrez-lesen les sortant

du four et dressez-lessur serviette.

1421.— ENTREMETSFRITS.

La friture, beurre, graisse ou huile, doit être de la meilleurequalité, toujoursblanche, bien clarifiéeet

abondante; il fautla chaufferà point avant d'y plongerles objets destinésà être,frits ; il faut encore les plon-

ger enquantité proportionnéeau volumede lafriture et ne pas en mettre trop à la fois; il serait difficiled'in-

diquer le degré précisde chaleurnécessairepour frire, car il varie suivant les espèces.Nous mentionnerons

danschaqueformuleles articles qui réclament la friture plus ou moins chaude. Les entremets frits doivent

être de couleurjaune clair.On les égouttesur un linge; on peut les servir simplementsaupoudrésde sucre,

glacésà la salamandreou avecune glacecuite; ces différentesméthodesseront indiquées aux objets auxquels
elless'appliquentle plus spécialement.Lesobjets frits, à moins qu'ilsne soientsaucésoutrempés du sirop, sont

toujours dresséssur serviette, en pyramideou en couronne. On peut égalementles dresser en coupedans le

genredes hors-d'oeuvre.Cequ'on ne doitjamaisperdre de vue dans ces sortes d'entremets, c'est de les servir

dans le plusbref délai;on les accompagnequelquefoisde saucesousirops de fruits aromatisés.Quellequesoit

laquantité des objets à frire, il faut toujours placer la friture dans une poêle ou une casserolebeaucoupplus

largequehaute, et le vase dans lequelonfrit doittoujours être pleinau moins aux trois quarts. Dans une cui-

sineoù l'on a ses aises,cequ'ily a demieuxà fairepour ne pasêtre trop longtempsà frire l'entremets, c'est de

diviserla friture et frire en deux poêlesdifférentesen les faisant marcher de pair. Les entremets de friture

sonl en général très-estiméset facilesà improviser. Servis en compagnied'autres entremets, ils font une

agréablediversion.

1422.— BEIGNETSDE POMMESGLACÉS.

Tournez8belles pommesdereinette, parez les extrêmes,coupez-lesen tranchestransversalesde 6 à 8 mil-

limètresd'épaisseur, évidez-lesavecun coupe-pâlerond afin de leur retirer les parties dures du coeur;parez
ensuitechaque tranche avecun coupe-pâteplus grand afin de les obtenir toutes d'un diamètre uniforme; il en

faut, pour un entremets ordinaire, environ36 tranches. Placez-lesà mesure dans une terrine, saupoudrez-les
avecquelquescuilleréesde sucre fin orangéet humeclez-lesavecquelques cuilleréesdecognacou.rhum. Lais-

sez-lesainsi macérer une heure environ, en ayant soin de les arroser de temps en temps avecleur propre

sirop.Unquart d'heure avantde servir, chauffezla friture, prenez sur une assiettele tiers des pommes,trem-

pez-lesune à une dans une pâte à frirepréparée d'avance,afin de les envelopperentièrement et les plongerà

mesuredans la friture chaude.Cetteopération doit se faire vivement. Remuez légèrementla poêleà mesure

que vous plongezles beignets, afin qu'ils soient saisis de tousles côtés el qu'ils ne s'attachent pas ensemble;
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laissezla friture sur le feujusqu'à cequ'elle ait repris sa chaleur primitive, que l'immersiondespommesa
naturellementralentie; une fois à ce point, retirez-la sur l'angledu fourneau pour la maintenir toujoursau

même degré jusqu'à ce que la pâte ait pris une bellecouleuret la résistancevoulue; alors, enlevez-lesà

l'écumoire,égoutlez-lessur un lingepour les épongerdes deuxcôtés,replacezla poêleen plein fourneauet

recommencezl'opérationjusqu'à ce que toutes lespomméssoientemployées;roulezà mesurelesbeignetsdans

du sucre fin vanillé,rangez-lessur un plafond,glacez-lesà la salamandreet dressez-lesaussitôt sur une ser-

vietteen couronnepyramidale.On glaceégalementles beignetsen les passant à labouche du four alluméou

en les tenant quelquesminutessousun four de campagnerougi.

1423.— BEIGNETSDE POMMESDUCHESSE.

Tournez10 bellespommesde reinette, parez les extrêmes, coupez-lestransversalementen trois parties

égalesauxquellesvous retirez le coeuravec un coupe-pâte; tournezles contourset tenez-lesd'un égaldia-

mètre; plongez-lesensuitepar petitequantitédans du sirop léger en ébullition et faites-les cuire à fond;

égoultezles à mesuresur un tamis; aussitôtque les pommessontcuites, passezle sirop à travers un linge
dansun grand sautoir, renforcez-leavecdu sucre et réduisez-leà la nappe; alors mêlez-luiun quart de soii

volumede marmeladed'abricots, rangez les pommes dedans, roulez-lesavec le sirop , couvrez le sautoir

et.poussezJeà la bouchedu fourou sur descendres chaudes, pour leslaissermijoter ainsiun quart d'heure.

Au bout de ce temps, retirezles pommesdu sautoir avecune fourchette, rangez-lessur une plaque, recou-

vrez-lesavecle fondsde leurcuissonet laissez-lesrefroidir; au momentde les frire détachez-lesde la plaque,

parezle surplusde la marmeladeet roulez-lesune à une dans des macaronspiles et passésau tamis; alors

trempez-lesdans de la pâte à frire et plongez-lesà mesure, en petitequantité, dans la friture chaude et dans

deuxpoêlesdifférentes,afinque la pâlesoit,vivementsaisieet n'ait pas le lempsde se ramollir; aussitôtcuits,

épongez-lessur un linge en les sortant de la friture et masquez-lesd'un côté seulementavec une glace
au rhum, en les rangeantà mesure sur un plafond; poussez-lesdeux minutes à la bouche du four et dres-

sez-les immédiatement,moitié dans une petite corbeilleen pâte d'officecollée au centre du plat, et moitié

au pieddressésen couronne.

1424. — BEIGNETSDE POIRESA LA SAINT-AMAND.

Choisissezune trentaine de petites poiresde bonne qualité, tournez-lesen leur laissant les queueset

videz-lespar le côté opposéà celles-ci à l'aide d'une cuiller à racines en retirant tout le coeur; aussitôt

vidées,cuisez-lesà point dansun sirop légèrementserré, égoutlez-les,emplissez-lesensuiteavec une marme-

laded'abricotschaudeet bienréduite, laissez-lesrefroidir sur un lingeplié endouble; au momentde les frire,

trempez-lesdansune pâteà frire et plongez-lespar petite quantité dans la friture chaude. Quand la friture

a repris sa premièrechaleur, retirez la poêlesur l'angledufourneaupour finirde colorerla pâte à point; alors

égoutlez-lessur un lingepour les éponger, saupoudrez-lesde sucre royal et dressez-lesen corbeille ou sur

serviette.

1425.— BEIGNETSDE CERISES.

Choisissezenviron 250 bellescerises, retirez-leur le noyau et traversez-lesavec des petites tiges de

bois effiléesen brochettesminces, sur lesquellesvousen enfilezde 8 à 10: les cerises doivent être serrées

les unes contre les autres, et les brochettesne doivent être visiblesque d'un côté,juste ce qu'il faulpour les

prendre et les tremperà la pâte. Aumomentdeservir, ayezla friture chaudeen deux poêlesdifférentes;trem-

pezles brochcll.esdansunepâle à frire et plongez-lespour leur fairevivementprendre couleur; égouttez-les

sur un linge, retirez les brochetteset roulezles beignetsdans du sucre en poudre ; rangez-lessur un pla-

fondpour lesglacerà la salamandreet les dresseren buissonsur serviette.

1426. — BEIGNETSDE PÈCHESA LALOUISIANE.

Séparezen deuxparties 18 bonnespêches,retirez les noyaux, tournezles moitiésbien rondes , placez-

les dansune terrine avecquelquescuilleréesdesucreenpoudreet lequart d'un verrede kirsch; vingt minutes
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avantde servir, égouttez-lessur un linge et mettezdans chacuned'ellesune petiteboule de pâte d'amandes

que vous appuyezbien contre les chairs; saupoudrezchaque moitié avecdes macaronspulvérisés; alors

trempez-lesdans une pâte à frire et plongez-lesdans la friture chaude;cuisez-lesen petite quantité et

vivement;quandla pâte est raffermie,égouttez-lessur un lingeet trempezà mesured'un seulcôtédansune

«lacetiède aux amandes; laissezégoutterles beignetset sécher une minutesur un plafondà la bouchedu

four,puis dressez-lessur serviette.On confectionneainsi des beignetsd'abricotset de reines-Claude.

1427. — BEIGNETSD'ABRICOTSCONFITS.

Choisissez25 abricotsconfits,fendez-lesen deux,placez-lesdansunepetite terrine avecquelquescuille-

réesde rhum ou eau-de-vie,failes-lesmacérer une heure ; au moment, égouttez-lessur un linge,trempe
dansune pâte à frire et plongez-lesdansla friture bouillante; quandla pâte est ressuyéeet debellecouleur,

égouttez-lessur un linge, saupoudrezles deuxcôtés avec du sucre vanilléet dressez-lesen buissonsur ser-

vietteou en corbeille.—Lespêches,prunes et en généraltous les fruits confitspeuvent se traiter ainsi.

1428.— BEIGNETSD'ANANAS.

Épluchezun moyenananas,coupez-letransversalementen tranchesde 3à 5 millim.d'épaisseur,suivantla

grosseurdu fruit; aussitôt taillées,évidez-lessur le milieuavecun tubeà colonnepour en retirer toutes les

partiesdureset leur donnerainsi la formed'un anneau; si ellesétaient trop grandes, coupez-lespar lemilieu

sur leur largeur, alorsroulez-lesvivementdansle sucreen poudredesdeuxcôtés, et trempez-lesen les sor-

tant du sucre dansune pâte à frire pour les enveloppercomplètementet lesplongerdans la friture chaude;

conduisez-lesmodérément, et aussitôtla pâte cuite et de bellecouleur,égoultezlesbeignetssur un linge,

rangez-lessur un plafondet masquez-lesau pinceauavecune glacefroideà l'orange.Les beignetsd'oranges
se fontde même,en employant,des tranchesde bellesorangesau lieu d'ananas.

1429.— BEIGNETSD'ANANASA L'IMPÉRIALE.

Parez et taillezen tranchesmincesun moyenananas, évidez-lessur le milieu avecun coupepàte,placez-
lesdansune terrineavecquelquescuilleréesde sucreen poudreet laissez-lesmacérerune heure; égouttez-les
ensuitesur uneserviette; divisezles tranchesendeuxsur le milieu,masquezl'une desmoitiésavecuneabaisse

de pâlede pistachesvanillée,de sadimensionexacte,et appliquezl'autremoitiésur la pâte, afinderenfermer

entreellesdeux.Celafait, trempez-lesdans une pâte à frirepour lesplongerà mesuredansla friturechaude;

faites-leurprendre couleur,égouttez-lessur un linge, roulez-lesdansdu sucre vanillé,glacez-lesà la sala-

mandre ou à la bouchedu four avecuneallumeet dressez-lesen couronne.Onpeut lesglacerdesdeuxcôtés.

La pâlede pistachesne doit être misedans les tranchesd'ananasque juste au momentde les frire.

1430.— BEIGNETSDE REINES-CLAUDE.

Choisissezune trentainedebellesreines-Claudebien mûres,laissez-leurles queueset fendez-lesd'un côté

pourretirer lesnoyaux,que vousremplacezsoitpar de la marmelade,soit par de la pâte d'amandes;fermez
bien l'ouverture. Aumoment,trempez-lesdans une pâle à frire et plongez-lesdans la friturebouillante;

faites-lesfrire dansdeuxpoêleset peu à la fois; égouttez-lesdans le sucrefin pour lesglaceret lesdresseren

buisson.

On fait égalementces beignetsen fendant les prunes par le milieu; on leur relire lespeaux et les

noyaux; on les faitmarinerquelquesinstantsdansdu sucre en poudre, pour les égoutterensuiteet fourrer

chaquemoitiéavecde la pâte d'amandesou marmeladebien ferme;on les enveloppedans desronds de pain
à chanter; on les trempe dansde la pâte pour les frire commeci-dessus.Les reines-Claudede conservese

traitentde même.

1431.— BEIGNETSDE MARRONSDAMOREAU.

Préparez500gr. de pâte de marronsà la vanille,d'après la descriptiondonnéepour timbales; aussitôt,

cuite, divisez-laen petites parties, que vous roulezsur le tour saupoudré de sucre, et abaissezen carrés
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oblongsde 5 à 6 centim. de longueur; laissez-lesrefroidir. Aumoment,trempez-lesdans de la pâte à frire,

plongez-lesà friture bouillante; égouttez-lesquand ils sont de belle couleur,saupoudrez-lesavecdu sucre

vanilléet dressez-lesen couronneautour du plat, au centreduquelvousaurezcolléune coupesur pied en

pâte d'officeou painfrit ; emplissez-laavecune petite macédoinede fruits et servezà part une saucièrede

siropde fruits à la vanille.

1432.— BEIGNETSDE PATEDE COINGS.

Prenez500gr.depâtepréparéedansles conditionsindiquéesauxconfitures; si la pâle est fraîche,ellen'en

sera que meilleure,car ellene peut être employéequ'à condition qu'ellesera molle et tendre; divisez-laen

ronds, en anneauxou en carrés de l'épaisseurd'un demi-centimètreà peu près; aumoment, trempez-lesdans

une pâle à frire et plongez-lesdans la friture ; lorsque les beignetsont une bellecouleur, égouttez-lessur un

linge, masquez-lesd'une glacechaude au rhum, séchez-lesune minute à la bouchedu four et dressez sur

serviette. —Toutes les pâtesdefruits peuventêtre employéesd'après cette méthode.

1433. — BEIGNETSDE FRAISESANANASA LA CÉRITO.

Épluchezune soixantainede bellesfraisesananas, piquez-lesdu côtéde la queue avecune petite lige de

bois effilée,rangez-lessur un plafondpour les passer sur glaceet les laisserbien refroidir; préparez 4 décil.

de geléede groseilled'après les indicationsdonnées; placez-ladans un bolpour la laisser prendre à moitié;

à ce point, trempez les fraises dedans, afin de les envelopperd'une légère couche; piquez les tiges sur une

grilleou une passoire,laissezégoutteret l'affermirla gelée; au moment, trempez-lesune par une dans une

pâte légèreet plongez-lesdans la friture chaudepour les saisir; cette opérationdoit se faire en deuxpoêles

différentes,à grande friture et dans le plus bref délai possible; aussitôt la pâte cuite el de belle couleur,

égoutlez-lessur un linge, trempez-lesune à une dans une glacefondanteauxfraises, laissez-leségoutterune

secondeet dressez-lesen buisson.

1434.— BEIGNETSD'ORANGES.

Parez à vif7 à 8 orangesdouces, divisez-lesen quartiers, desquelsvous retirez les semences; faites-les

égoutter quelques minutes sur une serviette, saupoudrez-lesavecdu sucre fin, trempez-les dans une pâte à

frire et plongez-lesvivementdans la friture chaude; sorlcz-lesbien ressuyésel de bellecouleur, égouttez-les

pour les masqueravecune glacelégèrecrueau curaçaoel dressez-lessur serviette.

1435.— BEIGNETSDE FRANGIPANE.

Faites 500gr. de crèmefrangipaneà la vanille,réduisez-laserrée el coulez-lasur un plafondbeurré, en

lui donnant l'épaisseurd'un centim.; masquezde papier beurré el laissezbien refroidir; chauffezensuite le

fond de la plaquepour détacher l'appareilel le distribuer en ronds avec un coupe-pâlede 6 ccnlim.; videz

ces ronds avecun autre coupe-pâtede 2 centim.de diamètre; passezces anneauxdans une panure de maca-

rons passéeau tamis, trempez-lesdans desoeufsbien battus pour les passerà la panure ordinaire fraîche et

fine, égalisez-lesbien avecle couteau,rangez-lessur une plaque couvertede papier; au moment, plongez-les
dans la friture chaude, sortez-les de bellecouleur, ressuyez-lessur un linge, glacez-lesà blancau sucre va-
nillé et dressez-lesen couronnesur serviette.—On glaceaussi cesbeignets avecune glacequelconqued'un
seul côté, en les faisant ressuyer sur une grille. On confectionneainsi des beignets avec toutes les fran-

gipanespossibles,au chocolat,au citron, auxamandes, etc. Onpeut ajouter à l'appareilun salpiconde fruits

confits.

1436.— BEIGNETSDE FRANGIPANEA LA MONTÉS.

Réduisezde la marmeladede pommesd'après les règlesdonnéespour la pâte de pommes,ajoutez-luiun

demi-bâtonde vanille;quandelle est serréeà point, additionnez-lui150gr. de pistachescoupéesenpetits dés,
étalez-lasur une plaqueen couchecarrée de l'épaisseurd'un centim.; quand elle est bien refroidie, divisez-
la en petits carrésoblongsde 5 centim. de longsur 2 1/2 de large : il en faut une trentaine; alorsmasquez-les
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sur toutesles facesavecune couchemincedefrangipane,afinde bien les envelopper,tout en leur conservant

leurformeprimitive; passez-lesà mesure dans des macaronsécraséset passésau tamis, trempez-lesensuite

dansdes oeufsbattuspour les passerau pain, les frire et les glacercommeles précédents.—On prépare ces

beignetsavectoutes les marmeladesde fruits.

1437. — BEIGNETSA LA FRANÇAISE.

Cassezdans une terrine 6 oeufsenliers et 12 jaunes, étendez-lesavec2 décil.1/2 de crèmesimpleet

froide,ajoutez180gr.de sucrevanilléouorangé,passezà l'étamineet emplissezune douzainedegrandsmoules

àdarioles; faites-lespocherau bain-maried'aprèsles règlesordinaires; quandils sont raffermiset refroidis,

démoulez-lespourles diviserchacunen troisparties transversales,évidez-lestrès-insensiblementau milieu

avecun tube à colonneet emplissezles cavitésavecune marmeladed'abricotstrès-réduiteet encore tiède;

quandcelle-ciest bien refroidie,passezles beignetsdansde la panurede macarons,puis dansles oeufsbattus

etenfindans la panuredepain ; au moment, plongez-lesà friture chaude,sortez-lesdebellecouleurpour les

glacerà blancet les dresseren buissonsur servietle.

1438.— BEIGNETSSOUFFLÉS.

Placez2 décil.d'eau dansune casseroleavec100gr. de beurre,50 gr. de sucreet un grain de sel; faites

partir; à l'approche de l'ébullilion,c'est-à-dire aussitôt que le sucremonte, emplissezle liquideavecde la

farinepar le mêmeprocédéde la pâte à chouxordinaire,desséchezla pâte quelquesminutes,retirez-ladu feu

pourla changerde casseroleet lui incorporer4 jaunes et 5 oeufsentierspeu à peu, et;en la travaillantvive-

ment; additionnezle zested'un quart d'orangecl 2 blancsd'oeufsfouettés; au moment, ayezdeuxpoêlesde

frituremodérémentchaude,plongezl'appareildedansen le prenant avecune cuiller par parties égalesde la

grosseurd'une muscade; agitezla poêlependantla cuisson,afindecuire les beignetsplus ronds; quandils

sont de bellecouleuret la pâte bien atteinte, égouttez-lessur un linge,saupoudrez-lesavecdu sucre vanillé

et dressez-lesen buissonsur serviette.

1439. — BEIGNETSSOUFFLÉSA LASPILMANN.

Préparezle mêmeappareilqueci-dessus,tenez-leun peu plusferme,puis distribuez-leen parties égales
sur le tour fariné de la grosseurd'unenoix ordinaire, roulez-lesà mesureen boulespour les aplatir à 5/4 de

centim. d'épaisseur,puis plongez-lesdans la friture chaudele temps simplementde les roidir superficielle-
ment; égouttez-lesaussitôt avant,que la pâte ait produit,aucuneffet,égoutlez-lessur un linge et laissez-les

refroidir; alorscernez-lesaucentredeleur épaisseurcl,tout autourpar une légère incision;aumoment,plon-
gez-lesdans la friture chaudepeuà la fois; au bout dequelquesinstants, ils montent régulièrementcomme
despetits pâtés; remuezla poêlepour les cuirebien égalementcolorés; quandils sont au pointvoulu, égout-
lez-les,saupoudrez-lesavecdu sucrevanilléel placezsur chacund'eux une lamerondedegeléede pomme
avecune ceriseconfitedessus.

1440.— BEIGNETSDE CRÈMEDE RIZ.

Blanchissezet cuisez250 gr. de riz Carolineavecde la crèmesimple, un grain de sel et quelquescuille-
réesde sucre; tenez-lebiensecaprèsuneheure decuisson; quandil est réduit en pâle, incorporez-luiencore

quelquescuilleréesde sucrevanillé, broyez-lebien el passez au tamis; lapurée doit être ferme; chauffezet

liez-la avecquelquesjaunesd'oeufs,étalez-la sur une plaque beurrée et laissezrefroidir; distribuezensuite

cet appareilen carrésoblongs,passez-lesd'abordavecdes macaronspulvérisés, puis à la panureordinaire,

aprèslesavoirpassésauxoeufsbattus. Quelquesminutes avantde servir, plongez-lesdansla friture chaude

pourles sortir debellecouleuret les glacerà blanc au sucre vanillé.On peut aromatiserl'appareilde toute

autremanièreet le traitercommelesbeignetsdefrangipane.
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1441. — BEIGNETSDE BRIOCHEA LA CRÈME:

Préparez une petitebriochecuite dans un moule à timbales, divisez-laen lames d'un centim.et demi

d'épaisseur; tirezsur la mie desronds avecun coupe-pâtede 4 centim. environde diamètre, il en faut56 en-
viron; rangez-lessur un plafondà rebordset humectez-lesavecquelquescuilleréesdecrèmeanglaise; quandils
sont humectésd'un côté, retournez-lesdel'autre, puis faites-leségouttersur un tamis; au moment,trempez-les
dansune pâte à frire légère, plongez-lesdans la friturebouillante,sortez-lesdebellecouleurpour les glacerà
blancau sucrevanilléel les dresseren couronneou en buisson.—Onfait égalementces beignetsavecdu pain
à potage; on peut, unefois les lames imbibées,les égoutterpour les passerdans des macarons amers pulvé-
risés, puis à l'oeufet ensuiteà la panureordinaire.

1442. — BEIGNETSDE SAVARIN.

Coupezen tranchesmincesun savarinbien imbibéd'aprèsles règlesordinaires, divisezces tranches en

ronds , il en faut une soixantaine; masquez-lesd'un côtéavecde la marmeladed'abricotspour les accoupler;

une fois accouplés,masquez-lesintérieurementdes deuxfacesavecde la mêmemarmeladechaudeel réduite

avecun peu de madère; laissezrefroidirla marmeladepour la faire raffermir, puis saupoudrez-lesavecdes

pistacheshachéestrès-fin; trempez-lesensuitedans une pâte à frire et plongez-lesà friture chaude. Aussitôt

cuiteset égoullées,saupoudrez-lesau sucreorangéel dressezencouronnesur serviette.

1443.— PETITESCROUSTADESDE RIZ FOURRÉES.

Rlanchissezet cuisezà la crème simple400 gr. de riz Caroline, il doit être très-ferme; finissez-le

avecbeurre et sucre nécessaires;puis incorporez-lui8 ou 10 jaunes d'oeufset emplissez-enune vingtaine
de petits moules à dariolesbeurrés; laissez- les raffermir un moment, démoulez- les sur un plafondei
laissez-lesrefroidir; passez-lesà l'oeufet panez-lesà la miede pain blancheet fine. Cernezleur surfaceavec

un petit coupe-pâte rond el failes-lesfrire ensuite d'après les règles ordinaires; quand elles sont cuites,

égoullez-lessur un linge, enlevezle couvercle,retirez unepartie du riz de l'intérieur et remplacez-lepar un

salpiconchauddefruits confits,saucéà lamarmeladed'abricots réduite ; remettezles couverclesou placez

sur chacunune bellecerise et dressezen pyramidesur un plat couvertd'une serviette.—On peut également

fourrer cescroustadesavant de lespaner, c'est-à-direen laissantà mesurequ'on les emplitun videaucentre

du mouledans lequel on fait entrer le salpiconde fruits, froid; on le couvre'avec du riz assezchaud pour

qu'il puissese lier à l'autre, puis on lesdémoulepour lespaner et les frire. On confectionneces croustades

avecde la semouleet desvermicellescuits d'aprèsles procédésindiquéspour lespoudings.

1444.— CROQUETTESDE RIZ.

Blanchissezet cuisez500 gr. de riz d'aprèslaméthodedes poudingsde riz, finissez-leavecbeurre, sucre

orangé,raisin de Smyrneet 5 à 6 jaunesd'oeufs; maintenezl'appareil ferme, étalez-lesur une plaquebeurrée

en une coucheépaissed'un demi-cent.àpeuprès, de formecarrée,bien lisseet régulière; laissez-lerefroidir,

puisdétaillez-leen rondsau coupe-pâteuniouen oblongsavecle couteau; il en faut 48. Détachezles parties

en chauffantlégèrementle fond de la plaque, puismasquez-lesd'une couchede marmeladeet assemblez-les

de deuxen deux; trempez-lesdans une omeletteliquideel bien battue pour les passerensuite à la miede.

pain blancheet fine; unissez-lesavecla lamed'uu couteauel plongez-lesà friture chaude.Quandils sonl de

bellecouleur, égouttez-lessur linge; masquez-lesd'uu seul côté avecune glace cuite à l'orange; laissez-les

égouttersur une grillepourles dresserensuiteen pyramideou en couronne;accompagnez-lesavecune sauce

abricots.— On formeaussidescroquettesà la main,en poiresou en boules,en les fourrant à mesureavecun

peu de marmeladefroide.— L'appareilpeut être odorifiéà la vanille, au cilron,cédrat, café,etc. Onrem-

placela marmeladepar un salpicon.
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1445.— BEIGNETSA LA TORLONIA.

Cuisez400gr. desemoulefinetout simplementdansdel'eaupeusucrée,faites-enunappareiltrès-compacte

el laissezbien cuirela semoule.Au momentde laretirer, incorporez-luiun décilitred'eau-de-vie,versez-la

alorssur un marbre humecté avecde la bonnehuile, el travaillez-lacommela pâte à dresser pour lui faire

prendre du corps,en humectant toujoursle marbreavecde l'huile. Quandla pâte est devenuebien lisse,

distribuez-laen petitespartiesquevousroulezen cordonde l'épaisseurde l'index, en lui donnantla longueur

dé15centim.;soudezensuiteles deuxextrémitéset tournezce rondde manièreà formerle chiffre8; rangez-

lesà mesuresur descouverclesde casserolehuilés,pour les plongeraumoment dansla friture d'huile bouil-

lante; saupoudrez-leslargementde sucreà l'orangeouvanilleet dressez-lesen buissonsur serviette.—Celte

friturese sert en Italie lesjours d'abstinence.

1446. — BEIGNETSDAUPHINEA LA CRÈMED'AMANDES.

Prenez500gi\ depâte àbriochepeubeurrée,divisez-laen deux parties, que vous abaissezde5 millim.

d'épaisseur;distribuez-laenunesoixantainederondsenlevésaucoupe-pâtede5 cent,dediamètre;dorez'moilié

decesabaisseset garnissez-lesavecune petitecuilleréede crèmed'amandes, ainsi qu'elle est décriteà l'arti-

cledesPithiviers.Amesurequ'ellessontgarnies,couvrez-lesavecle restantdesabaisses; soudez-lesensemble,

appuyez-lesaveclepouce,puis régularisez-lesen lestaillantde nouveauavec un coupe-pâteplus petit. Cette

coupuresoudeintimementles deuxabaisseset les rend inséparablesà la cuisson.Amesure que les beignets
sontcoupés,rangez-lesà dislanceles uns des autressur un lingeétalésur plaqueel fariné, placez-lesà tem-

pératuredoucepour les fairelever tout doucement,pendantune heure à peu près. Au moment,ayezla fri-

ture chaude, plongez-lesun à un, en petitequantité, agitezla poêle;quandils sont debellecouleur,égouttez-
lessur unlinge, masquez-lesensuiteavecuneglaced'amandeschaude,en les posantà mesure sur une grille;
laissezla glacesécherune minuteel dressezles beignets en pyramide.Envoyezavec le plat une sauceà la

crèmeou auxfruits. —Ongarnit cesbeignetsavectouteslesmarmeladesde fruits fermes et mêmeavecdes

cerisesconfites.Aulieude lesglaceron peut simplementles saupoudreravecdu sucrefin vanillé.

1447. — PONCHKISPOLONAIS— PASCZKI.

Proportions: 500gr. de farine, 140gr. de beurre, 7 oeufsentiers, 6 jaunes, 110 gr. de sucre, 50 gr.
d'amandesamères,une pincéede fleurs de muscadeen poudre, un décil. de lait, un grain de sel, 40 gr. de

levure.

Procédé:Délayezla levureavecle lait tièdeel passezà traversun linge; avecceliquide et le tiers de la

farine faites un levain d'après les règles ordinaires, laissez le restant de la farine autour du levain,

saupoudrez-lelégèrementcl couvrezla terrine avecun linge;passezà température douce pour le faire reve-

nir; quandle levain esl montéle doublede sonvolume,incorporez-luile restantde la farine ainsi que les

oeufsbattus cl liédisau bain-marie,quevousadditionnezpeu à peuafinde faireprendre du corpsà la dé-

trempe; incorporez-luipeu à peule beurre fondu,le sucreel la fleur de muscade;amenez-laà consistance

par la manipulation;elledoitdevenirveloutéeel,crémeuse,el tenir en consistancele milieu entre la brioche
el le baba, maissurtoutavecbeaucoupde corps; arrivéeà ce point, saupoudrezlargementle tour avecde la

farine, renversezla pâtedessus, divisez-laen bandesde 2 à 5 cent, de diamètre, roulez-leslégèrement et

coupez-lestransversalementen parties de 2 à 5 centim. de long. Appuyezchaque partie avec la main

farinéeet placezau centreunebouledemarmeladeferme; alors, avecles deuxdoigtsde chaquemain, rassem-
blezet soudezles bordsau-dessusde la marmelade,de manièreque celle-cise trouvecomplètementenfermée
et le beignetde formeronde; posez-lessur un lingeétalé sur plaque el largementsaupoudrédefarine, en

observantbiende poserle côtésoudéappuyécontrele linge,elplacez-lesdedislanceendislance.11fautautant

quepossibleles arrondirde manièreque la confiturene quille pas le point centraldu beignet; couvrez-les

égalementd'un lingesaupoudré,placez la plaque à l'étuve Irès-douceou sur le four à un degré tempéré
62
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et à l'abri de tout courant,d'air, afin que la fermentation s'opère d'une manière réglée : il faut environ

deux heures.

Quand ils ont atteint la grosseur voulue, c'est-à-dire qu'ils ont à peu près doublé leur volume, et qu'au
toucher la pâte est molle et légère, alors on peut les frire dans une grande poêle. Observez de les enlever

avec soin de la serviette sur laquelle ils ont fermenté, pour les plonger dans la friture bien chaude, mais

surtout de les cuire à friture abondante et blanche; laissezreprendre toute la chaleur à la friture, mais-retirez-

la sur l'angle du fourneau pour la maintenir à ce même degré; agitez légèrementla poêle, l'Clournez-lesavec

la pointe d'un hâtelet; cette pâte se colore facilement à cause du sucre qui entre danssa composition, mais

il ne faut pas s'en effrayer, car cette teinte ne nuit pas sensiblement aux beignets. Au bout de quelquesmi-

nutes de cuisson, suivant leur grosseur, sondez-les avec une aiguille à brider; s'ils sont atteints'à point,

l'aiguille sortira sèche de l'intérieur; si elle sort humide, c'est qu'ils ne sont pas cuits encore. Retournez-les

dans tous les sens avec un long hâtelet ou avec l'écumoire, puis aussitôt atteints, égouttez-lessur un linge,

laissez-les bien ressuyer, puis masquez-les avec une glace cuite au punch, mais légère. Rangez-lesà mesure

sur une grille, laissez-leségoutter une seconde, puis dressez-les en buisson sur serviette. Servez à part

une purée ou sirop froid de fraises. — On peut, au lieu de les glacer, les saupoudrer-simplement avec

du sucre vanillé, et remplacer les marmelades par des petits fruits ou crème pâtissière.

1448. — CROQUETTESDE MARRONS.

Préparez une purée avec 1 kilo de marrons cuits dans du lait'et passés au tamis, finissez-laavecun petit,

morceau de beurre, sucre vanilléet 7 à 8 jaunes d'oeufs; laissezrefroidir l'appareil, puis couchez-lepar petites

parties sur le tour fariné; roulez ces parties en bouchons,,aplatissez-leslégèrement avec la lame d'un couteau,

passez-lesà l'oeufbattu, puis dans de la panure blanche et fine. Aumoment, plongez-les dans la friture bien

chaude, égouttez-lessur un linge; en les sortant de la poêle, saupoudrez-liesavecdu sucre vanilléet dressez-les

en couronne sur serviette.

1449. — CROQUETTESDE POMMESDE TERREA LA VANILLE.

Faites cuire au four ou sousla cendre quelquesbelles pommes de terre bien farineuses; quand elles sont

bien cuites, fendez-lesen deux, retirez lesparties féculeusesdansune casserole; il en faut à peu près 500 gr. ;

additionnez-leur150 gr. de sucre en poudre, en partie vanillé, et 5 à 6 jaunes d'oeufsque vous incorporez à

la spatule: versez cet appareil au mortier et pilez-lepromptemenl avec 125 gr. de beurre pendant que les

pommesde terre sonl chaudes. Si l'appareil se trouvait trop ferme, additionnez-luiune cuillerée à bouche de

crème, puis étalez-lesur une plaque beurrée pour le laisser refroidir; divisez ensuite l'appareil en petites

parties; roulez-les en bouchons dans la farine el passez-les à l'oeufpour les paner à la mie de pain blanche,

et enfin au momenl plongez-lespeu à la fois dans la friture chaude; quand ils sont cuits, saupoudrez-les de

sucre vanillé et dressez-lesen couronnesur serviette. — On moule également cescroquettes rondes.

1450. — CROQUETTESDE POMMESA LA SAINT-SIMON.

Préparez, d'après les règles ordinaires, 3 douz. de pannequets; quand ils sont cuits, parez-les plus longs

que larges et uniformes, et masquez-lesd'une couche un peu épaissede marmelade de pommes réduite avec

un demi-bâton de vanille el à laquelle vous additionnez quelques cuillerées de pistaches hachées. Roulez

ensuiteles pannequets sur leur longueur, puis fermezl'ouverture des deux bouts avec deux petits ronds tirés

des parures ; alors passez-lesà l'oeufpour les paner et les frire d'après les règles ordinaires ; saupoudrez-les
de sucre vanilléet dressez-lesen couronne; servezà part de la geléedepomme liquide et parfumée à la vanille

ou à l'orange.
— Onconfectionnede ces croquettes avec toutes les marmelades; au lieu de les paner, on les

trempe encore dans une pâle à frire légère.

1451 . — RISSOLESA LA CONFITURE.

Abaissez500 gr. de pâte feuilletée à dix tours, en un carré régulier de 3 millim. d'épaisseur; placez à

5 centim. de distance du bord le plus rapproché de vous des petites parties de marmeladed'abricots ou de
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pommes de la grosseurd'une noisette, que:vous,prenezavecune cuiller,pour les aligner à.7 ou 8 centim. les

uns des autres ;. humectez.lapâle avec le pinceauentre et devant les confitures, repliez ensuite le bord de la

pâle en l'avançant jusqu'à 2 centim. au delà delà marmelade, appuyez sur les intervalleset à l'endroit, de sa

jonction, pour qu'il ne reste pas d'air entre elles-,puis taillez lés:rissoles avecla moitié seulement d'un coupe-

pâleuni de 6 centim. de diamètre,,en laissant la confiture au centre; la rissole se:trouve:ainsi avoir la forme

demi-ronde; appuyezautour à la jonction des deux,bandes pour en diminuer l'épaisseur autant quepossible;

taillez-lesde nouveauavecle coupe-pâlepour lesaîégulariser.;;alorstrempez-les dans des oeufsbattus et passez-

les à mesure dans delà panure fine; au moment, plongez-lesdans la friture modérément chaude, égouttez-les

quandelles sont de belle couleur, saupoudrez-lesavec du sucre finet dressez-lesen buisson.—On garnit ces

rissoles avectoutes les espècesde marmeladeferme etaussiavec les appareils deGrème;on;peut les cuire sans

lespaner.

1452l RISSOLES1A LA GÉNOISE.

Pilez 100 gr. d'écorce de cédrat confit, étendez-les avec leur même volume de marmelade d'abricots,

ajoutez200 gr. de moelle de boeufbien dégorgée, puis 40 gr. de sucre en poudre, 6 jaunes d'oeufs; broyez

bien ces ingrédients et passez-lesau tamis. Aveccet appareil garnissez les rissolés comme à l'article précé-
dent ; faites-lesfrire ainsi sans les paner, saupoudrez-lèsde sucre orangé ou vanilléel dréssez-les en buisson.

14:53.— CANNELONS.

Abaissez500 gr. de-feuilletageà 5 millim. d'épaisseur, distribuez-le ensuite en bandes de 10 centim. de

largeur, mouillez-les et placez transversalement sur les bords de chacune un cordon de marmelade quel-

conque, en droite ligne, arrivant jusqu'à 1 centim. des bords de la bande; reployezla pâte sur elle-mêmepour

enveloppertoute la'marmelade en faisant échevaucher la bande; soudez et taillez-ladroile, appuyez les deux

extrêmes ducannelon et préparez-lestous ainsi ; roulez-les sur le tour en appuyant sur les pointes et taillez-

les de même longueur; passez tous ces cannelonsà l'oeuf,panezet plongez-lesà friture modérément chaude.

Quand ils sont de belle couleur, égoutlez-lespour les saupoudrer avec du sucre vanillé el les dresser en

buisson.

1454.— BEIGNETSA LA POLONAISE— NALESNIKI.

Cuisezune vingtaine de pannequets d'aprèsles règles ordinaires ; quand ils sonl cuits, parez-les correcte-

ment, étalez-leset masquez-lesavecune marmeladede poires à l'ananasbien ferme, ployez-lesenbandes longues
de l'épaisseurde 4 centim. ; parez les deuxbouts el divisez-lesendeux parties ; fermezl'ouverture des extrêmes

avec lesparures ; roulez-lesdansquelquespoignéesdepâle d'amandes pulvérisées; passez-lesà l'oeufet.ensuite

dans la panure; au moment, rangez-lesdans un grand sautoir ou plaque à rebords, au fond de laquelle vous

avezétalé une couche de beurre clarifié; faites-leurprendre couleur tout doucement, dressez-les ensuite en

couronne ou en buisson el servez à part une saucede fruits. — On garnit ces beignets avec toute espèce de
marmeladeou de crème pâtissière.

1455.— GELÉESD'ENTREMETS.

Une geléeest l'entremets par excellence,l'un de ceuxqui ont le privilège de plaire à chacun, et qui, par
sa distinction el son élégance,peut entrer dans la compositiondes dîners les plus recherchés.

Les qualités essentielles des gelées sonl d'être à la Ibislimpides, succulentes,parfaitement parfumées,
et enfin ni trop colléesni trop faibles; lescombinaisonsprécises du sucre, de colle, d'acide el.d'arôme consli-

tusnt leur perfectibilité; avecdessoins, ces résultats sont facilesà obtenir ; une geléetrop forte fond difficile-

ment dans la bouche, el celte résistance paralyse toute sa sapidité; trop faible, elle fléchitsons son propre
poids, elle s'affaisseen la démoulant et ne présente plus au regard qu'une masse informe qui lui ravit son

élégance. Une gelée,qui tombe n'est pas moins bonne pour cela, et sa légèreté même la rend encore agréable
au palais sensuel; mais le cuisinier n'en souffrepas moins dans son amour-propre ; les soins ella prévoyance
peuvent seuls prévenir ces incidents; celane veut pas dire que les hommes les plus habilesel les plus soigneux
ne soient sujets à l'erreur, ou ne subissent quelquefoisla conséquenced'un accidentimprévu.
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La clarificationde la collede poissonet de la gélatineest le point le plus épineux; cependant ellen'offre
rien de bien difficile,car. on l'obtient par des procédés tout à fait en rapport avecla manipulation culi-
naire; d'ailleursla gélatine qu'on emploieaujourd'hui ne peut plus être un sujet de crainte et d'inquiétude;
on l'a amenéeà un tel degréde perfection,qu'à l'égard de certainesqualitéson est sûr de réussir. Les colles

qui présententleplus de difficultésà la clarificationsont cellesqu'on emploieà l'étranger, tellesque la collede

pied de veauou couennesde porc fraîches. La quanlité précisede colle et de gélatine ne peut être indiquée
qu'approximativement,car celadépendtoujoursde la grosseurdu moule et un peu aussi des moyensde cla-
rification; la clarificationuse toujours sensiblementla colle,et il faut nécessairementtenir comptede ce dé-
chet inévitable.

II arrive quelquefoisqu'une gelée,très-limpidelorsqu'elleest liquide, se ternit aussitôt que l'action de la

glace opère sur elle : cet accident se produit surtout à l'égard des gelées à certaines liqueurs; mais bien
souvent ces accidents disparaissent lorsque les geléessont démoulées.Il arrive aussi que ces imperfec-
tions persistent à ne pas disparaître; il faut alors en chercher ailleurs la cause. Pour les compositionsau

jus defruits rouges,le contact de l'acidedes fruits avec l'étain du moulesuffitpour la ternir, si on mettait la

geléeen mouleavantqu'elle soit entièrementrefroidie; il est à considérerque la quantité superfluede blancs

d'oeufs,dans la clarificationde la colleou du sucre, empêchela clarification;les qualitésmêmesde cesblancs

peuvent aussiamener ce résultat; on doit doncrejeter ceuxqui ne seraient pas frais. On doit encore éviter le

mélangedes liqueurs, acidesel sirops, avecla colle trop chaudeou à l'état completde refroidissement.

Les geléesse dressent sur plat, on les dresseaussi sur serviettepliée ou sur un fondtrès-bas, taillé sur

un pain de sucre et historié, ou même sur un fond de glacenaturelle moulé; ces derniers ornements en re-

lèvent considérablementl'éclatel permettent en mêmetempsde fixer au centre une colonnesur laquelleon

disposeune coupe,une aigrette ou pompon, exécutésen glaceroyaleou sucre filé.Lesgeléesdresséessimple-
ment sur plat peuventêtre couvertesd'une sultaneà jour; en dehorsdecela on les entoure simplementavec

une couronnede petits gâteaux, de fruits, ou touteautre garniture.

1456. — EXTRACTIONDE LA COLLEDE PIED DE VEAU.

Flambez,d'après les règlesordinaires, les pieds de veaupréalablementéchaudéset ratisses, désossez-les

en les fendant sur leur longueur et retirant l'os de la jambe; rafraîchissez-lesbien, puis placez-les dans

une marmite que vousemplissezavecde l'eau froideet faites partir en plein fourneau,pour l'amener à l'ébul-

lilion ; alors égouttezl'eau, rafraîchissezlespiedset lamarmite; mettez-lesdedansdenouveaucouvertsaussi

avecde l'eau froideel 1 verre de vinblanc pour chaque5 pieds de veau; faitespartir de nouveau, écumezet,

aussitôt que l'ébullition se prononce,retirez la marmitesur un feu extrêmementdoux; ressuyez bien les

parois intérieureset laissez-laaller ainsipour qu'ellene fasseque frémirpendanttoute la durée de la cuisson

despieds, qui variede cinq à sixheures. Quandils sont bien cuits,retirez la marmite,passezle fonds, sans

agitation, à travers un tamis sous lequelvousplacez une serviette;dégraissez-leparfaitement et laissez-le

refroidir.— Les tôlesde veaudégarniesdesgraisseset chairs peuventêtre employéesà cet usage.

SOMMAIREDE LAPLANCHEN° 25.
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1457. — EXTRACTIONDE LA COLLEDES COUENNESFRAICHESDE PORC.

Dansles paysoùon emploieles couennesde porc, en Italie notamment,lescharcutiers les vendentbien

ratisséesdesdeuxcôtés,afinqu'ellesne conserventplusaucuneparcellede graisse ni parties noires.Alorsou

Jcslaissedégorgerà l'eau couranteaussilongtempsquela saison le permet; placez-lesensuitedans une mar-

mite,couvrez-lesd'eau froide et faites-lespartir en plein fourneau; laissez-lesbouillirvingtminutes, puis

égoutlez-les,rafraîchissez-leset la marmite aussi; couvrez-lesde nouveauavec de l'eau froide et quelques

partiesde vinblanc, dans les proportionsde la collede piedde veau; placezla marmite sur le feu, écumez

à l'ébullilionet ressuyezbien les parois, couvrezet laissezcuire doucementjusqu'à ce que les couennes

soientbienalteinles. Alorspassezla colle,dégraissez-labien pour la clarifierensuite.

1458. — CLARIFICATIONDE LA GÉLATINE.

Pour un mouleordinaireprenez 60 à 70 gr. de belle gélatineclaireet sans odeur, lavez-laet placez-la
dansunecasserolebien étaméeavecde l'eau tiède plein le moule,ajoutezune cuilleréedesucre en poudreet

tenez-lasur l'angledu fourneau,pour que la gélatinefondetout doucement,en la remuant,de tempsen temps
avecune cuiller ; quand elle est fondue, relirez-la du feu; fouettez,pour le monter à moitié, un blancd'oeuf

et demi; à cepoint, ajoutezquelquescuilleréesd'eau froide et le jus d'un citron, que vous jetezensemble

dansla casserolede la gélatine,pour la placerimmédiatementsur feu violent,afin de précipiter l'ébullilion,
en agitant la compositionavec le foueten osier; à mesurequ'ellesent la chaleur elle devientmousseuse;

amenez-laainsi jusqu'à l'ébullilion; au momentoù elleva se développer,retirez la casseroledu feu, couvrez-

laavecun large couverclesur lequelvousplacezquelquescharbonsardents; maintenez-laainsi vingt minutes,
maissansébullition.Auboutdece tempsle blancd'oeufdoit être montéau-dessusel la collese trouver claire ;
alorsattachezune serviettepar lesdeuxcoinsauxpiedsd'un tabouretde cuisinedestinéà filtrer les liquides,

placezdessousun vasequelconque,faïence,porcelaineouargent, et versezla geléedessus,pour la filtrer ; les

premiersjets qui en découlentdoiventêtre remis dans le filtre jusqu'à ce qu'elle tombelimpide; alors cou-

vrezla servietteavecune grande plaquecarréeet laissez-lapassera son aise dans un lieu à l'abri de l'air et à

températureaussi chaudeque possible.

1459. — CLARIFICATIONDE LA COLLEDE POISSON.

Coupezpar petits morceauxel lavez60 gr. de collede poisson en feuilles,placez-la dansune casserole

bienétaméeavec8 décil.d'eau froide, un demi-jusde citron et une cuillerée de sucre; couvrezla casseroleel,

placez-lasur l'angle du fourneaupour la cuire doucementpendantune heure el demieau moins, en l'écu-
mantde tempsen temps avecune cuiller; elledoitbouillirtrès-lentement, d'un côté seulementet sans inter-

ruptionjusqu'à ce qu'ellesoitdissoute; elledoit être blancheet très-limpide;passez-laà la servietted'après
la méthodeindiquée précédemment.La collede poisson de qualité inférieure se cuit d'abord et se clarifie

commela gélatine.

1460. — CLARIFICATIONDE LA COLLEDE PIED DE VEAUET COUENNEDE PORC.

Quandla colleest passéeet encoreliquide, dégraissez-lacomplètementd'abord avecla cuiller, puis avec
desmoitiésde feuillesde papier non collé; c'est un excellentmoyenpour ne lui laisser aucune parcellede

graisse;placez-ladans une casserolesans verserle dépôtdu fond, additionnezune cuilleréede sucre et l'eau

nécessaire;essayezsa consistancedans un petit moule: réglezson degrésuivant l'emploi que vous devezen

faire, en tenant comptedu sirop et autres liquidesqui peuvent entrer dans la compositionde la gelée; cela
lait, fouettez2 blancsd'oeufspour les monterà moitié (cenombre suffît pour 1 litre), additionnez-leurquel-
quescuilleréesd'eau froideet le jus d'un citron, versez-lesdans la colleliquide, mais froide; placezla casse-
role sur un feu ardent, fouettezviolemmentl'appareiljusqu'au premier frissonnementde l'ébullilion; à ce

point, relirez-la du feu, couvrez-la,étalezde la braise alluméesur le couverclepour attirer les blancs et
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toute l'impureté de la collesur la surface; au bout devingt minutes, elledoit être claire; filtrez-laalors d'a-
près la méthodeindiquée plus haut.

1461. — CLARIFICATIONDE LA COLLE.AVECLE SUCRE..

Premier procédé : Avanttout il faut s'assurer du degréprécisde la collepréalablementdissoute; éten-
dez-la avec Feau que vous jugez nécessaire, additionnezdu sucre en pain en proportion et failes-ledissou-
dre aussi; alors gouttez-làet essayezsa consistancesur glace en petite partie pour la rectifier au besoin; la

quantité de sucre nécessaire ne peut guère-être précisée, attendu que cette quantité est toujours subor-
donnée au genre d'arôme que vousdestinezà la gelée; ce n?estdonc que d'après ces prévisionsqu'on peut
la tenir plus ou moins douce;,suivant que l'addition doit être acide ou liquoreuse; ceci est d'autant plus
nécessaireà observerque les arômes, essences,liqueurs et sucs de fruits ne s'incorporent qu'après la clari-

fication.

Quandla colle, le sucre et l'eau sont en proportions convenables b̂royez 2 blancs d'oeufsavec le fouet
additionnezle jus d'un bon citron et versez dans l'appareil, en l'agitant vivementavec le foueten osier:

placez la casserolesur un feu ardent et terminezl'opération ainsi:qu'il a été dit, en observant de placer le
filtredans un lieu très-chaud..

Deuxièmeprocédé: Quandla collese trouve mêléeau sucreelàl'eaudans les conditionsvoulues,placez-
la dans une casserolebien*étamée,broyez4 jaunes d'oeufsavec le foueten-osier, étendez-lesavec quelques
cuilleréesd'eau froideet jetez-les dans l'appareil ; placezla casserolesur feu violent, agitez vivement avecle

fouetjusqu'à l'ébullilion. Au premier bouillon, additionnezle jus d'un citron passéaa tamis et versez-led'un

seul coupsur la serviette disposéeen filtre et placée dans un lieu d'une-température chaude; remettez les

premiersjets. Au bout de quelquesminutes, la geléepasse limpideet dtuneleinle légèrementjaune.
Troisièmeprocédé: La colleétant.liquide, sucréeà point et essayéesur glace,jetez un-oeufentieravecsa

coquilledansune casserolebien élamée, ajoutez2 cuilleréesd'eau froideet le jus d'un citron, broyez avec le

foueten osier et versezla composition,dessus; placezlacasseroleen plein,fourneau,agilez-leviolemmentjus-

qu'au point de l'ébullilion; Aussitôtqu'elle se développe,retirez la casserolesur l'angle du fourneau,,en la

plaçantde manière qu'elle ne reçoivedu fond qu'une chaleur incapable de précipiter l'ébullilion-,mais suffi-

sante pour entretenir le frémissementpendant vingl-cinqminutes; au bout de ce temps la geléedoit être lim-

pide; alors jetez-la avecprécaution sur la serviettedisposéeen filtre, en:ayant,soin de reverser les premiers

jets jusqu'à ce qu'elle passe claire. Ce procédéconvient pour les moments de presse et pour les gelées qui
auraientdéjà subi une clarificationd'uu résultat négatif.

1462.— CLARIFICATIONDU SUCREA FROID.

Celteméthode, la plus simple,est très-convenablepour les geléessurtout, car le sirop obtenuainsi est

extrêmementblanc el pur ; il suflilde casser du beausucre par petits morceaux,de le placer dans un vase en

porcelaine avec son poids d'eau, de bien le mélangeravecune cuiller et le laisser fondre et déposerpendant

quelquesheures. Il suffit ensuite de passer ce sirop dans une serviette bien rincéeà l'eau fraîchepour le mé-

langer à la collecommele sirop ordinaire.

1463. — CLARIFICATIONDU SUCDE FRUITSPOURLES GELÉES.

Pour fillrer le suc de fruits, nous n'employonsqu'une méthode: le filtre au papier mâché; c'est le plus

simpleet le plus sûr. Déchirezquelques feuillesde papier gris ou blanc sans colle, faites-le bien imbiber à

l'eau pour le ramollirelle rendre en pâle, pressez-leplusieurs fois en le changeantd'eau,jusqu'à ceque celle-

ci sorte propre, puis humectez-leclélalez-le sur le fondd'un petit tamis; laissezbienégoutter l'eau, placezle

tamis sur un vaseverni el un peu profond, versezle suc du fruit exprimé et passé,remetlez lespremiers jets

jusqu'à ce qu'il couleclair. Celle opérationdoit se faire dansun lieu frais, pour ne pas précipiter la fermen-

tation toujours faciledessucs de fruits.
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146A. — PROCÉDÉPOURFRAPPERET DÉMOULERLESGELÉES.

Onfrappelesmoulesà la glacesimpleouau sel; dans les deuxcas, la glacedoit être pilée et égouttéede

soneau. Si on frappe à la glacesimple,on en étale une couchedans une terrine, onplace le moule dessus,

videet couvert,:on l'entoure avecla glace,on emplit le cylindre,s'il en a un, puis on le couvre,à défautde

couvercle,avecun vaseminceet creux.iqu'onemplit de glace pilée. Quand les appareils sont raffermis,et

qu'onveut lesdémouler,il faut lesiplongerdansune terrine*d'eautiède. Ceci s'applique:aux gelées;à l'égard

des crèmes, pains et bavarois, les moules doivent être préalablementhuilés avec de l'huile d'amandes

douces;par:cette méthodeon peut alors les tenir un peu plusdélicats. Dans le cas contraire, au dernier

moment,on plonge les moulesen entier dans de l'eau un peu plus que tiède, on les relire vivement,on les

essuie,on les agite vivementen les soutenant avecune:serviette,et aussitôtque vous sentez^entremets5se

détacher,vousrenversezle moulesur-leplat froid.

Sion frappeau sel, il faut prendre à peu près le volumedeglacenécessaire,la placer dansun baquet, la

saupoudreravecquelquespoignéesdesel; puis:faitesun lit de cetteglaceau fondd'un petit baquet, le-double

pluslarge que le moule; battez légèrement la glace, saupoudrezde sel et placezle moule sur le centre,
debout:etcouvert; entourez-leensuiteavecla mêmeglace,en ajoutant sur chaque:couchequelquespoignéesde

sel; serrez bien la'glaceet emplissezle-mouleavecl'appareildestiné ; couvrezet saupoudrezégalementavec

dusel, masquezd'une coucheépaissedeglacesalée,couvrezavecumlingehumideet laissezTaffermirla com-

positionsuivantses besoins.Les moulesunis se foncentquelquefoisavec du papier pour être démoulésplus
aisément; dansle casoù on ne lesfoncepas, on les trempe à hauteur dans l'eau froide, on les essuiepour les

renverser.

1465. — PROCÉDÉPOURCHEMISERLES MOULES.

Chemiserun moule,c'est lui faire prendre par l'action de la glaceune coucherégulière tout autour et

aufond.Voicila manièrede procéder : on place d'abord le moule qu'on veut chemiser dansune terrine ou

toutautre vasecontenantde la glacepiléeet bien égouttée; entourez-lejusqu'à hauteur, emplissezle cylindre

aussi,couvrezlemouleavecun vasecreuxel pleinde glace.Auboutde quinzeà vingtminutes, retirez-leavec

un linge et coulezdedans quelquescuilleréesde gelée liquidefroideet un peuplus collée que d'ordinaire,
en la tournant aussitôt tout autourdes parois,jusqu'à ce qu'il enreste une légèrecouchesur toutes les faces.

Si ontient à obtenir une chemiseépaisse, onremet quelquesminutesle moulesur glacepour recommencer

ensuitel'opération.Celafait, incrustezde nouveaule moulepour le décoreroule remplir.

1466.— PROCÉDÉPOURFAIRELA CRÈMECHANTILLY.

La chantillyn'est pas autrechose que la crèmedouble amenéeà consistancepar le travail du fouet en

buis.Si la crème est de qualité inférieure,on peut lui additionnerquelquespincéesde gommeadragantepul-
vérisée; maissi elleestde bonne qualitéet bien fraîche,cette additionest superflue.On la placedans un vase

quelconquebienpropre et verni s'il n'est pasen métal; on placele vasesur glacependant quelquesminutes,
et aussitôtla crème refroidieon commenceà battre avecle fouet,maisd'une manière lente et réglée; si on la

fouetteavecviolence,ellevient moins légère.Quandelleest au point d'un appareil à meringue, on la relève

sur un tamispour l'égoutler et l'employeraussitôt.

1467. — GELÉED'ORANGE.

Clarifiez60 gr. degélatineou colled'aprèslesprocédésindiqués,mêlez-luile siropclarifiénécessaireayant

perduà peu près toute sa chaleur;pressezsur untamis le suede 7 à 8 bonnes oranges bien mûres, ne les

exprimezpas avectrop depersistanceafindene pasprovoquerl'extractionde l'amertumepelliculaire; enlevez

la moitiéduzested'une de cesoranges; imbibez,lavezbien et déchirezen petites parties quelquesfeuillesde

papiersans colle; étalez-lessur un petit tamis, placezle zestedessuscl versezle suc pour le filtrer; remettez

lespremiersjets quine sont ordinairementpas limpides, puis laissez-lefiltrer tout doucement.Quandil est
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passé, mêlez-leà la compositionqui, dans aucun cas, ne peut être chaude; donnez-luiun.; légèreteinte rouge
avecune infusionde cochenille,essayezsa consistancedans un petit moule au fond duquel vous en faites
prendre sur glace, pour vousassurersi elleest au point de consistancevoulu; deuxheures avant de servir,

frappezle moule que vousavezchoisisur de la glacepilée, entourez-lejusqu'à hauteur, emplissezaussi son

cylindre,coulez-luiau fond une couchede gelée,el aussilôt qu'elle esl légèrementraffermie, dressezdessus
une couronnede quartiers d'orangesparés à vifet séparésde leurs semencesou graines,et bien épongés,afin

qu'ils conserventle moinsd'humiditépossible.Couvrezcettecouronneavecune autre coucheépaissede gelée
que vouslaissezprendre et sur laquellevousdressezune autre couronned'oranges, et continuezainsijusqu'à
hauteur desparois; placezde la glacesur le couvercledu moule,couvrezle tout d'un lingeel laissezainsise
raffermirla geléejusqu'au momentde servir; alors renversez-la sur un fond tailléen sucre blancau centre

duquelvousavezménagéune petite cavité pour introduire une petite colonne, égalementeu sucre, taillée et
décoréeau cornetavecdela glaceayantjuste lahauteur du moule; sur le faitede cettecolonne,fixezune petite

coupeen glaceel à jour, et sur celle-ciune gerbe en sucre filé; entourez la geléed'une couronne de petits
gâteauxet servez. On procèdede mêmeà l'égarddes geléesau citron, à l'exception qu'on supprime le fruit.
Toutes les fois qu'on fait entrer un fruit quelconquedans la gelée,il convientde nepas attendrepour ranger
ceux-cique les couchesde geléesoient trop raffermies,car alors les deux couches sont susceptiblesde ne

plus se lier ensembleet de se séparer en démoulantla gelée.On fait aussi des geléesd'orangessimplement
moulées,sans quartiers d'orangesà l'intérieur.

1468.— GELÉEDE FRAMBOISE.

Epluchez500 gr. de framboisesbien mûresel, bienparfumées,écrasez-lesdans un vaseverni avec une

cuillerd'argent, et jetez-lesdansun tamis pour passer le suc; ayezaussi un autre tamis couvert de papier
mâché,sur lequel vousjetez le suc à mesurequ'il passe; la clarificationdu suc est ainsi plus prompteel plus
sûre. D'un autre côté, épluchezégalement.200 gr. de framboisesbien rouges, choisiesparmi les plus belles;
tenez-lessur glacejusqu'au moment de les employer.

Le suc filtré, passez-ledans un vased'argent ou porcelaine,mélangez-lui 75 gr. de gélatine clarifiée

d'après les règles, cl le sirop nécessaireégalementclarifiéet froid; additionnezencore le jus d'une orange
filtré avecquelquesbrins dezeste; le mélangefait, goûtez-lepour vous assurer que tousles élémentssonlen

proportion exacte, et essayezsa force dans un petit mouleà tartelettes; deuxheures avant de servir, frappez
un mouledans la glacepilée, emplissezle cylindreel entourez-lejusqu'à hauteur des bords; coulezensuite

une couchede geléeau fond el aussilôt qu'elle,est à moitié prise, distribuezsymétriquementles framboises

conservées,soit en petits bouquets, soit en couronnes,montez-lesainsi couchepar couchejusqu'à ce que le

moule soit plein; alors couvrez-leel laissezraffermir.Au moment renversez la geléesur un plat, au centre

duquelvousaurezcolléune petite colonnetorseen sucre, au sommetde laquellevouscollezun petit pompon
en sucre filé.On peut garnir le piedde la gelée.

Les geléesde cerise, groseille cl fraise se font de même, à la différenceprès du sucre qui entre dans

quelques-unesenplusgrandequantité à causede l'aciditénaturelledu fruit.

1469. — GELÉEDE FRAISE.

Infusezsur glacependant trois ou quatre heures 400 gr. de bonnes fraises de boisdans 5 décil. à peu

près de sirop vanillé,que vousplacez dans un vase en faïence à couvert. Cela fait, filtrez le sirop à la

chausse,puis mèlez-lcavecla gélatineclarifiée,avec un peu moins d'eau qu'à l'ordinaire; ajoutez encore le

suc filtré de 2 oranges; égoultezla composition;essayez-enune petite partie pour vousassurer de sa soli-

dité ; puis moulez-la,en la faisantprendre par petites couches,que vous alternezavecquelquesbouquetsde

fraises; au moment,renversez-lasur un plat, au fond duquelvousaurez collé une petite colonneen sucre

blanc ou sucre filé et sur laquellevous fixezune petite coupegarnie de fraises ou une aigrette; on peut

entourer le pied avecune couronnede belles fraises ananas glacéesau cassé. —Les geléesde framboise,

abricot el pêche se fontde même.
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1470. — GELÉEDE GRENADE.

Écrasez les grainesde quatre bellesgrenades,passezleur suc au tamis aveccelui d'une orangepour le

filtreraussitôt au papier, incorporez-leensuiteà la gélatineou colleet au sirop, clarifiésd'après les règles

ordinaires; additionnezà la compositionune infusionde quelquesbrins de zested'orange,passez-laà travers

une serviette, assurez-vousde sonbon goût et de sa force.Quandelleest dans les conditionsvoulues,faites-

laprendrepar couchesdans un moule frappésur glace,en ajoutantde distanceen distancequelquespetits

bouquetsde grainesde grenade. Quandle moule est plein, laissez raffermir la geléependant deux heures,

renversez-laau moment sur un plat au fond duquel vousaurez faitprendre une coucheépaissede gelée,

entourez-laensuited'une petite couronnede gâteaux.

1471.— GELÉEAURAISINMUSCAT.

Filtrez au papier 3 décil. de suc de raisin muscatet le suc d'une orange, mêlez-lesensuite avec

75gr. de gélatine clarifiéeelle sirop nécessaire; plus les raisins sont doux moins il faut de sucre; essayez

la consistance,puis frappezle moule et emplissez-le,couchepar couche,sur lesquellesvous disposezquel-

quesgrains de raisin. Quandla gelée est prise à point, renversezet dressez-lad'après l'une des méthodes

indiquéesplus haut.
1472. — GELÉEAUXPÊCHES.

Tournez et émincezen petites lames quelques bellespêches suivant leur grosseur, placez-lesdans

unvasebien verni avec4 décil. de sirop vanillé à 25 degrés à peu près, couvrez le vase et laissez-les

infuserdeux ou trois heures; filtrezensuitece sirop à la chausseet mêlez-leavecla gélatineclarifiée;essayez

sasolidité,puis moulez-laen plein oupar couches,en leur mêlantquelquesquartiers de pêches.Quandelleest

prise, renversezet dressez-lad'après l'une des méthodes indiquéesplus haut. —Les geléesau suc d'abricot

se font de môme.
14-73.— GELÉEAUSUCDE QUATREFRUITSEN SULTANE.

Filtrez le jus de quelquespoignées de fraises, de framboises, de groseilleset de cerises écrasées,

toutes en proportion suivant l'acidité de leur arome; cela fait, incorporez-leavec60 gr. de gélatineet le

siropnécessaireclarifié,essayezsa consistance; moulezla geléeet tenez-la sur glacependant deux heures;

renversez-laensuite sur plat et couvrez-laavec une jolie sultane en sucre filé.

1474. — GELÉED'ANANAS.

Parez et coupez en lames minces un ananas mûr à point et bien parfumé; divisezensuite chaque

lame par le milieu, afin de les parer de leurs parties ligneusesdu cceur; faites piler les parures avec

quelques cuillerées de sucre fin, mêlez-leurquelquescuilleréesd'eau froide et placez-lesdans un verre ;

placezles lames dans un bol, mêlez-leur150 gr. de sucre pilé; couvrezle bol et le verre avec du papier,
en ayant soin de les sauler de temps en temps pour fondre le sucre; laissez-lesainsi pendant quelques

heures; passez le sirop du fruit et des parures, additionnez-luiles sucs de 5 oranges el filtrez-les en-

sembleà la chausse; dans l'intervalle,clarifiez65 gr. de gélatineou de collede poissonavec l'eau propor-

tionnée;quand elle est froide, incorporez-luile sirop, passez à la serviette, essayezsa force et moulez-la

i-ouehepar couche, en les alternant,avecles lames d'ananas; la gelée prise, démoulez-lasur plat ou sur

fond dans le slyle que nous avons décrit plus haut.

Il est essentiel d'observer que le suc d'ananas ne doit,jamais cuire; dans le cas contraire,il se lie

très-difficilementà la gélatine, et on ne peut,raffermirla geléequ'en employantune dose plus forte, ce qui
nuit toujours à son goût naturel Onpeut aussi infuser l'ananasau sirop froid vanillé.

1475. — GELÉEAUXLIQUEURS.

Quelle que soit la qualité des liqueurs qu'on emploieà l'usage des gelées, il faut observer de ne les

mêler à la gélatineou colleclarifiéequ'alorsque la compositionest entièrement refroidie;dans la claritica-

63
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lion,.il faut nécessairementtenir comptede la quantité de liqueur qu'on veut employeret surtout de sa

forced'arômeet desucre pourréglerl'additiondu sirop ; 'd'ailleurson procèdeà l'opération ainsi qu'à l'égard
des autres gelées; dans celles-cicommeclansles précédentes,la colle de poissonpeut être remplacéepar
la gélatine.Laclarificationde cesdeux substancesétant déjà indiquée,nousn'y reviendronspas. Les liqueurs
les plus employéessont le marasquin, le kirsch, le curaçao, le rhum et le noyau;on peut du reste les em-

ployer toutes à cet usage. Cesgeléespeuvent égalementêtre garnies avec des fruils crus ou cuits.

1476.— GELÉEA LA CALIFORNIENNE.

Aprèsavoir clarifié60 gr. de gélatined'après les règlesordinaires, l'avoir mêlée au sirop ordinaire et
s'être rendu compte de sa solidité,laissez-larefroidir pour lui additionner1 décil. 1/2 environ d'eau-de-vie

. de Dantzickpailletéeà l'or ; lorsque la geléeest près de prendre, mélangez-luiquelques feuillesd'or cise-

lées très-fin el aussi quelques filets de pistaches; emplissezle moule et laissez-leraffermir pendant deux

heures; démoulezensuiteel dressezd'après l'une des méthodesindiquéesdans les premiers articlesde cette

série.
1477.— GELÉEAU CHAMPAGNE.

Clarifiez65 gr. de gélatineavecla moitiéà peuprès de l'eau nécessairepour emplirle moule; quand elle

est froide, ajoutez-luile suc filtréde 2 oranges,puis étendez-laà point avecdu bon Champagneet sirop cla-

rifié : le Champagnedoit être débouchéquelquesminutes d'avance.Quand vousavezobtenu la quantitéde

compositionsuffisanteà emplir le moule,laissez-lareposerquelquesinstants avantde la mouler, car le.Cham-

pagnela trouble tout d'abord , mais elle revient limpidepresque aussitôt ; alors emplissez-enle mouledéjà

placé dans la glacepiléeet laissez-laprendre pendantdeux heures au moinspour la dresser. Cette geléese

frappeaussidansdesverres à Champagnequ'on placeen cave; quand la gelée limpideest prise, on metau-

dessusde chaqueverre une légère couchede geléefouettéepour figurer la moussedu Champagne.

1478. — GELÉEFOUETTÉE.

Toutes les compositionsdégelée sont propresà cet emploi, mais cellesqui conviennentle mieuxsont

cellesaux sucs d'orange ou de citron. Celle méthode s'applique souventà l'égard des geléesqu'on n'a pas
le tempsde rendre très-limpidesou qui viennentlouches; on les étend alors avecdu sirop très-léger ou avec

le suc desfruilsqu'on emploie.Si onles faisait exprès,on emploieraitlamoitiémoinsde gélatineou colle.

Onles dressed'ailleursdans les conditionsdes précédentes.

1479. — GELÉEFOUETTÉEAU CITRON.

Mesurezles trois quarts du mouleà geléeque vousvoulezemployer,avecune compositionsucréedecolle

ou gélatineà moitiéà peu près de la consistanceordinaire, placez-laliquide dans une petite bassineétamée

sur de la glacepilée, additionnez-luila moitié du suc de 6 citrons bien mûrs et fouetteztout doucementla

composition; à mesurequ'elle"devientlégèrementmousseuse, incorporez-luile restant du suc, alors elledoit

blanchir; fouettez-lasansviolencepour ne pas la rendre trop spongieuseet emplissezaussitôt le moulepréa-

lablementincrustédansde la glacepilée; laissez-laraffermiruneheure, puis dressez-lasur plat ou sur fond

avecles ornementscl garnitures indiquésplus haut.— Lesgeléesà l'orange, groseilleet liqueurs sepréparent.
de même.

1480.— GELÉEFOUETTÉEA LA VÉRY.

Préparezune compositionde geléeà l'ananaspeu sucréeel,en quantité suffisantepour emplir les deux

tiers du moulequevousvoulezservir, placez-ladans une bassine el celle-ci sur glace, fouellez-latout dou-

cement, el aussitôtqu'elle esl liée , vouslui incorporezpar petites parties quelques cuilleréesde marmelade

d'abricolsétendueavecun peude kirschounoyauet passée; ajoutezaussilesamandesdu fruit s'il estpossible,

puis versezla compositiondans le mouleplacésur glaceune heure avantde servir ; au moment, renversez le

moulesur plat ou sur fondel entourez la geléeavec une couronnede moitiésd'abricolsconfitset glacésau

kirsch.
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1481. — GELÉEMOSCOVITE.

Les geléesmoscovitesse confectionnentavecfoulesles compositionsdes gelées limpides; la seulediffé-

rencequi les distingue,c'est qu'ellessont colléesà moitiédelà consistanceordinaireet qu'ellessont frappées
d'abordavecde la glaceordinaire; on les frappede nouveauavecde la glacesaléevingt-cinqà trente minutes

auplus avantdeservir ; car il suffitque les contoursdumoulesoient ternes et solidifiés,l'intérieur doit rester

limpideet moelleux.Cesgeléescomportentdes fruitsmélangésà leur composition,et on peut sans inconvé-

nient les entourer avecune couronnede pêches, prunes ou abricotscuils. Ces gelées sont d'un joli effet,

dresséessur un fonden glaceblancheou colorée.

1482. — MACÉDOINES.

Les macédoinessont des geléesaux sucs de fruits, liqueurs ou vins fins, auxquelleson additionne

desfruits frais cuits ou mêmeconfits,suivantla saison,maisaussivariésque possibleet rangésdans le moule

sanssymétrieou en bouquetsnuancés. La geléequ'on emploieà cet égard exige d'être tenue un peu plus
fermequepour l'usagedes geléessimples,et celaà cause desfruils qu'elle se trouvedans l'obligationde sou-

tenir. Un précepteque nousne saurionstrop répéter, c'est de ne point laisser trop refroidir les couchesde

geléequ'on superposeen les entremêlantavecles fruits ; il résulte de ce fait que ces couches,n'étant, pas
intimementliées,sont toujourssusceptiblesde se sépareren démoulantl'entremets. Les macédoinespeuvent
semonterdans les moulesà cylindreunis, ouceuxouvragésdits à gelée,oubien encore ceuxdits à macédoines

sanscylindre,mais ayant un doublefond. Dansles premiers cas ou peut, comme les gelées,les dressersim-

plementsur plat en les couvrantavec une jolie sultane ou sur un fond en glace naturelleou bien en sucre

taillé,ayant unecolonnesur leur centre,surmontéed'une coupe en glaceroyale ou sucre filé.Onles entoure

égalementavecune couronnede petits gâteaux décorés.

1483.— MACÉDOINEPRINTANIÈREAUMARASQUIN.

Epluchezséparément et avecsoin suivant leur exigenceune quinzaine de fraisesananas, le doublede

petites fraises de bois, cerises, framboisescl groseilles des deux espèces, blanches et rouges, quelques
amandesfraîches et pistaches, toutes les deux entières. Mesurezles trois quarts d'un moule à cylindre
uni de gelée au marasquin un peu ferme et dans les conditions de limpidité voulues; incrustez le moule

dansla glacepilée, coulez au fondune couchedégeléede 2 cent, à peu près d'épaisseur, et aussitôt qu'elle

commenceà se figer, disposezde dislanceen distance,tout autour du moule, despetits bouquets de fruits

de nuancesdiverses; puis couvrez-lespeu à peu avecde la gelée froide et liquide, et aussilôtque la solidité

de la geléele permet, renouvelezles bouquetsde fruils, et continuezainsi couchepar couchejusqu'à ce que
le moulesoit plein. Il faut observer de ne pas trop charger le fonddu mouleavecles fruits, il vautmieux

réserverceux-cipour les parties du dessus,car une Ibisle moulerenversé, ils se trouvent,appuyéssur leplat.
Le mouleétant plein, laissez-leraffermirpendantdeuxou trois heurespour le démouler ensuite sur un fond

en sucre taillé, au centre duquelvousplacezune colonnesupportant une coupe en nougat garnie de petits
fruilsglacésou une aigrette; dressezautour une couronnede petits nougatsà la Parisienne, taillésoblongs.
Onpeul moulercesgeléesdanslesmoulesordinaireset les servir tout simplement.

1484. — MACÉDOINED'HIVER.

Avecune cuillerà racines,enlevezquelquespoignéesde petitesboulesde poires et pommes,blanchissez

el cuisez-lesséparémentdans un sirop léger. Lespoiresseront cuiles dans une petite casseroleétaméeavec

une cuilleréede cochenilleclarifiée; les pommes doivent rester blanches. Coupez en quartiers 5 petites

oranges,4 amandesvertes confiteset 4 abricots au sirop ou confits; failes-les ramollir si c'est nécessaire
et placez-lesensembledans une terrine; adjoignez-leur6 reines-Claude sans noyaux et entières, une dou-

zainede cerises confiteset quelquesamandes,blanches.Égrenez quelquesgrappes de raisin, que vousmettez

decôté.Deuxheuresavantdeservir,incrustezun mouleà macédoinesavecsondoublefonddansde laglacepilée;
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le videdu double fonddoiten être rempliégalement;alorscoulezentre les deux parois une geléeà l'orange
ou citron bien limpide,de manièrequ'ellearrivejusqu'aux bords, et laissez-labien raffermir; quand ellea

acquisla consistancevoulue,enlevezla glacedudoublefond,emplissez-led'un trait avecde l'eau chaude,pour
le détacher et l'enlever; emplissezalors ce videavecles fruits bien épongéset môles ensemble, de manière

que les nuancesdifférentestranchentbien; alternezchaquecoucheavecla mêmegeléejusqu'à hauteur, couvre?,
le mouleet laissez-lesur glacejusqu'au momentde dresser; démoulezensuitel'entremetssur un plat, au fond

duquelvousaurez fait prendre une forte couchede gelée,et entourez-leavecunecouronnede petits gâteaux.
Celtemacédoinepeut égalementsemoulerdansun mouleà cylindreuni, oumouleà geléefaçonné.

1485. — MACÉDOINEA LA MARÉCHALE.

Cuisezune petiteplaquede pâle napolitaineétaléetrès-mince; en la sortantdu four el pendant qu'elle
est encorechaude,divisez-laen petits carrés, longsde 6 à 8 cent, sur 2 de large, et aussi le mêmenombre
de petits rondsde 2 cent, de diamètre. Quand les uns et les autres sont froids, masquez-lesd'un côté avec

de la marmeladed'abricotset décorezuniformémentleur surfaceavecdes fruits verts et amandesblanches.

Préparez la quantitéde geléenécessairepour emplir le mouleque vousvoulezemployer, soit aux sucs

de fruits ou liqueurs; préparez encore,une petite macédoinede fruits printaniers ou de saison, d'après les

méthodesdécrites; placez.onmouleà cylindreuni sur glace, pour le' chemiser entièrement. Celafait, range?,
au fondles petits ronds de gâteaux,les unsàcôtédesautres, et les partiesdécoréesappliquéescontre la gelée;
dressezdans le mêmesens lescarrés oblongscontre le mouleet debout, consolidez-les en coulant entre eux

quelquescuilleréesde gelée, puis coulezau fondune coucheépaissede gelée, sur laquelle vous dressez des

petits bouquets de fruits; continuez ainsi jusqu'à ce que le moule soit plein et laissez raffermirla gelée,
deuxheures à peu près. Au moment, renversez-lasur plal ou sur fond et dressez-lad'après l'une des diffé-

rentes méthodesdécrites à l'égard desgeléessimples.

1486. — MACÉDOINEA L'ANGLAISE.

Préparez une geléed'orangebien limpideet un peu plusfermequ'à l'ordinaire; il en faut à peu près les

trois quarts du mouleque vousvoulezemployer;tournez, parezet émincezen lamestrès-fines une moyenne

poire et une pomme; taillez-lescorrectementà l'emporte-piècepour les avoir égales et divisez-lespar le

milieu; parez à vif2 bellesorangeset enlevezles quartiers sanspellicules; retirez-leur aussi les semences;

retirez les noyauxà quelquesdouzainesde cerises,et égrenezune ou deux grappesde raisin; levezlespeaux
à quelquesdouzainesd'amandes sèches el autant de pistaches; placezun mouleuni dans de la glacepilée,

puis coulezau fond une couchede geléede 1 centim. à peu près d'épaisseur, et rangez dessus les lamesde

poires et pommes, coulezdessusune autre couchede gelée,sur laquellevousrangezaussi une autre nuance

de fruit, et continuezainsi jusqu'à ce que le moulesoit plein. Dressezà l'égaldesautresmacédoines.

1487. — MACÉDOINEA LA MODERNE.

Placezun moule à pyramidedans de la glace pilée, emplissez-leavec une macédoinede fruits variés,

puis coulez peu à peu la gelée froide dedans, pour les lier ensemble; laissez-lesur glace une heure et

demie;emplissezen même temps un mouleà bordure avecde la geléeà l'orange,citron, sucs de fruils ou

liqueurs, maisbien limpide; quand elleest bien raffermie,et au momentde servir, démoulez-lasur un plat
aufondduquelvousaurez fait prendre une couchede gelée; labordure renversée,démoulezdans son centre

le mouleà pyramide.

1488.— MACÉDOINEA LA RUSSE.

Chemisezun mouleà cylindreuni, décorezle fondet les pourtoursavecdesfruits variés frais ou confits,

mais,dans les deuxcas, ilsdoiventêtre marquants,debellenuanceet bien épongés;maintenez-lesavec urne

petitecouchede gelée,el quandelleest prise, emplissezle mouleavecune geléefouettéeà l'orangeà laquelle

vous mélangezun petit salpicond'ananas. Dressez-laensuited'après les différentsgenres décrits plus haut.
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1489.— MACÉDOINEDE FRUITSALEXANDREDUMAS.

Faitesbienfrapper à la glaceune quinzainedepetitsmoulesà darioles,puischemisez-lestour à tour avec

unecoucheun peu épaissedegeléelimpideau sucde fruitsou liqueurs; emplissez-lesensuiteavecune macé-

doinede fruits aussi variés que possible et coupés en dés; coulez-leurdessus de la même gelée jusqu'à

hauteur; laissez-lesraffermirune heure au moins; dans l'intervalle,préparez une macédoinede grosfruits

moitiéconfitset variés,mais sansnoyaux; failes-lesmacéreravecun verre de Champagne;vingt-cinqminutes

avantdeservir,placez-lesdansunepetitesorbetière,fermez-lahermétiquementet frappez-laausel. Aumoment

deservir, placezsur le plat .un gâteau savarin froid, mouléet cuit dans un mouleà bordureuni et plat en

dessus;ce savarinsera sirotéd'aprèsles règlesindiquéesà l'article spécial;démoulezles macédoines,rangez-
lessur la bordure les unes à côté des autres, puis emplissezle puits avecla macédoinede gros fruits. Les

moulesà dariolesainsi moulésconviennentbien pour garniture.

1490. — PETITSPANIERSD'ORANGESA LA GELÉE.

Taillezen petits paniersavecleurs ansesune quinzaine de petites orangesà l'écorcemince,videz-les

de leurpulpesans les endommager,à l'aided'une cuillerà racines; faites-lesblanchirune minuteàl'eaubouil-

lante, puis avecune cuillerà racinesenlevezaussibien que possibleles peaux blanchesadhérentesau zeste,

afinque la geléene soitpoint exposéeà prendrede l'amertume;rafraîchissez-les,égoultezetépongez-lesbien ;

s'ils avaientété percés en les vidant, bouchezextérieurementles issuesavecdu beurre,et placez-lesimrnédia-

leinent sur glacedansun grandsautoir cl biend'aplomb; quandilssontbien saisispar le froid, emplissez-les

avecde la geléed'orangepeu colléeet laissez-lesraffermir.—Cespaniers serventégalementpour entremets

el,pourgarniture; il faut en ce cas employerdes mandarines.On peut les garnir avecunemacédoinede fruits

à la gelée,ou les emplirau momentavecde la geléedéjàprise et sur laquellevousdresserezdes petits fruits

variésen bouquets.Onlesgarnit aussi avecde la gelée fouettée.

1491.— QUARTIERSD'ORANGESPANACHÉSAU HLANC-MANGER.(Dessinn"180.)

Cernezle dessusde quelquesorangesdu côtéoù était la tige, en leur faisantune ouverturede2 centim.,
videz-lespar cette ouverturede toute leur pulpe,puis blanchissez-lesdeux minutesseulement; rafraîchissez-

leset relirez-leurles peauxblancheset amères; rangez-lessur glace, emplissez-lesensuite avec une compo-
sition de blanc-mangerd'une seule couleurou panachée;dansce dernier cas il faut les emplir par couches;

onemplitaussi cesorangesavecune couched'appareilbavaroisquelconquealternéeavecunecouchede gelée;

cesoranges se coupentaussien quartiers.
Avantde terminer la sériedes gelées,nous ferons observer qu'on les sert aussidans de pstits verres à

pied; en ce cas on les frappedansune caveou caisseferméeà l'usage desbiscuitsglacés.

1492. — PAINSDE FRUITS.

Tous les fruils avec lesquels on peut confectionnerdes puréesou marmeladesconviennentpour la

compositiondes pains, car la purée constitue l'élément principal de ces enlremets; mais pour les rendre

dans les meilleures conditions,il faut aulanl que faire se peut n'employer que les purées de fruits crus,
ou à défaut ceux de conserve.Les moulespour pains peuventêtre huilés, ceux unis à cylindresont préfé-
rables, mais on emploieaussi les moules façonnés,adoptéspour les gelées.Ondresse lespains cornne les

gelées,c'est-à-diresur serviette,sur plal couvert d'une couchede gelée,et enfinsur fond en sucre taillé; on

peut, suivant les circonstances,les orner avecdu sucre filé,les couvrird'une sultaneet les entourer d'une

garniturede fruits ou petits gâteaux,mais on peul aussi les servir simplement.

1493. — PAINDE FRAISESA LA PARISIENNE.

Passezà rétamine et dansun vaseverni 5 à 600gr. de fraisesfraîchementcueillieset bien parfumées;
huilezet frappezun mouleà cylindreuni; clarifiez00 à 65gr. de gélatineavec5 ou4décil. d'eauet lejus d'un
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citron; filtrezensemblele suc de deuxbonnesorangeset un citron; quand la gélatineest refroidie, étendez-

en la purée de fraises, additionnezle siropnécessaireet le sucfiltré, placezla compositiondans un poêlonel

celui-ci sur glacepour la tourner jusqu'à cequ'ellesoitvisiblementliée; alorsversez-ladans le mouledisposé
et laissez-laprendrependant une heure et demie;au moment,renversezle moulesur plat ou sur fonddansle

style décrit à l'égard des gelées. —Les pains de fraisesananas, de framboiseset groseilles se préparent de

même, il faut seulementavoir soinde modifierou augmenterl'acide, suivantque les fruits eux-mêmesencon-

tiennent plusou moins.

1494.— PAINDE FRAMBOISESA LA GELÉE.

Écrasezet passezà l'étamine, dans un vaseverni et non en métal, 600 gr. de framboisesbien saines et

fraîchementcueillies; quandlapurée est passée, placez-ladans un poêlon, éténdez-laavec60 gr. de gélatine
clarifiéeavec5 décil. d'eau et le jus d'un demi-citron infuséà froid avecquelquesbrins de zeste d'orange;

incorporez le sirop nécessaire, plus ou moins léger, suivant la quantité de composition; en dernier lieu

additionnezle jus filtréde deux oranges.Maintenantchemisezun mouleà geléeou à cylindre uni, d'aprèsles

procédésindiqués; décorezle fond avec quelquesbeauxfruits crus ou confits; placez ensuite le poêlonsur

glace, tournez la compositionà la spatule jusqu'à cequ'elle soit bien liée sansfaire grumeaux, et versez-la

dans le moule,que vouslaissezainsi deuxheuresenviron; au moment,renversez le pain sur une couchede

geléeprise au fondd'un plat; entourezle piedde l'entremetsavecune couronnedequartiers de geléed'orange
en écorce.

1495. — PAIND'ABRICOTSA LA SALAMANQUE.

Ecrasez et passez au tamis une trentaine d'abricots très-mûrs, bien aromatiséset auxquelsvous aurez

retiré les peaux et les noyaux; passez-lesensuiteà l'étamine, émondezles amandes, fendez-lesen deux et

donnez-leurdeuxbouillonsdans un sirop léger.
Clarifiez60 à 65 gr. de gélatineavec le suc d'un citron et 4 décil. d'eau, filtrez le suc de 2 bonnes

oranges, placezalors la purée dans un poêlon,étendez-laavecla colle, puisavecun sirop vanilléplus ou

moins léger, suivantque vousavezbesoin d'augmenterle volumede la composition; additionnezle suc d'o-

range,et placez le poêlon sur glacepour faire lier la composition,en la tournant sans cesse à la spatule.
Avantde la retirer, additionnezles amandesbien égoultéeset versez-ladans un moule huilé et placé sur

glace;couvrezle mouleet laissez-leainsi pendantune heure et demie; au moment, renversez-lesur un plat
refroidiet masquezle pain avecun lait d'amandessucréet vanillé,colléet lié sur glace. Les pains de pêches
et melonsse confectionnentde même; on peut supprimerla sauce.

1496. — PAIND'AMANDESA LA VILLAINXIV.

Incrustezun mouleuni à timbalesdans la glacepilée;préparez5 décil. de lait d'amandestrès-concentré,

auquel vous mélangezle mêmevolumede sirop vanilléel 50 gr. de collede poissonclarifiée; opérezle mé-

lange cl tournez l'appareil sur glace; lorsqu'il commenceà se congeler, ajoutez5 ou 6 cuilleréesde crème

fouettée; versezunecouchede cet appareil dans lemoule,en lui donnant 1 centim. d'épaisseur; lorsqu'il est

raffermi, coulezdessus 2 cuilleréesde marmeladed'abricols,assez liquidepour s'étendre d'elle-mêmesans

arriver jusqu'aux parois du moule; couvrezalors la marmeladeavecune autre couched'appareil de l'épais-
seur de la première, et continuez en alternant la marmeladeet l'appareil, jusqu'au haut du moule; tenez-

le sur glacependant deuxheures; douzeminutesavantde servir, sanglezle mouleau sel, mais à dose modé-

rée ; au momentde dresser, trempez-leà l'eau tièdeet démoulezsur plal; entourezlepain avecune couronne

de fruits ou degâteaux.

1497.— PAINDE PÊCHESAU MARASQUIN.

Clarifiez60gr. decollesanssucre; quandelleest froide,étendez-laavecquelquescuilleréesdesirop vanillé

et 1 décil.de marasquin; amalgamez-laavecune purée de pêches,passezà l'étamine,goûtezsi elleest à point
de sucre, tournez sur glacepour la lier ; emplissezensuiteun moule uni ou façonnépréalablementincrusté
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sur glace.Laissezraffermir l'appareilà point; au moment,renversezle moule sur plat et masquezle pain

d'unsirop aumarasquinlégèrementcolléet amenésur glaceau degré decrème anglaise.Les puréespeuvent

égalementêtre saucéesavecun siropde leur fruit non collé.On peut aussi les dresser sur un fond décoré.

1498.— PAINDE PÈCHESA LA GEORGESAND.

Partagezpar le milieuunedouzainedebellespêches,blanchissez-lespour retirer lespeaux,coupezchaque

moitiéen deuxparties et parez chaquemorceauuniforme. Incrustez un mouleà timbalessur glace, rangez

symétriquementau fondune couchede quartiers de pêchesquevous masquezavecde la geléeau marasquin

légèreen colleet laissezraffermir; alors placezsur la geléeun mouleà timbalesplus petit que vousemplirez

deglacepilée; montez lespêchesen couronnetout autour, entre les deuxmoules,marquezà mesurechaque
couronneavecde la gelée,laissez-laraffermir,continuezainsi couchepar couchejusqu'à ce que le moulesoit

plein, couvrez-leet enveloppcz-lede glacepour faireraffermirla gelée; relirez le moulequi formecylindre,
en remplaçantla glacepar de l'eau chaude; celafait, emplissezle A'idedu grand mouleavecune chantilly,à

laquellevousajoutezquelquescuilleréesde colledissouteet du sucre à la vanille; couvrezle mouled'un rond

de papier, fermez-le hermétiquementavecun couvercle,enveloppez-léde glace pilée et laissez-le frapper
deuxheures ; au moment,démoulezl'entremetssur platbienfroidet entourez-leavecune couronnedegâteaux

glacés.—Onpeut préparer ainsi despains avectous les appareilsde bavaroisou plombières.Celtedernière

ne se met qu'au momentde démoulerl'entremets.

1499.— PAIND'ANANASA LA VERRON.

Parezun ananas, pilezles chairsavec250 gr. de sucre, passezau tamis ; clarifiez80 gr. de colle; quand
elleest froide,incorporez-laà la purée avecle suc de5 orangesfiltré; chemisezun mouleuni el saupoudrez-
leavecdesfiletsde pistaches;incrustez-ledans la glacepilée ; travaillezl'appareil sur glace; quandil esl lié

à point, emplissezle moule; au moment de dresser, démoulez-lesur plat et saucezavecun sirop collé,tiré

desparures du fruit, auquelvousajoutezquelquespoignéesde pistachesémincées.

1500. — PAINDE MARRONS.

Préparez une purée de marrons à la vanille d'après les procédés ordinaires; faites fondre50 gr. de

colle avec un peu d'eau; quand elle est froide,incorporez-laà la purée, lournez-lasur glacepour la lier à

point,incorporez-luiquelquescuilleréesde chantilly,puis emplissezun moulepréalablementhuilé ; laissez-le

raffermirjusqu'au moment de servir; alors renversezle pain sur un plat et masquez-leavec un sirop à la

vanillecl marasquin.
1501. — PAINPOMARÉ.

Chemisezun moule à cylindre avec de'la gelée à l'orange; préparezséparémentdeux appareils de

pain, dont l'un d'abricolsel l'autre deblanc-manger; placezces appareilsdans deux vases différentset lais-

sez-lesprendresur glaced'après les règlesordinaires; quand ils sont raffermistous les deux,prenez-lestour

à touravecune cuillerà boucheet en petitesparties, que vousrangezdans le moulepar couchesen les arro-

santavecde la geléeà l'orange,les deuxnuancesmêléessans symétrie; quandle mouleesl plein, couvrez-le

et laissezraffermirl'appareil; au moment,renversez-lesur plat el, dressez autour une couronne de petits

gâteauxglacés.On peut égalementdresser cet entremets sur un fond décoré. En combinant le goût el la

nuance des fruits, on peut confectionnerdes pains dans le genre de celui-ciavec une grandepartie des

appareilsquenous avonsprécédemmentdécrits.

1502. — PAIND'ABRICOTSTAGLIONI.

Préparezun appareilde pain d'abricotssanscrème,et un autre appareilde pain d'amandes,chacunpar
moitiéde la quantité nécessaire,pour emplirun moule.Chemiseztrès-insensiblementun mouleà timbaleset

semezaufondet autourlesamandesd'abricotsquevousaurez fenduesen deuxet blanchiesdansunsiropléger.
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Coulezau fondde ce mouleune petitepartie de l'appareildepain d'abricots,lié sur glace, formantune couche
de 1 centim. 1/2 d'épaisseur; sur cette coucheplacezun autre moulede2 centim. plusétroit que le premier;

emplissez-leavecde la glacepilée, puis coulezentre les deux moules le restant de l'appareil d'abricots et
laissez-leraffermirà point; alors retirez le mouleformantcylindre,en remplaçantla glacepar de l'eau tiède,
et emplissezle videqu'il laisseavecl'appareild'amandeségalementlié sur glace; couvrezle moule, envelop-

pez-lede glaceel laissezprendre l'appareil;, au moment, démoulezl'entremets sur plat bien refroidi et en-

tourez-sabase avecune couronnede belles moitiésd'abricotscuits au sirop. — On peut ainsi composerdes

painsavectous les appareilsdécrits, en cherchant toujoursà les assortir convenablement.

1503. — PAIND'ABRICOTSA L'IMPÉRATRICE.

Chemisezlégèrementun mouleà timbaleset tenez-lesur glace; tournez, partagezet cuisezau sirop, en
les maintenantun peu fermes,18 abricotsd'égalegrosseuret bien jaunes ; quand ils sont cuils, égouttez-les
sur unlingeet passezchaquemoitiéau coupe-pâle,afinde les obtenird'un égaldiamètre; émondez,divisezen

deuxetblanchissezlesamandesdans un sirop léger; placezunedeces moitiésau cenlremêmede chaquepartie
d'abricot, en les humectant avec un peu de geléemi-prise, puis dressezles moitiés d'abricots en couronne

contre les paroisdu moulechemisé; superposezles couronnesjusqu'à lahauteur desbords du mouleet mas-

quez-en le fond également, en ayant soin surtout, en plaçant lesabricots, d'appliquer le côtédes amandes

contrelesparois; alors emplissez-levideavecun appareilbavaroisd'abricots lié au moment sur glace;en der-

nier lieu, trempez le moule dans l'eau tiède et renversez-lesur plat. On peut soutenir les abricots en les

montant en couronneavecun mouleun peu moinsgrand que celuide l'entremets.

1504. — PAIND'ORANGESA LA MONTPENSIER.

Epluchez8 à 10 oranges,parez-lesà vifpar quartiers, enlevez-leurles semenceset faites-leségoutter sur

un tamis.Incrustezsur glaceun mouleà timbaleshaut de forme,emplissezle fondavecdes quartiers d'oranges

rangésen couronneet tous dans le même sens, masquez-lesjuste à hauteur avecde la gelée aux fraises de

teinte rouge, à laquellevous faites prendre consistance; alors placezdessusun second mouleà timbalesde

3 centim. plus étroit que le premier; emplissez-lede glace et dressez entre les deux moules le restant des

orangeségalementen couronne; couvrezà mesurechaquecouronneavecde la même gelée et attendez, pour
monter les autres, que celle-cisoit suffisammentprise, mais jamais trop ferme; aussitôt la geléeraffermie,
retirez la glacedu cylindre,remplacez-lapar de l'eau à peine tiède, afinde le détacher sans nuire à la chemise

qui l'environne,el emplissezle videqu'il laisseavecun appareildebavaroisà l'orangeoupain deriz à lacrème:

laissezraffermir l'appareil,démoulezl'entremelssur plat froidet couvrez-led'une sultane en sucre filé.

1505. — PAINDE FRAISESA LA AGUADO.

Épluchez1 kilo de fraises, par moitié blanches et rouges, tenezles au froid, incrustez sur glace un
moule à timbales un peu haut de forme, dressez au fond les fraises en couronnes, rouges et blanches;
couvrez-lesensuite à hauteur avec de la geléeblancheà la vanille,laissez-laraffermir; alors placezsur celle

geléeun second moule à timbales ayant3 centim. de moins que le premier, emplissez-lede glacepilée et
montezentre les deux moules le restant des fraises, couronnepar couronne, deux de la mômenuance, que
voustrempezà mesuredans la gelée; couvrezchaque couronne avecde la même geléeet montez-lesainsi

jusqu'au haut des parois du moule; laissezraffermirla gelée; retirezensuite la glace du moule formant cy-

lindre, emplissez-leavecde l'eau à peine tièdepour l'enleversans endommagerla chemisede fruits, el emplis-
sez ce cylindreavecun appareilbavaroisaux fraises lié au momentsur glace.— On peut aussigarnir cet

entremetsau momentavecune plombièresauxfraises.

1506. — PAINDE CERISESA LA MONTMORENCY.

Retirez les queueset les noyauxd'un kilo de belles cerisesMontmorency,égouttez-lessur un linge et

laissez-lessur glace.Incrustez un mouleà timbales,un peu haut de forme, rangezau fonddes couronnesde
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cerises,l'ouverture du noyau en'dedansdu moule et masquez-led'une couchede geléeà hauteur du fruit;

laissez-laraffermir. Prenez maintenantun secondmouleà timbalesayant 5 centim.demoins dediamètre que

lepremierpour lui faire cylindre,emplissez-ledeglacepiléeet monteztout autour des parois du grand moule

descouronnesde cerises;à mesure qu'une couronneest complète,masquez-laavecde la geléepour recom-

menceraussitôt que celle-cise trouveraffermie; continuezainsijusqu'à ce que le moule soit plein; laissez

raffermirla gelée jusqu'au moment de servir; alors retirez la glacedu moule faisant cylindre, emplissez4e

avecde l'eau à peine tièdeet enlevez-le;emplissezlevideavecune plombièresd'oranges,frottezlemouleavec

unlinge trempé dans l'eau chaude, renversez-le sur plat, entourez le pain avec une couronnede quartiers

d'orangesglacésaufondant.—Onpeut monterainsidespainsavectous les fruitsvoulus; onpeut lesgarnir d'un

painde fruits, lié au momentet raffermidans la chemisemêmedegelée,quandle moule-cylindreest retiré.

1507. — PAINDE POMMESA LA REINE.

Tournez, parez en quartiers et cuisez avec un verre d'eau et 200 gr. de. sucre une quinzaine de

pommesde reinette, faites-les tomber à glace et passezau tamis d'abord et à l'étamine ensuite; quand la

puréeest froide, étendez-laavec 3 décil. de lait d'amandesdouceset amères, auquelvous aurez additionné

50gr. de gélatinedissoute; placezcet appareil sur glacepour le lier à point à la spatule et emplissezaussitôt

un moule uni ou ouvragé,d'avancehuilé et incrusté sur glace; laissez-leraffermir et démoulezle pain sur

plat;masquez-leavecun sirop de pommesfroid au marasquin.

1508.— PAINDE FRUITSA LA MARÉCHALE.

Les différentesqualitésde pains de fruits que nousvenons de décrirepeuvent se servir à la Maréchale;

pourcela faire il ne s'agitque de chemiserun mouleuni, le garnir avecdeslamesdebiscuit, génoisesou pâle

napolitainedécorées,ainsi que nous l'avonsindiqué au n° 1483.Cespains se dressent sur plat ou sur fonds

garnisau centre d'une colonneen sucreornée d'un sujet.

1509.— PAINDE FRUITSA LA CRÈME.

Avec tous les appareils mentionnésprécédemmenton peut sans difficultéconfectionnerdes pains à la

crème Chantilly; pour cela il s'agit seulementd'incorporer celle-ciau moment où l'appareil de fruits com-

menceà se lier : la crèmeen généralne doit entrer dans l'appareil qu'en raison d'un quart de son volume;
l'additionde la crèmerend l'appareil plus léger el plus agréable,mais il ne faut pas qu'elle entre en quantité

capabled'altérer l'arômedu fruit.

1510.— PAINDE RIZ A LA CRÈME.

Rlanchissez160gr. de riz à l'eau pendant cinq à six minutes, égoultezel jclez-leensuite dansune casse-

roleavec6 décil. de lait cl 100 gr. de sucre ; failes-lepartir et cuire pendant vingt minutes; il doitêtre cuit,
mais les grains conservésentiers; égouttcz-Ieensuitesur un tamis. Ayez5 décil. de sirop vanillédans lequel
vousmêlez40 gr. de gélatinedissoute,placezcet appareil dans une casserolesur glace et tournez-le à la

spatule; aussilôt qu'il commenceà se lier, retirez la casserolede la glace, incorporez-lui5 décil. de crème

Chantillyà laquellevous aurez mêlé 50 gr. de sucre vanillé, remettez sur glace, travaillez encorequelques
secondeset incorporez le riz, mêlez-lebien et versezl'appareildans un moulehuilé.

1511. — PAINDE RIZ A LAGILBERT.

Etendez5 cuilleréesà bouche de féculede riz avec5 décil.decrème, passezau tamisdans une casserole,

ajoutezun grainde sel et un peu de beurre et tournez l'appareil sur feu pourle lier ; réduisez-lequelques
minutes, puis relirez-leet laissez-lerefroidirpour l'étendre peu à peuavecun sirop vanillé; ajoutez50 gr. de

gélatine fondueavecun peu d'eau, goûtezsi l'appareil est debongoût, placez-lesur glacepour le lier ; aus-
sitôt qu'il commenceà prendre consistance, incorporez-lui4 à 5 cuilleréesde crème Chantilly légèrement.

Ci
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sucrée, ainsiqu'unequinzainede petits marronscuits au siropet 200gr. deraisin de Smyrne; alors emplis-
sez un mouleà cylindre,préalablementhuiléet incrusté sur glace,couvrez-leet laissez-leraffermirjusqu'au
momentde servir; démoulez-lealors sur plat et masquez-leavecune sauceabi'icotsrefroidiesur glace.Ce

pain peutêtre chemisé,onsupprimealorsla sauce.

'
1512. — PAINDE RIZ A LAJULESJANIN.

Préparezunpetit appareilde pain de riz à la crèmeauquelvousincorporez150 gr. de pistachespilées;

préparezle doubled'appareildepommesà la reinen° 1505; ayezun mouleà timbalesun peuthaut, incrustez-

le danslaglacepilée,coulezau fondune couchede l'appareil de riz et laissez-leprendre; alorsplacezsur celte

coucheun mouleà timbalesvideayant5 centim. de moinsquelepremier; emplissez-lede glacepiléeet coulez

tout autourentre les deux moulesle restant de l'appareil de riz, et laissez-leraffermir; quandil est assez

consistant,retirezla glacedu moulefaisantcylindreet remplacez-lapar del'eauchaude; de cettemanièrevous

l'enlevezimmédiatement; alorsliez sur glace l'appareilde purée de pommesà la reine, dans lequel vous

ajoutez le quart d'un ananas confitcoupéen déset quelquescuilleréesà bouchede pistachesentières; avec

cet appareilemplissezle cylindre,couvrezl'orificedu mouleavecun roud de papier, puis d'un couvercle;

enveloppez-lede glaceel laissez-leraffermir jusqu'au moment de dresser; ce moment venu, démoulezle

pain sur plat refroidi,entourez-led'une couronnede moitiésde pommesarrondies,cuites bien blanches et

glacéesà l'abricot.

1513. — PAINDE RIZ A LA MONTMORENCY.

L'appareilest le mêmequeceluideriz à la crème, la seuledifférenceest en cequ'on additionneà celui-

ci une petite macédoinede fruilsconfitset qu'on chemise le mouleavec une geléeà la vanille.Laissezraf-

fermir, puis démoulezet dressezsur plat ou sur fonddécoré.

1514. — PAINDE NOUILLESAUXNOISETTES.

Torréfiez500 gr. de noisettes sèches, pilezet passez-lesau tamis, étendezles ensuite avec3 décil. de

siropvanilléet passezà l'élamine.Acelte purée, additionnez40 gr. de gélatinedissouteet placezl'appareil
dans une casserole;tournez-lesur glacepour le lier; au momentoù il prend de la consistance, incorporez-
lui 4 décil. de Chantilly,travaillez-leencorequelquesminutes,puis additionnez-lui2 oeufsde nouillesémin-

céeset cuitesau lait légèrementsucréet vanillé.Servezun sirop de framboisesà part.

1515.— PAINRUBANÉ.

Tousles appareilsde painsde fruits peuventêtre rubanés envariant les nuances et les faisant prendre

dans un moulepar couchessuperposéeségalesen épaisseur; les appareilsdoiventêtre liés sur glace avant

de les verserdans le moule,en observantsurtout de ne pas attendrequ'ils soient trop raffermis.Il convient

de choisirles fruits dont les arômes se marient bien ensemble,afin qu'ilsne se neutralisentpas. Il faut ob-

server ausside ne pas mêler trop de nuances; deuxseulementsuffisent.Onpeut panacher ou rubaner les

pains en sens opposés, c'est-à-diresur la hauteur du moule;pour celaon appliquel'appareil tour à tour

contre lesparoisdu moulelégèrementincliné,en ayantsoinde tenir penchécelui-cijusqu'à ce que l'appareil
soit raffermi.Lesnuancesdoiventpartir du fondjusqu'auxparois et être alternéessur les contoursdu moule.

1516. — CRÈMEFRANÇAISEAUXAMANDES.

Emplissezavecde la crèmesimplele mouleque vousdestinezpour l'entremetsà trois quartsde sa hau-

teur, versezcette crèmedans une casserole,faites-labouillir pour l'infuseravecun demi-bâtonde vanilleet

200 gr. d'amandesdouceset amèresbien pilées; couvrezcl laissez-larefroidir à moitié. Broyez12 jaunes
d'oeufsdans une terrine, étendez-lesavec la crème infusée,sucrezà point, passezau tamis dans la casserole

et tournezsur le feu jusqu'à ce quel'appareilse lie à la consistanced'une crèmeanglaise; à ce point, retirez-

la du feu, passez-ladansune terrine et failes-lavanner avecla vanillededansjusqu'à ce qu'ellesoit à moitié
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refroidie; alorsadditionnez-lui50 gr. de gélatineclarifiée réduite et refroidie au mêmedegréde la crème,

passezà l'étamine,essayezl'appareildansun mouleà tartelettes, et s'il est à point de consistance,tournez-le

sur glacejusqu'àcequ'il se lie au degré d'un appareilbavarois; ensuite,emplissezle moule d'entremets déjà

huilé et fichésur glace; quandil est raffermi, démoulezl'entremets sur plat ou sur fond décoré, ou entou-

rez-leavecune couronnedepetitsgâteaux.On procèdedemêmeà l'égarddes crèmesau café, à la vanilleet à

tout autre parfum.

1517.— CRÈMEFRANÇAISEAU CHOCOLAT.;

Prenez les trois quarts du moulede crèmeanglaise, savisautre infusion qu'un demi-bâton de vanille;

quand elle est cuite, délayezavec 150 gr. de cacaofonduà la bouchedu.four et bien broyé à la spatule.

Vannez-lajusqu'à ce qu'ellesoit à moitiérefroidie; alorsmêlez-lui50 gr. de colledissoute et passez à l'éta-

mine; essayezsaforcesur glaceet terminezl'opération commeprécédemment.

1518. — CRÈMEFRANÇAISEAU MARASQUIN.

Mesurezles trois quarts d'un moulede crèmesimple,mêlez-lui12jaunes d'oeufs,du sucreet la moitié

d'un bâton de vanille; sucrez médiocrement,cuisez d'après les règles; versez-laensuite dans une terrine,

vannez-lajusqu'à ce qu'ellesoit moitiérefroidie; alors incorporez50 gr. de colle, passezau tamis el laissez

entièrementrefroidir pour lui mêlerun décil. el demide marasquin; essayezsa force, tournez la glace; em-

plissezlemouledéjàhuilé et incrustésur glace.—Onprépareainsices crèmesavectoutes les liqueursvoulues.

1519.— CRÈMEFRANÇAISEA LA CHANTILLY.

Préparezun appareilde crèmefrançaiseinfuséeà la vanille,un peu moinscolléeque lesappareils ordi-

naires et dans les conditionsde sucrevoulues; tournez-lesur glaceaussitôtqu'il se lie ; incorporez-luiavec

ménagement3 décil. de crèmeChantilly; emplissezle mouleet terminezl'opération d'après les règles ordi-

naires. Ondésigneaussicescrèmessous le nom de fromagebavarois.

1520. — BAVAROISAU CAFÉ.

Huilezle mouledestinéà l'entremets et incrustez-lesur glace; égouttezsur un tamis 5 décil. de crème

Chantillyfouettée;tenezdansun petit poêlon6 décil.de sirop à 28 degrés; grillez250 gr. de café ; quandil

est coloréà point, versez-ledans le sirop, couvrezle poêlonet laissez-leinfuser vingl-cinq minutes ; incor-

porez-luiensuite45 gr. degélatineclaireet passéeà l'élamine dans une petitebassine; placezla bassine sur

glace; tournezl'appareilà la spatulepour le lier au degréde crèmeanglaise;à ce point, retirez-le de la glace,

incorporezlacrèmeà l'appareil,peuà peu, en observantde la briser le moinspossible; remettezlabassinesur

glacequelquessecondes,puis emplissezlemouledéjàpréparé, couvrez-led'unrond de papier et laissezraffer-

mir l'appareiljusqu'au momentdedresser; renversezle bavaroissur plat ou sur un fond décoré,pour l'orner

de sucre filéou le garnir d'une couronnede petits gâteaux.— Lesbavaroisà lavanillesepréparent de môme.

1521. — BAVAROISAU CHOCOLAT.

Délayez150 gr. de chocolatramolli à la bouchedu four, broyez-leà la spatuleet élendez-lcavec3 décil.
de sirop à 28 degrés, passezau tamis, mêlez-lui40 gr. de gélatinedissouteet passez l'appareil à l'étamine

dansunepetitebassiue; tournez-lesur glacejusqu'au pointde le lier insensiblemenl; incorporez-lui avecsoin

5 décil. de crèmeChantillybien égouttée; celafait, emplissezun moulehuiléet incrusté sur glace; procédez
pour le reste de l'opération commeprécédemment.

1522.— BAVAROISA L'ANANAS.

Parez entièrementun ananasbien mûr et émincez-leen lames, que vous placez immédiatementdans
une terrine vernie, saupoudrez-lesavec 250 gr. de sucre fin, sautez-lespar intervalles et laissez-lesma-
cérer une coupled'heures ; égouttez-lesensuitesur un tamispour recueillirle sirop auquel vous incorporez
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40 gr. de gélatine dissoute et le jus d'une bonne orange filtré. Passez de nouveaucet appareil dansune

petite bassine, tournez-lesur glace à la spatule, de manièreà le lier au degré d'une crème anglaise;alors
retirez-le hors de la glace,incorporez-lui4 décil.de crèmeChantilly,fouettez et égoutlez,puis emplissezle
mouledéjà huiléet frappé; dressezl'entremets sur plat couvertd'une petite cageen sucrefilérose.

1523. — BAVAROISAUXPISTACHES.

Pilezensembleau mortier 500 gr. depistaches et 150 gr. d'amandesdoucesavec50 gr. de sucre lin el

un demi-bâtonde vanille; relevezl'appareil dans une terrine vernie, délayez-leavec 5 décil. de siropfroid à
25 degrés et laissez infuser deux heures; passez ensuite au tamis et mêlez-lui40 gr. de gélaline dissoute

tiède, puis une pointe de vert végétal; passezl'appareil à l'étaminedans une petite bassineet tournez-lesur

glacejusqu'à ce qu'il soit lié au degrédéjàindiqué; retirez-lehors delà glacepour lui incorporer5 décil.de

chantilly;emplissezle moulehuilé et incrusté sur glace; dressezcommeprécédemment.Cetappareildoilêtre

d'un vert tendre. Les bavaroisaux amandes,avelinesou noixfraîchesse traitent de même.

1524.— BAVAROISA L'ORANGE.

Filtrez le sucde 6 oranges,mêlez-leavec5 décil. de siropfroid et clair à 52 degrés, el le zested'une

orange que vous laissez infuser deux minutes; incorporez-lui 40 gr. de gélaline dissoute; passez cet

appareilà l'étamine, dans une petite bassine, et tournez-lesur glace jusqu'à ce qu'il se lie d'une manière

insensible;alors incorporez-lui5 décil. de crèmede Chantillybien égouttée et terminezl'opération d'après

les indicationsdonnées.Les bavaroisau citronet auxliqueurs se traitent d'après le mêmeprincipe.

1525. — BAVAROISA LA FLEURD'ORANGER.

Infusez une poignéede fleurs d'oranger fraîches dans 6 décil.de crèmefroide et sucrée,additionnez

40 gr. de gélatinedissoute,passez l'appareil à l'étamine, tournez-lesur glace,el quandil est lié, incorporez-
lui 5 décil. de crèmeChantillyet terminezl'appareild'après lesrèglesordinaires. —Onpeut agir ainsi à l'é-

gardde tous lesautresbavaroisaux infusionsde fleurs.

1526. — BAVAROISPANACHÉA LA BOHÉMIENNE.

• Préparez 4 petits appareilsbavaroisd'aprèsles règlesordinaires, un aux fraises,un autre au chocolat,
un troisièmeaux amandeset un quatrièmeaux pistaches; faites prendre sur glacechacunde cesappareils

séparémentdans une casserole ou petit sautoir; pendant ce temps, incrustez sur la-glace un moule à

timbalesuni ; démoulezles appareilsdifférentssur des feuillesde papier et taillez-lesen petits carrés régu-
lierspour les ranger par petitesparties, maispêle-mêle,en couchesarrivant au quart du moule, puis com-

blezles intersticesavecde la geléeblanchetrès-limpideet froide,quoique liquide; aussitôtcelle geléeraffer-

mie, dressezune autre couched'appareil, sur laquellevouscoulezaussi de la gelée,et ainside suite, jusqu'à
ceque le moulesoit plein; alors laissez-lesur glacejusqu'au moment de servir, puis rcnvcrsez-Ie sur plat

pour l'orner ou le garnir à l'instar des autres entremetsfroids.

1527. — BAVAROISBAGRATION.

Tous les appareilsbavarois, quelle que soit la nature de leur constitution, peuvents'appliquer à cet

usage.Voicien quoiconsistela méthode: c'est de confectionnerl'appareilprincipalavecla moitié moinsde

colleque pour les appareils ordinaires, en augmentant tant soitpeu la quantité de chantilly. Quantau mé-

lange de l'appareil avecla chantilly, on opère absolument commeà l'égard des formulesprécédentes,mais

on les frappe différemment;avant de lier l'appareil sur glace,il faut frapper un mouleà dôme avec la

glacepiléeet salée; on foncele moulede papier, on le ferme el on ne l'emplitque vingt minutes après ; une

fois le mouleplein, on le couvred'un rond depapier pour le fermer avecson couvercle;on saupoudredessus

quelquespoignéesde sel fin; on l'enveloppeavecde la glacepiléeel salée; au bout de vingt-cinqminutes,le
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bavaroisdoit être démouléet servi; il faut s'arranger en conséquencepour ne pas mettrede glacesaléeavant,

carce serait lui faireperdre toute sa délicatesse,qui fait ici son principalmérite. Onpeut orner et garnir ces

entremetsà l'égal de ceuxqui précèdent.

1528. — BAVAROISA LA GUIGNARD.

Chemiseztrès-légèrementun mouleà dôme ou à timbales,décorezle fond et les parois avec des petites

rosacesplacéesà distance et forméesavecdes moitiésd'amandeségaleset bien blanches; cela fait, masquez

lescontoursel le fond du moule avecune couche d'appareilbavaroisau chocolattrès-brun et lié sur glace

d'après les procédésordinaires; celle couche doit avoir à peu près un centimètre d'épaisseur; laissez-la

raffermiret emplissezensuite le videdu mouleavecun autre appareilbavaroisà la vanille; fermezlemoule,

laissezraffermir l'appareil pour le démoulerau moment, en le trempant dans l'eau. Cesbavarois sont d'un

jolieffet; on peut, d'aprèsla mêmeméthode,en composeravecd'autres appareilsayanttoujours deuxnuances

bien tranchées et d'un arômepouvantse marier ensemble.Ainsion peut formerla couche extérieureavecun

appareilaux pistaches,aux fruits rouges, el l'intérieur à l'orange.

1529. — BAVAROISA LA VÉFOUR.

Préparezun petit appareil de riz à la crème, 11°1508; chemisez-enun mouleà dômeavecune couchede

2 centim. d'épaisseur; laissez-laraffermir sur de la glace pilée; d'un autre côté, tenezsur glaceune belle

macédoinecomposéeavecdes moitiés de pêches, abricots, amandesverteset cerisesentières; tousces fruits

cuitsséparémentet légèrementhumectésau marasquin. Vingtminutes avant de servir, emplissezle videdu

mouleavec ces fruits ; recouvrez-lesavecune couched'appareilde riz, puis d'un rond depapier; fermezle

mouleet frappez-leau sel d'après les règlesordinaires. Aumoment,trempez-leà l'eau froide et replacezle

bavaroissur un plat, arrosez-leavecune coucheépaissedé geléede pommemi-prise.

1530.— BAVAROISA L'ANCIENNE.

Faites un appareilà bombeavecdu sirop infuséà la vanille,2 décil. suffisent; quand il est cuit, passez-

le dans une terrine et fouetlez-lejusqu'à ce qu'il soit à peu près refroidi; alors additionnez-lui50 gr. de

gélatinedissoutepasséeà l'étamine; tournezlégèrementceltecrèmesur glacejusqu'à cequ'elle se trouvelégè-

rementliée; retirez-lade la glace pour lui incorporer 5 décil.de crème Chantillybien égouttée; versezcet.

appareildans un moulehuilé el incrusté sur glace; faites-leraffermir pour le démoulerau momentsur un

plal froidet le garnir ou l'orner dans le genrede ceuxqui précèdent. La crèmefouettéepeut, en certainscas,
être remplacéepar un appareil à meringueitalienne.

1531. — BLANC-MANGERA LA SULTANE.

Emondez600 gr. d'amandesdouceset amères,laissez-lesdégorgerquelquesheures pour les obtenir bien

blanches,pilez-les ensuiteavec 50 gr. de sucre vanillé et quelquescuillerées d'eau pour les empêcherde

tournera l'huile; quandelles sont en pâte, relevez-lesdans une terrine, délayez-lesavec5 décil. d'eau et

passezà la servietteavecpression; sucrez le liquideau point vouluavecdusirop clarifiéà52 degrés; addition-

nez-lui60 gr. degélatinedissouteet le quart d'un zested'orange; laissez-leinfuser quelquesminutes et passez
à l'élamine; goûtezl'appareil et essayez-enun petit mouleà tartelettes sur glace, afin de vous assurer de sa

force; celafait, placez-ledans une petite bassineel tournez-lesur glacejusqu'à ce qu'il soit légèrementlié;
alorsversez-ledansun moule huilé et déjà incrusté sur glace, laissez-le raffermir pendant une heure au

moins,puis renversez-le soit sur un fond en glacenaturelleblanche, soildirectementsur plat. Garnissezou
ornezcet entremetsà l'instar de ceux qui précèdent.— Par le même procédé on confectionnedes blanc-

mangeraux noix fraîches.
1532. — BLANC-MANGERA LA MOSCOVITE.

Prenezun appareilde blanc-mangeraux amandes,auxpistachesounoixfraîches,sucréen conséquence,
maiscolléà moitiéde la doseordinaire; sanglezune sorbetièreà demi-dose, placezl'appareil dedans et ira-
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vaillez-leà la spatuleseulement,sans tourner lasorbetière; quandl'appareilest mousseuxet consistant, quoi-

que léger, placez-ledans un.mouleà dôme déjàsanglélui-mêmeà la glacesalée, laissez-leprendre trente à

trente-cinqminutesseulement;démoulezet renversez-lesur un fonddécoréouen glacenaturelleet entourez-

le d'une garniture quelconque.

1533.— CRÈMEESPAGNOLEAU RHUM.

Délayez6 cuilleréesabouche de marmeladed'abricots avec 2 décil. de rhum; passez à l'étamine et

tenez-lade côté; emplissezavec de l'eau froide les trois quarts du moule que vousvoulezemployer;placez
15jaunesd'oeufsdansune terrine avec200 gr. de sucreel une cuilleréede féculeque vousdélayezaveccette

eau; passezau tamisdans une casseroleet cuisez commeune crèmeà l'anglaise,c'est-à-dire qu'il faut la

tournersur feujusqu'à ce qu'ellese lie ; versez-laalors dans une terrine, pour la vannerjusqu'à ce qu'elleait

perdu sa chaleur, et additionnez-lui70 gr. de colle dissoute; passez à l'étamine, ajoutez la marmelade,

placezl'appareilsur glaceet tournezà la spatulejusqu'à ce qu'il se trouvebien lié; alorsversezdansun moule

à cylindreuni ou façonnéet d'avancehuilé et incrusté sur glace; laissez-leraffermir jusqu'au dernier mo-

ment, puis renversez-lesur plat ou sur fond. Opérezde mêmepour la crèmeau vin de Malaga,Champagne,

marasquin,kirsch et curaçao.Plus les liqueurs sont sucrées, moinsil faut tenir la crème douce.

1534. — SAMBAYONGLACÉ.

Cassez10jaunesd'oeufsdansun grandpoêlonàfondrond, ajoutez125 gr. de sucreen poudre, travaillez-

les un momentavecle fouetet mouillez-lespeuà peuavec5 décil. devin de Lunel; ajoutezun demi-bâtonde

vanille,un demi-zestede citron et un morceaude cannelle;fouettezdoucementl'appareilsur un feudoux,jus-

qu'à cequ'il soit presque bouillantet bien mousseux,sans être trop léger; relirez la cannelle,lecitron et la

vanille,continuezde fouetterun momenthors du feuet ajoutez-luiune cuilleréede rhum, une de marasquin
el 20 gr. décollede poisson,dissouteel très-concentrée;opérez le mélangesans briser l'appareilet versez-le

dans un grand mouled'entremetslégèrementhuilé; laissez-lesur glacejusqu'àcequ'il soit ferme; démoulez

au momentetgarnissezle tour avecdespetitsbiscuits-punchglacésau rhum.

1535. — CRÈMEVIERGEA LA VANILLE.

Mesurezà peuprès les trois quartsdu moulequevousvoulezemployerde crème doubleliquide, fouettez-

la dansunepetitebassineavecunepincéede gommeadragante;quandelleest ferme,incorporez-luiavecsoin

250 à 300gr. desucre royalvanillé,et emplissezaussitôtun mouleà cylindreuni déjàsanglé; couvrezl'orifice

avecun rond depapier et fermezle mouleavecsoncouvercle; saupoudrez-ledesel,masquez-leensuitedeglace
et laissez-lependant quarante minutesseulement;le momentvenu, trempez-ledansl'eau et démoulezl'entre-

mets sur un fondde bois décoré,et ayant sur son centreune colonneen sucre taillé, sur laquellevousplacez
un joli pompon en sucre filé rose; dressezau pieddu fond décoré une belle couronne de reines-Claude

confitesetbien vertes. On peut parfumercescrèmesà toutes les essenceset auxliqueurs; mais à l'égard de

cesdernières il faut en être sobre.

1536.— PLOMBIÈRESAUXNOISETTES.

Proportions: 8 décil. decrèmesimple,250 gr. de sucre, 12 jaunes d'oeufs,250 gr. de noisettes,3 décil.
de crèmefouettée,la valeurde 1 décil.de marmeladed'abricots,un demi-bâtonde vanille.

Procédé: Avecla crème simple,les Oeufset le sucre, marquezune anglaise,tournez-lasur feu d'après
les règlesordinaires; quandelle est à peu près liéeàpoint, additionnezla vanilleel les noisettestorréfiéesau
moment même et pilées.Celafait, laissezarriver la crème au point de cuisson voulu, puis transvasez-la
dans une terrine et faites-lavannerjusqu'à ce qu'elle ait perdu sa première chaleur; passez-laensuite à
l'étamine. Alors ayezune sorbetière sanglée ainsi qu'il est dit à l'article des Glaces,versezla composition
dedans et failes-laprendreavecles soinsordinaires,qu'elle soit ferme, lisseet moelleuse; à cepoint, incor-

porez-luila marmeladeétendueavecun peu d'appareil;aussitôt qu'elle est bien incorporée, mêlez2 cuille-
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réesà bouchede sucre en poudreà la crème fouettée,étendez-laavecun peu de la compositionglacée, puis

incorporezpeu à peuà la masse.Ceprocédéd'étendrela crèmeavecla compositiona pour but de l'empêcher

de grainer, mais néanmoinsil fautl'incorporeren travaillantvivement avec la spatule; dix minutesaprès,

onpeut dresserla plombièresen pyramidesur servietteou en bordure.

Onprépareainsi les plombièresdecrèmeaux amandes,pistaches,noix fraîches,et enfintousles appareils

susceptiblesd'entrer dans la confectiondesglacesde crème; ce qui les distingueest simplement l'addition de

lachantillyet de la marmelade,et cettedernière encorepeut être supprimée.

1537. PLOMBIÈRESAUXFRAISESA L'ORIENTALE.

Préparez une compositionde glace aux fraises d'après les prescriptions indiquéesau chapitre spécial,
donnant24 degrésau pèse-sirop.Quandla composilionest bien prise et suffisammentlisse, incorporez-lui,

peuà peu,4 décil. de crèmeChantillyà laquellevousaurezmêléd'abord deux poignéesde sucre vanillé,puis
une petite partie de la composition; travaillez-lavivement,laissez-lareposer dixminutes, puisdressez-laen

rocherdans unebordurede blanc-manger.Il faut observerde ne passerles fraisesqu'au momentde préparer

la compositionet deglacer. SionOpèreavecdesfruilsconservés,on peut peser la compositionà 22 degrésau

lieude 24. — Toutes les compositionsde glacedefruits sont applicablesaux plombières,il s'agit simplement
deleuradditionnerde la chantillyen proportionet d'après les règlesquenous avonsindiquées.Cesplombières
sedressentégalementsur serviette.

1538. — PLOMBIÈRESDE NOIXFRAICHESA LA SOUVERAINE.

Pilez350 gr. de noixfraîches et épluchées,délayez-lesavec6 décil. de crèmedouble liquide et froide,

ajoutezquelquesbrins de zested'orange,laissezinfuser la compositionpendantune heure dans un lieu très-

frais; passezà l'étaminedeuxfois,maissans spatule; sucrez-laensuiteà point avecun siropvanillétrès-serré;

passezau tamiset versez-ladansla sorbetière; travaillez-lad'après lesrègles indiquées; quand elle est lisse et

ferme, incorporez-lui4 décil.de chantillyaveclessoins prescrits plus haut; travaillez-laquelquesminutes;
alorsemplissezun mouleà timbalesfoncéavecdu papier et frappéau sel; laissez-laainsi vingt-cinqminutes

seulement; au momentdémoulezsur plat et couvrez-laavecune sultane en sucre filé.

1539.— PLOMBIÈRESDE MELONA LANAPOLITAINE.

Choisissezun melon bien parfuméet mûr à point; passez6 à 700gr. de pulpe au tamis; étendezcette

puréeavec le sucde 3 orangeset le sirop vanillénécessairepour l'amenerà 24 degrés; ajoutezquelquesbrins

dezeste; passezà l'élamine;versezlacompositiondansune sorbetièresangléeet faites-laprendre bien ferme

d'après les règles; incorporezensuite4 décil. dechantilly.Vousaurezd'avancepréparé un salpiconcomposé
d'écorcesd'orange,citrons,abricotset amandesvertesconfitesou tous autres fruits confits; faites-lesmacérer

deuxheuresavec I décil. de rhum; au momentde dresser la plombières,incorporez-lui le salpiconavec le

liquide et dressez au centre d'une bordure de gelée garnie avec des quartiers d'oranges taillésà vif. On

dresseaussicette plombièresdansune bordure de fruils glacésau cassé.

1540.— PLOMBIÈRESFRANKLIN.

Cuisezà fond et à grandeeau 100gr. de riz; quandil est bien cuit, égouttezet placez-ledansune terrine

vernie; couvrez-leavecdu siropà 25 degrés; laissez-lemacérerainsicinqà six heures; marquezensuite une

compositionde crèmeàla vanillepourglace; faites-laprendre d'aprèsles règlesordinaires; quandelleest liée,
égouttezle riz et incorporez-leensembleavec4 décil. de chantillyà laquelle vous l'aurez mêlé et quelques
cuilleréesd'ananas cuit et coupéen dés. Dressezenfinla plombièressur servietteou dans le puits d'une bor-
durede petits gâteauxdressés en croquembouche.



512 CUISINE CLASSIQUE.

1541. — POUDINGFROIDDE CARÊMEAU MARASQUIN.

Avec6 décil.de crèmesimple,200 g. de sucre, 12 jaunesd'oeufset un demi-bàlonde vanille,faitesune
crème anglaised'aprèsles règlesordinaires. Aussitôtliée, versez-ladans une terrine et vannez-lajusqu'à ce

qu'elle soilà peuprès refroidie; alors incorporez-lui60 gr. de gélatinedissouteet passéeà l'élamine.Chemisez

légèrementun mouleuni à cylindreel décorezle fondainsique lepourtour avecdesamandesverteset écorces

confites; placez-lesur glace.Avecle reste des fruits,faitesun petit salpiconauquelvous additionnezquelques
cuilleréesde raisin de Smyrne et pistachesentières, que vous faitesmacérer quelquesheures dans 1 décil.

de marasquin; maintenant émincezen lames un petit biscuit aux amandes'ou vanille, divisez-lesensuite

partie en petits ronds, partie en carrés oblongs;placezdansune assiettecreuse1 décil.de marasquin,imbi-

bez-en légèrementles parties rondes et dressez-lesen couronneau fonddu moule; masquez-lesavec une

petite couchede crèmepréalablementliéesur glace; semezdessusquelquesfruils coupésen dés et laissez-la

prendre quelquessecondessansattendre qu'ellesoit trop ferme; alors dressez une autre couchede biscuit,

imbibé, quevousmasquezégalementavec la crème,puis avecles fruits ; emplissezainsi le moule,couvrez-le

et laissez-leraffermir jusqu'au momentde servir. Ce momentvenu, trempez le mouledans l'eau chaude,

ressuyez-levivementel démoulez-lesur plal; dressezau piedunebelle couronnede fruits confitset servezà

part,unepuréeou siropde fraisesouframboisesbien refroidi.

1542.— POUDINGFROIDA LA GIROT.

Cepoudingse confectionned'aprèslesmômesprincipes,seulementon le formedans un mouleà cylindre
sans décors el on n'y fait entrer que des gros fruils confits, tels que reines-Claude, moitiésd'abricots,

pêches,ananas, mais toujours entremêlésaves les biscuits; quand l'appareil est pris, on démoulesur plat
et on emplit le cylindreavecune crème Chantillyà la vanille. On peut égalementl'entourer avec une cou-

ronnede fruils ou de petits gâteaux.

1543. — POUDINGFROIDDE CABINETA LA DALMATIE.

Chemisezun grandmouleà timbalesavecde lageléebienblanche,décorezle fond et les pourtours avec

des fruits confitsel des moitiés d'amandes vertes. Cela fait, faitesprendre au fondune couchede gelée
d'un centimètreà peuprès d'épaisseur; placezun mouleégalementà timbales,maisayant.2 centim.de moins

en diamètreque le premier; placez-leau centre de celui-ci, directement appuyésur la couche de geléedu

fond,el emplissez-lede glace pilée; alorscouleztout autour de ce moule, et peu à peu, la mêmegeléequi a
servià chemiserle mouleel emplissezentièrement le vide qui se trouve entre eux. Quand cette geléeest

bien prise, relirez la glace, emplissezle moule d'eau tiède pour l'enlever; cela fait, ayez une petite crème

anglaise infusée aux amandes et, collée; taillez en lames quelques biscuits que vous mettez de côté;
faites infuser au curaçaoquelquespetits fruits confits, tels que cerises, amandes vertes et abricots; place/,
dans une assiette creuse 1 décil. de curaçao, imbibez-enles lames de biscuit et rangez-lesau fond du

moule;entourez-lesavecdesfruils égoullésel recouvrez-lesavecde la crème.collée,que vouslaissezlégère-
ment raffermir. Continuezainsi l'opérationjusqu'àce que le videdu moulese trouvecomblé; alorscouvrez-le

el laissez-leraffermir sur glace.Aumomentde dresser,démoulezle pouding sur plat ou sur fond, entourez-

le avecune couronnede fruits cuils au sirop; servez égalementà part une saucière de purée de fraisesou

framboises.

1544. — POUDINGFROIDFLEUR-DE-MARIE.

Ayez6 blancsde pâle à meringue; prenezl'appareilavecune cuillerà boucheque vousplongezdans une

casserolede lail bouillantsucréet vanillé,pour lespocher peuà peu; deux bouillonssuffisent; égouttez-les

à mesuresur un tamis. Maintenant,frappezel chemisezun mouleà timbalesou à dôme; rangezdedansles

blancsd'oeufspar couches; parsemezdessusquelquespistachesentières; couvrezà mesure la coucheavecun
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appareilde crème anglaiseà la vanille,colléecommepour le poudingde carêmeet légèrementliée sur glace.

Quandla premièrecoucheest prise, dressez-enune autre dessuset ainsi de suite; laissez-leraffermirà point;

aumoment,démoulez-lesur plat froid ou sur servietteet entourez-led'une couronnede gâteaux.

1545. — POUDINGFROIDLAGUIPIERRE.

Étendezavecun petit appareilde crèmevanilléeet collée,500 gr. de purée de marrons, passez à l'éta-

mine;placezl'appareilsur glacepour le lier; préparez à partun salpiconà gros dés de fruits confits, tels que

cédrats,abricots,ananas, amandesvertes et raisins secs, faites-lesmacérer deux heures dans un décil. de

rhum.Aussitôtque l'appareilest à point, versez-lepar petitesparties dans un mouleà dômeplacésur glace
et faites-leprendrepar couchesquevousmasquezavecdes lamesde biscuit très-minceset quelquescuillerées

du salpicon;couvrezaussicette coucheavecl'appareil, puis recommencezl'opérationjusqu'à ce que le moule

soilplein. Aumoment,renversez-lesur plat, entourezsa base avecune chaîne de beaux marrons au sirop
vanilléaveclequelvousmasquezaussi le pouding.

1546. — POUDINGFROIDDE FRAISESA LA PARISIENNE.

Chemisezd'abord un moule à timbales avec de la geléed'orange de l'épaisseur au fond et autour de

1 centim. à peu près, et laissez-lesur glace;étendezune purée de fraisessuffisanteet passéeau moment,

avec50 à 60 gr. de gélatinedissouteet étendueelle-mêmeavec4 décilitresde sirop vanillé; placezcet appa-
reil sur glace et faites-leprendre en le tournant à la spatulejusqu'à ce qu'il soit bien lié; alors versez-le

dansle moulepar petites parties, que vous laissez légèrementraffermirpour les masqueravecdes lamesde

biscuit imbibéau marasquin.Au moment,démoulezle poudingsur une couchede geléeprise au fondd'un

plat, et entourez-leavec une couronnede belles fraisesananasglacéesà froid. On peut servir un sirop de

fraisesà part.

1547. — POUDINGFROIDA L'HÉRITIÈRE.

Faites ramollirà la bouchedu four200 gr. de chocolat,étendez-leavec4 ou 5 décil. de crèmedouble

tiède,sucréeet vanillée,passezà l'élamine, incorporezà l'appareil 50 gr. de gélatine dissoute, passez-lede

nouveau,incorporezquelquescuilleréesde chantillyet versez-lepar couchesdans un mouleà timbaleshuilé

el tenu sur glace. Amesure que ces couchessont raffermies,distribuez-leur dessusquelquesmarrons cuits

au sirop, froidset bien égoultés,et aussi quelquesraisins de Smyrne; au moment, renversez-lesur plat et,

masquez-led'une légèresauceau chocolatcolléeel liée sur glace.

1548. — POUDINGDIPLOMATE.

Coupezen gros dés un salpiconsuffisantde fruils confits, tels que abricots, chinois, amandesvertes,
ananas et écorces; failes-lesmacérer dans un peu de sirop et 1 décil. de rhum; préparez une crème

anglaiseà la vanilleel non collée; d'un autre côté,coupezun petit biscuit à la vanilleen lamesminces ; trois

heuresavant de servir, incrustezdansde la glacepilée salée et salpôtrée, un mouleen pyramideuni et en

fer-blanc; versezune petitecouchede crèmeau fond du moule; dressez dessus quelques lames de biscuit

imbibéau rhumet parsemezsur celles-ciune autre couche de fruits que vous couvrezdenouveau avecla

crème,et continuezainsijusqu'à la hauteur du mouleen alternant ainsi la crème,les biscuitset les fruils;
couvrezensuite l'orificedu moule avecun large rond de papier, el sur celui-ci le couvercle;lulez les join-
tures avec du beurre manié,saupoudrez-leendessusavecdu sel salpêtreet de la glace,puis couvrez-leavec

une épaissecouchedeglacepilée el salée; couvrezla glaceelle-mêmeavecun linge humide pour obstruer la

circulationde l'air. Aumomentde servir,retirezle moule,trempez-ledansune casseroled'eau froide,essuyez-
le vivement,ouvrezet renversez-lesur un plat bien refroidi; masquezlégèrementle pouding avecune sauce

froideà la crèmeel envoyezà pari une sauceabricotsfroide. On confectionneaussicespoudingsen rempla-
çant la crèmeanglaisepar une plombières; alorson les frappeune heure seulement.

(55
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1549. — POUDINGA LA POZZODI BORGO.

Préparez le volume de 3 décil. dépurée de pêches, étendez-laensuite avec4 décil. de sirop vanillé; d'un

autre côté, préparez une petite macédoinede pêches, abricots et ananas confits, faites-les infuser quelques
heures avecl décil.de marasquin; taillez égalementquelqueslames debiscuitd'amandes ; trois heures avantde

servir, sanglezun moule à dômeavecdelà glacepilée salée et salpêtrée; dressez au fond une couchede lames

de biscuit et sur celles-ciune couche de fruits égouttés; masquez ces couches avec l'appareil de pêches et

recommencezde nouveauavecles lamesde biscuit et les fruits, que vouscouvrez encoreavecl'appareil ; quand

le moule est plein, couvrez l'orifice avec un rond de papier et ensuite avec le couvercledu moule; lulez les

jointures avecdubeurre, saupoudrez-lede sel salpêtre,masquez-leentièrement de glaceet laissez-leainsi jus-

qu'au dernier moment, en ayant soin de le sangler de nouveau si la glace fondait. Au moment, plongez-leà

l'eau froide, démoulez-lesur plat et masquez-leavecun peu d'appareil liquide conservésur glace. On confec-

tionne ainsi des poudings avectoutes lespurées de fruits, abricots, marrons, fraiseset pommes, étendues avec

un siroppour les liquéfier.

1550. — POUDINGMETTERNICH.

Faites macérer dans 1 décil. de marasquin 200 gr. de raisin de Smyrne et 250 gr. de pâte d'abricots en

dés et quelques gros dés d'écorces d'orange; incrustez un moule à pyramide dans de la glace pilée salée et

salpêtrée. Préparezune crème anglaisevanillée; quand elle est cuite el froide, étendezavecelle 7 à 8 cuillerées

dépurée de pistaches et amandes fraîches. Laissez infuser et passez à l'étamine. Émincez un gâteau Cussy

en petites lames; trois heures avant de servir, placez au fond du moule une couche d'appareil à la crème,

sur laquellevousdressez les lames de biscuit imbibé au marasquin et sur celles-ci les fruits; emplissezainsi

le moulecouchepar couche et terminez l'opération commeil esl dit précédemment; saucez légèrement le

pouding, entourez-leavec une couronne de fruils et servezune sauce froide aux pistaches à part.

1551 . — POUDINGRICHELIEU.

Cuisezà fond^dans de l'eau, 100 gr. de riz Caroline,égouttez-leel placez-le dans une terrine avecquel-

ques pistaches et 18 petits marrons cuits ; couvrez-les avec du sirop vanillé et laissez-les macérer pendant

cinq à six heures; étendez quelques cuillerées de purée de marrons avec une anglaise vanillée; masquez

18 biscuits à la cuiller avec une couche de marmeladed'abricots; taillez enfin en lames une moitié d'ananas

cuit, que vous laissez macérer dans son sirop; trois heures avant de servir, sanglez un moule à pyramide en

fer-blancavecde la glace pilée et salpêtrée, puis disposezau fond une couched'appareil de crème ; masquez

avec les biscuits imbibés au kirsch, sur lesquels vous rangez quelques lames d'ananas, marrons, riz et pis-

taches; emplissezle moule en l'alternant ainsi; fermez-ledans les conditions que nous avons indiquées plus
haut et laissez-lefrapper jusqu'au moment de servir ; alors renversez-le sur le plat,après l'avoir trempé dans

l'eau et bien essuyé; masquez-lelégèrement avecune sauce abricots, dont vous servez le reste à part. Onpeut,

l'entourer avecune couronne de fruits.

1552. — POUDINGJULESLECOMTE.

Garnissezun moule à timbales avec du papier légèrementhuilé. Vous aurez d'avance préparé deux pe-

tites plaques de pâte de fruils : une de pomme tenue blanche,et l'autre de poire de couleur rouge ; toutes les

deux bien moelleuseset auxquelles vous donnez l'épaisseur de 5/4 de centim. Quand' elles sont froides, dis-

tribuez-les en ronds ou losanges, montez-lesautour et au fond du moule avecsymétrie el en alternant les

nuances, dans le genre des chartreuses ; tenez le moulesur glace. D'un aulre côté, coupez en gros dés une

mar.édoinede fruils confitsaussi variés que possible; blanchissez-leslégèrement pour les ramollir et faites-les

macérer une heure dans du sirop el quelques cuilleréesde marasquin ; préparez aussi une plombières de poires

d'après les règles ordinaires. Aumoment de servir, égoultezles fruils pour les incorporer à la plombières

avec un peu de marasquin ; alors emplissezle moule,renversez-lesur plat froid et masquezau sirop.
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1553.— POUDINGA LA NESSELRODE.

Coupez en petits dés une macédoine aussi complète que possible de fruils confits et petits raisins,

failes-lesmacérer deux heures dans du marasquin ; préparez une plombières à la purée de marrons ; quand la

crème est incorporée additionnez le marasquin, puis le salpicon de fruits; taillez un petit biscuit en lames

minces, sanglezun moule à dôme par les procédés ordinaires; quand il est pénétré par le froid, emplissez-le

par couches avec la plombières, que vous alternez avec les lames de biscuit imbibées de marasquin; quand le

moule est plein, masquezson orificeavec un rond de papier, sur lequel vous forcez le couvercle; masquez-le

avecde la glacepilée et laissez-leainsi pendant une heure à peu près; passezle mouledans l'eau froide; démoulez

J'entremets sur un plal et entourez-le avecune couronne de fruits ou de gâteaux.

1554. — POUDINGCHATEAUBRIAND.

Préparez un appareil de plombières aux amandes auquel vous additionnez en dernier lieu une douzaine

d'amandes vertes confites el la moitié d'un ananas cuit, les deux coupés en dés moyens et macérés quelques

heures dans du marasquin ; additionnez aussi le liquide ; taillez en rond une petite plaque de biscuit aux

amandescuit en feuillesminces; sanglezun moule à dôme, foncez-le de papier et emplissez-le ensuite couche

par couche avec la plombières cl les biscuits; couvrez-le avec un large rond de papier, sur lequel vous

forcezle couvercle, masquez-le ensuite avecde la glace pilée et salée; le moment de servir venu, renversez-le

sur plal, enlevez le papier et masquez-le avec un sirop de pommes vanillé.

1555. — TIMBALEA LA SICILIENNE.

Foncez un moyen moule à timbales avec de la pâle frolle mince, masquez la pâte avecdu papier et em-

plissezle vide avec de la farine, pour la faire cuire ainsi; quand la pâle est sèche, laissez-la refroidir pour la

masquer intérieurement et en dehors avecdelà marmelade d'abricots ; alors décorezlespiirois extérieures avec

desmoitiés d'amandes blanches, de l'angélique eldes petits raisins jaunes et noirs; ayez un autre moule de

1 centim. 1/2 plus large que la croûte; ayez aussi de la gelée au citron limpideet dont vous faites prendre au

fond une couche un peu épaisse; laissezle moule sur glace et renversez-lui dedans la croûte de timbale his-

toriée; coulez ensuite tout autour de la même gelée liquide et froide pour emplir le vide des contours ; faites

bien raffermir celte gelée; au moment,de dresser, emplissez la croûte avecune plombières de crème de riz au

marasquin ; trempez le moule et renversez l'entremets sur un plat froid ; entourez ensuite d'une couronne de

quartiers d'oranges taillés à vif el siropés.

1556.-— TIMBALEDE MARRONSA LA SULTANE.(Dessinn° 150.)

Relirez la première peau à 100 beaux marrons, blanchissez-les à l'eau bouillante; lorsque la seconde

peau quitte facilement, épluchez et placez-les à mesure dans une casserole pour les cuire avec 2 verres de

lait bouillant; lorsqu'ils sonl tendres, égouttez le lait et séchez-les au four chaud pendant quelques minutes,
afinqu'ils conservent le moins d'humidité possible; passez-les alors au tamis. Maintenant, pour 1kilo de purée,
cuisez 250 gr. de sucre au pelil cassé; lorsqu'il est à ce degré, ajoutez la purée, que vous travaillez vivement

à la spatule pendant quelques minutes;»ajoutez 2 cuillerées de sucre en poudre fortement vanillé; la pâte
doit ôlre très-consistante ; quand elle esl bien desséchée et pendant qu'elle est chaude, moulez-la dans un

petit moule à croquembouches uni et légèrement huilé, en la montant contre les parois de 1 centim. 1/2

d'épaisseur à peu près. Il faut s'attacher à bien la serrer afin qu'elle prenne plus de solidité en refroidissant;

il n'est pas nécessaire de foncer le fond du moule, que vous aurez néanmoins couvert d'un rond de papier.

Quandle moule est foncé, laissezrefroidir la pâte quelques minutes pour la démouler, puis enveloppezaussitôt

la timbale avec une grande feuille de papier pour la soutenir, et laissez-lasécher à l'éluve douce pendant une

coupled'heures ; alors déballez et laissez-la bien refroidir, puis masquez-la d'un trait avec une glace cuite

au chocolat; laissez égoutter et glissez-lasur une petite abaisse en pâte d'office, puis sur un plal, et couvrez-
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la avecune sultane en sucre blanc; au moment de la passer, enlevez la sultane et emplissez-laavecune

plombièresà la vanilleou une chantilly; il est naturelqu'une pièceaussi riche ne peut être faite qu'en vue de
la faire aller sur table, sans cela la sultane ne serait d'aucunenécessité. Si cette timbale devaitêtre servie
sanssultane, onpourrait l'ornementeravecdu sucre filéet décorerses pourtours soit,avecde la glaceroyale
blanche,soit avecdes moitiésd'amandes.

1557. — MACÉDOINEDE FRUITSA LA NAPOLITAINE.

Prenezla quantitéde fruitsvariéssuffisantepour garnir un mouleà dôme; toutesles espèceset nuances
doiventy être représentées. C'estsurtout en été que l'on peut donner à cet entremetsune éléganceparfaite.
Retirezles noyauxà ceuxqui en ont; divisezen deuxou en quatre les plusgros; parez, tournez et cuisez-les

au sirop. Les fruits printaniers, tels que fraises, framboiseset groseilles,restent entiers et crus si on opère
dans une saison où on peut les avoir frais, mais ils doiventêtre bien mûrs. Quand les fruits sont cuits,

égouttezet épongez-lessur un linge; deux heures avant de servir, sanglezà la glacepilée et saléeun moule
à dôme,couvrezet laissez-lebien pénétrer par le froid; alorsplacezles fruits dans une terrine, saupoudrez-
lesavec250 gr. de sucrepasséau tamis de soieet vanillé, additionnez-leur1 décil.1/2de marasquin, saulez-
les quelquessecondespour bien mêlerle sucre avec lés fruits, et rangez-lesdans le mouledont vouscouvrez
l'orificeavecun rond de papier et forcezle couvercledessus; couvrez-leavecde la glacemodérémentsaléeet
laissez-leainsi jusqu'aumomentde servir. Cemomentvenu, sortez-lede la glacepour le tremper dans l'eau

froide; essuyez-lebien et démoulezsur plat. Onfait aussi cette macédoineavecdes fruits crus, maissurtout

bienmûrs. — On peut aussi siroper au pinceau l'intérieur du moule,le glacerentièrement au sucre royal,
le sanglerpour l'emplir aussitôt avecles fruits rangéscouchepar couche, et celles-cialternéesavecdu sucre

royal.

1558. — CHARLOTTEA LA PARISIENNE.(Dessinn°1/|2.)

Cuisezun appareilde génoiseen couchestrès-mincessur deuxplaqueset à fourdoux.En les sortant du

four, taillezsur l'une d'ellessix montantsen carrés longs, suivant les dimensionsque vous voulezdonnerà

la charlotte. Sur l'autre plaque, taillezdeux couvercleshexagonesayant 1 centim. de plus de diamètreque ne

doitavoir la charlotte.Celafait, rangezles montants sur une plaque,le côté lisse en dessous; parez-leseu

biaissur les côtéspour faciliterleur jonction quand vous voudrez les assembler; recouvrez-lesensuiteavec

une légèrecouchede marmeladed'abricotsel glacez-lesà blanc; masquezet glacezaussi l'un des couvercleset

laissezle tout sécherà l'air ; puis ornezchaquemontant avecun décorau cornet en glacerose-tendre,dans le

genrequereprésentele dessin. Quandle décorest sec,montezla charlottesur le couverclenon glacé,en mas-

quant l'épaisseurdes montants avecde la glace royaleun peu ferme; maintenez-lesavec un tour de ficelle

jusqu'à ce que la glacesoit sèche; alorscollezaux anglesde chaquemontant, à l'endroit mômede leur jonc-
tion,sixborduresen glaceroyaleexécutéessûr verre ou sur plaquebeurrée, mais sans fil de fer. Maintenant,

placezle couvercleglacésur un mouleà timbales el poussezau cornet tout autour une bordure pendante;

quandcelle-ciesl sécbée,retournez le couvercleet poussez-enune autre, afin de formerune galerie dans le

genre que le dessin indique. Préparez alors une aigretteen sucre filé,fixez-la sur le centre du couvercle.

Dressezla charlotte sur plat, entourez-lad'une couronne de gâteaux et placez le plat sur socle. Celuique

représentele dessinest en pastillage;la base est garnieavecdes meringues.
Cesgrossespiècesdevant,rester longtempssur table ne se garnissentpas d'abord, mais seulement au

momentqu'on les enlèvedu soclepour les passer.La garniture se composed'une plombières,poudingglacé,
bavaroison tout autre appareil froid.Si on veut servir ces charlottes commeentremets ordinaire, on ne
les couvrepas et on lesdécorele moinspossible.

1559. — CHARLOTTEA LA DORIA.(Dessinn°Ul.)

Cuisezune plaquede biscuit-punchen lui donnant l'épaisseurde 5 centim.; quand elle est froide, divi-

sez-laen bandesde 7 centim.de largeur, que vousfendezsur leurépaisseur,de manièrequ'elles n'aient plus
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que1 centim. 1/2 ; alors masquezlégèrementces bandes avecune couchede marmelade,puis glacezlesdeux

tiers avecde la glaceaux fraiseset l'autre tiers avecde la glaceà l'orange ayant une légère teinte jaune; aus-

sitôtcesbandesglacées,taillez-lestransversalementen petits montants légèrementinclinés, ayant 1 cent. 1/2

delarge et naturellement7 de long; laissez-lessécheret montez-lesensuite dans un moule,à croquembouchcs

uni, sur trois rangs, en les penchant suivant l'inclinaisondeleur taille, de manièrequ'ilsappuient d'aplombau

fonddu moule; le rang du bas doit être en montants roses et la glaceen dehors, le rang du milieuen mon-

tantsjaunes et celuidu dessusencoreen montants roses; ceuxdu milieudoiventpencherdans le sens opposé

desautres; il va sans dire que chaquemontant doit être colléavecun filetde glaceroyale sur son épaisseur,

afinde les maintenirensemble; laissez-lessécher pour démoulerla charlotte. D'un autre côté vous aurez cuit

unepetite abaisseen pâte d'officede 1/2 centim. d'épaisseuret de 1 centim. plus large que la charlotte; gla-

cez-lad'un côté et autour, séchez-laà l'étuvc, puis bordez-laavecdes ornementsen pastillagedécorésau cor-

net; collez-lesbien d'aplombet un tant soit peu inclinés en dehors; au centre dececouverclefixezl'aigrette ;

placezla charlotte sur plat, mettezle couvercledessus, entourez-la avecune couronnede petits gâteaux,puis

posezle plal sur socle; celui que représente le dessin est en sucresculpté,bordé en pastillage; il est garni au

piedavecdes petits babas.

Celte charlotte est, commela précédente, servievide; on la garnit, au moment de la passer, avecune

plombièresà l'ananas el des quartiers d'ananas confilscoupésen dés.

1560.— CHARLOTTEMONTPENSIER.

Cuisezdeuxpetites plaquesdepâle napolitaine,sur l'une taillezune abaissehexagone, sur l'autre taillez

sixmontants, chacund'eux de la dimensiondes anglesde l'hexagoneet un peu en biais sur les côtés; étalez

sur l'une des surfaces une couchede marmelade, masquez-lesavecune glaceaux pislacheset laissez-lessé-

cher; quand ils sont secs, assemblez-lesautour d'un moule,le côté glacéen dehors, en les collantavecun

cordonde glace; soutenez-lesen dedansavec de la glace ferme, puis collez-lesaussisur l'hexagone; sur les

jointuresextérieureset sur les lisières des deuxbouts poussezune chaînedroite de petites perles blanches en

glace;dressezensuitela charlotte sur une serviette, entourez-la à la base avec une couronne de petits gâ-

teaux; au moment de servir, emplissez-laavec une plombièresau lait d'amandes et à la crème crue. Si la

charlotteétait trop haute pour la quantité de plombières,on pourrait garnir le fond en dedansavecquelques

biscuits,car l'entremets est plus gracieux si la garniture s'élèveen rocher au-dessusdes bords.

1561. — CHARLOTTEDE CASTILLE.

Cuisezune plaque debiscuit auxamandesayant 1 centim. d'épaisseur, 18 à peu près de largeur et envi-

ron 50 de longueur; parez carrément, masquez d'une couche de marmeladed'abricots cl glacezà chaud la

moitiéau chocolatci l'autre à la vanille; aussitôt le biscuit glacé, taillez-letransversalementen petits mon-

tantsde 1 centim. 1/2 de largeur; à peine coupés, passez-lesune secondeà la bouchedu four pour leur don-

ner du brillant el laissez-lessécherà l'air; quandils sont secs,montez-lesdeboutdans un mouleà charlottes,
les uns contre les autres el les nuancesalternées; ayez soin de leur pousser, avecle cornet, sur le côté, un

petit filet de glacepour les collerensemble; quand ils sont solides, démoulezla charlotte et collez-lasur un

fond en pâte italienne; au moment de servir, emplissez-la avec un appareilde crème espagnoleaux fruils

confitsdemi-collée,prise dans une sorbetièremi-frappee.—Cellecharlotteest faitepour passer autour de la

table,et non pour aller sur socle.

1562.— CHARLOTTERUSSEAUXPISTACHES.

Cuisez une petite plaque de biscuit vanillé étalé en couchemince de trois quarts de centimètre; aus-

sitôtle biscuit refroidi, divisez-leen bandesayant la largeur exactede la hauteur que vousvoulezdonner à la

charlotte; parez-les droites et glacez-lesà froidavec une glace fondante avant que celle-ci sèche, divisez-

les transversalementen montants de la"largeur de 2 centim.; une demi-heureavant de servir, foncez le
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mouleà charlotteavec un rond de papier,incrustez-ledansla glacepiléeet dressezlesmontants deboutles

uns contre lesautres, le côtéglacéappuyécontre le moule; celafait, ayezun appareil suffisant de bavarois

auxpistaches,liésur glaceau moment;aussitôtqu'il est à point, emplissezle moule,couvrez-led'un rond de

papieret d'un couvercle,recouvrez-lede glaceet laissez-leraffermirjusqu'au momentde dresser; ce moment

venu, renversez-lesur plat refroidid'avancesur glace,entourez-lede croûtonsde gelée d'oranges,relirez le

papier, dressezsur le dessusune couronnede fruils glacéset entourezla baseavecde la geléede pommes,

fruits ougâteaux.—Si on ne voulaitpas la garniren dessus,il faudraitfoncerle mouleavecdesbiscuits; en

ce casmême,onpeut toujoursorner lecouvercleavecundécorde geléedepommestailléeou pousséeaucornet.

Le biscuitpeutne pasêtre glacé; les biscuitsà la cuillersuffisentalors.L'appareilde cescharlottespeut,

toujoursêtre varié, suivanttoutesles formulesdesbavarois,pains et blanc-manger.

1563. — CHARLOTTEA LA BÉRÉSINA.

Cuisezune plaquedebiscuitaux amandesde 1 centim.d'épaisseur,masquez-ledemarmeladeet glacez-
le au rhum; divisez-leen montants d'après la hauteurque vous voulezdonner à la charlotte, placezle

moulesur glace,foncez-led'abordd'un rond depapier et ensuiteavecquelques-unsdesmontants; coupezen

biais; dressezles autres deboutautour du moule,en les collantet tenant celui-ci sur glace;au momentde

servir,emplissezle mouleavecune plombières,appuyez-labien pour lui donnerde l'aplomb,renversezimmé-

diatementsur un plat bienrefroidi,dressezautourunecouronnede petitestranchesd'ananascuileset formez

au-dessusune rosaceavecde la geléedegroseilletailléeen losangesépaisses.

1564.— CHARLOTTESUISSEAUXQUATREMENDIANTS.

Foncezun moule à charlottes de 14 centim. de diamètre avec une seule bande de pâle frollemince

seulementde la hauteurde10 à 12centim.et sansfond, masquez-lade bandes de papier à l'inférieur, em-

plissez-laavec de la farineou toute autre matièresècheet cuisezà blanc.Quandelle est cuite, démoulez,
videz et laissez-larefroidir; alors masquez-laintérieurementavec de la marmelade et placez-la sur un
autre mouleà timbalesplus large, renversé et couvert d'un rond de papier beurré, el masquez-laensuite

extérieurementd'une couched'appareil à meringued'un demi-centimètred'épaisseur; unissez-labien et

décorez-laau cornet, n'importe le genre,pourvuqu'ilsoil correct. Surle dessuspoussezunechaînedepetites

perles régulièresquevous aplatirezlégèrement,saupoudrez-laensuite avecdu sucre fin et poussezau four

extrêmementdoux; quandla meringuea pris une légèreteinte, relirez-lapourla laisserrefroidir; alors, avec

un cornetdegelée, emplissezles intersticesdu décor; placezune pelile ceriseconfitesur chaqueperle du

dessinel dressezsur serviette.Aumoment, emplissez-laavecune plombièresauxquatre mendiantsdressée

en rocher.

1565. — CHARLOTTESAVOISIENNE.

Cuisezun biscuitdeSavoieou aux amandesdansuninouïeà timbales,ou tout autremouleuni; lebiscuit
étant cuit doit êlre d'un glacéparfait et un peu plus haut que large; quand il est froid,parez-le en des-
sus pourunir la surface; renversez-leen l'appuyant de ce côté, puis faites-lui,sur la surfaceopposée,une

incisioncirculaireà un centim.à peuprès deslimites;détachezle rondpourviderle biscuitauxtrois quarts;
aumomentdeservir,emplissez-led'une chantillyoud'uneplombièresquevousélevezen pyramideau-dessus,de
lahauteurdu biscuit; entourezsa base avecune couronnedepetits gâteaux,fruits confits,ou encoreavecde
beauxcroûtonsdegeléed'entremets.— Cescharlottes,quoiqued'une extrêmesimplicité,sont toujoursbien

appréciées,surtout quandla teinte et le goûldu biscuitne laissent rien à désirer.

1566. — CHARLOTTEGÉNOISE.

Cuisezdeuxplaquesd'appareilsà génoisescouchéesminces;quandellessontcuiles,divisez-lesen bandes
de 7 centim, de large, coupez-lestransversalementen petits montantsde2 centim.; il en faut au moins
une cinquantaine; maintenant ajez une abaissemince en pâle d'office,que voustaillezen hexagone; la
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distanced'un angleà l'autre de l'hexagonedoit être exactement celle de la longueur des petits montants;

masquezcetteabaisse avecdelà marmeladed'abricots, puis parez les deux bouts des montants du mêmecôté

enanglerentrant, de manière à pouvoir les assemblersur lesbords de l'abaisse et les monter les uns sur les

autres en hexagone, d'après les dimensionsde l'abaisse elle-même; cela n'offre aucune difficultédès que

vousavezune base exacte; alors il ne s'agit plus que de les monter droites et les consolideren masquant

tour à tour leur surface avecune petite couchede marmelade.Quandla charlotte se trouve au point d'éléva-

tion voulu, masquez-la entièrement autour des parois et sur l'épaisseur également avec de la marmelade

d'abricotsbien claire, puis décorez-laavecdes détails en pâte d'amandes enlevés au coupe-pâte. Le décor

demeureévidemmentsubordonnéau goût de celui qui l'exécute;cela fait, dressezla charlotte sur plat, entou-

rez sa base avecune geléed'orangesen écorceset emplissezle puits avec une plombièresd'oranges. — On

peut varier ce genre avectoutes les pâles facilesà couper et tous les appareilsfroids adaptésaux entremets.

Cecin'est plus qu'une affairede goûtel de moyens.

1567. — CHARLOTTENAPOLITAINE.

Beurrez un moule à charlottes de 12 cent, de haut, foncez-leavecde la pâle frolle, cuisez à blanc et

laissez-larefroidir ; démoulez, videz et remettez la timbale dans son moule, que vous incrustez dans la

glace; au bout de quelquesminutes, emplissez-lapar couchesavecun appareilbavarois de marronsrefroidi

sur glace,et auquel vous incorporez à la minute 200 gr. de raisins de Smyrneet 150gr. de cédrat en dés,

quelquesmoitiés de marrons au sucre et un décil. de marasquin; laissez raffermir l'appareil jusqu'au
moment de servir ; ce momentvenu, renversez le moule sur un plat froid, masquez-levivement avec de

la marmeladed'abricols et appliquez-luiune rosace en dessus et une guirlande autour, préparées d'avance

et composéestout simplement avec des lames de génoise fendues par le milieu et découpéesen losanges
ou croissants; l'essentiel esl qu'elles soient appliquéesdu côté jaune et bordées, si l'on veut, d'un simple

petit filetde glace royale.Ce décor est d'une facileexécution,en ce qu'il peut se préparer plusieurs heures

d'avance,et il peut s'appliquer en quelques secondes.

1568. — CHARLOTTEA LA SIBÉRIENNE.

Ayez2 briquesde glacebien ferme, l'une à l'orange et l'autre auxfraises; tenez-lesdans laglacejusqu'au
momentde les employer; trente-cinqminutesavant de servir, incrustezun mouleà timbalesdans de la glace

salée; foncez-leavec du papier au fond et autour; quandil est bien pénétré du froid,sortez les briques de la

glace, démoulez-lessur servieltc cl. faites-vousaider pour les distribuer toutes les deux à la fois en petits
montantsde 5 centim. de large el ayant pour longueurla hauteur du mouleà charlottes.Cetteopérationdoit

se fairevivementel,d'après desproportions el mesures prises d'avance.Avec les montantsde deux couleurs,
montezle fondet les parois du mouleen alternant les nuancesde manièreà former un décoragréableà l'oeil.

Ondoit foncerle moulesans le sortir de la glace; aussitôtmonté, emplissezle vide avecune crème Chantilly
sucréeet parfuméeau marasquin. Celafait, unissez-leen dessus; couvrez le moule avec un rond de papier

d'abord, puis avec un couverclehermétique; recouvrez-lede glace salée et, laissez-leainsi pendant vingt
minutes seulement. Démoulezla charlotte sur socleen glace ou sur serviette; entourez-la avec une cou-

ronne de petits biscuits glacés aux pistaches. — On peut monter celte charlotte différemment, mais celle

méthodeest laplus convenableparce qu'elle est simpleet facileà exécuter.

1569.— ANANASGLACÉA LA D'ORLÉANS.

Relirezla couronned'un belananas,en la taillantà sabase ; coupezdroit le côtédela tigeà la naissancedu

fruit, et parez celui-ci légèrement sur son enveloppe.Videz-leensuite à l'aide d'un tube à colonneou d'une
cuillerà racinesen ne laissantà sesparoisqu'une épaisseurminimeel seulementcapablede lesoutenir quandil
sera cuit; cela fait, plongez-leimmédiatementdans un sirop léger el laissez-les'attendrir pour l'égoulier;ren-

forcezle sirop delà cuissonavecdu sucre, infusez-luiun demi-bâtonde vanillecl laissez-lerefroidir; mainte-
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nant, taillezen petits dés les plus bellespartiesde l'ananas légèrementblanchiesau sirop et faites-les macé-

rer dans une terrine avecun peu de siropvanillé; d'un autre côté, foncezdix-huit moules à tartelettesavec

de la pâte frolle ou napolitaineet cuisez-lesavecune petite couchede marmeladede pommesdedans. Quand

ellesseront refroidies,garnissez-lesavecle salpicon, et au momentvous les couvrezavecune nappe dégelée

de pommesblanche. Pilezle restant des parures de l'ananas, étendez-lesavecun peu de sirop et passezà

l'élamineavecpression; mêlezcettepurée au sirop froid, ajoutez-lui le jus de' deux oranges et d'un citron

avecun peu de zestedespremiers, donnez-luila consistancede 22 degrésau pèse-sirop,passezla composition
au tamisde soieet marquezune bonneglace ferme, lisseet d'un corps élastique.Trois quarts d'heure avant

de servir, sanglezau sel une petite sorbetièredu calibreà peuprès del'ananas; placezcelui-cidedansappuyé
sur un carré de papier; quand la sorbetière est bien saisie,emplissezl'ananas avec la glace préparéeet

remettez dans la sorbetière que vous couvrezde glaceet laissezfrapperjusqu'au momentde dresser.Pen-

dant ce temps, vousaurezmonté directementsur plal des gros fruits confitsde nuancesvariéesel trempés
dans du sucre au cassé; on les monte en rochers de 8 à 10 centim.de haut, en les posantà mesurequ'ils
sorleul du sucre, afinde les dresser d'une manière solide,en réservant au centre un petit vide autour du-

quelvous fixez quelqueslonguestiges d'angéliqueglacéeau cassé, qui doivent figurer les feuillesde la tige
de l'ananas et entre lesquellescelui-civiendrase placerde manièreà y trouver un appui solide; glacezéga-
lement au casséla couronnede l'ananas, soit en la trempantdans le sucre, soit en la masquantà la cuiller.

Au moment de servir, sortez l'ananas de la sorbetière, divisez-leen lames transversales, reformez-leen

entier et masquez-lede geléede pommesmi-prise; placez-lealors bien d'aplomb au centre du rocher,

couvrez-lede sa couronne,garnissezle lotir du rocheravec les tarleletles el servez.Cetentremetsest très-

riche el d'une exécutionfacile.Cequi lui donne beaucoupd'élégance,c'est le rocher de fruits; il doit être

bienélancéel dresséavecgoût.; les fruits doiventse composerdereines-Claude,abricots,quartiers d'oranges,
amandesverteset blancheset grappesderaisin.

1570.— SUÉDOISEDE POMMES.

Tournez15ou20 bellespommesentièresel tirezsur l'épaisseurde leurchair, avecune cuillerà racines,
despetitesboulesrondesde la grosseurd'une aveline; jetez-lesà mesuredansun vased'eau citronnée,failes-

les blanchirpar petitespartiesdansde l'eau bouillanteet finissezde lescuire dans un siropen les maintenant

bien entières. Aussitôtqu'ellessonl cuiles, retirez-les dans une terrine et laissez-lesrefroidir à couvert,car

l'essentielesl de ne point les laissernoircir. Maintenanttournezune quinzainede bellespoiresde Catillacou

toute autre qualité pouvant rougir à la cuisson; alors enlevezsur leur épaisseurdes boules rondes sem-

blablesà cellesdes pommes,placez-lesdansune casserolenon élamée,masquez-lesde sirop légeret de leurs

peaux; couvrezla casserole,failes-lespartir et cuire tout doucement.Aprèsleur cuisson, ellesdoiventêtre

d'un beau rouge; à défaut, on peut additionnerau sirop quelques gouttes de rouge végétal; égouttez-les

ensuite, rangez-lesaussi dans une petite terrine el laissez-lesrefroidir. Placezun mouleà cylindreuni dans

laglace; mettezquelquescuilleréesà bouchedegeléemi-priseavec les pommeset les poires; sautez-les,puis
les prenant une à une à la pointed'une lardoire, posez-lesau fondet autour du moule,rang par rang et les

nuancesalternées; aussitôt le moule monté,emplissez-leavec un appareilbavaroisde pommesà la reine ;
laissez-leraffermirsur glacejusqu'au momentde servir; démoulezensuitela suédoisesur un petit,fond en

sucre tailléayant une colonnemobileau centre, sur le haut de laquellevousdisposezunjoli pomponen sucre

filé.Sur le sommetde la suédoise,dressezune jolie couronnede moitiésd'abricots confits et à la basedu

socleune couronnede reines-Claude.Glacezentièrement l'entrcmels avecde la geléemi-priseet à l'aidedu

pinceau.— Onpeut varier la physionomiede l'entrcmelsen le montanten liards ouen peliles tigespoussées
à la colonne,maisles fruils toujoursdedeuxnuances. Onpeut chemiserd'avancele moule.

1571.— SUÉDOISEEN PYRAMIDE.(Dessinn"130.)

Tournezune dizainede pommesel 7 à 8 poires, émincez-lesen lamessur toute leur largeur de4 millim.

d'épaisseur; divisezces lamesen carrés oblongsde 2 centimètresde largeur; aussitôt taillés, faitesblan-
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chirceuxde pommesdans un sirop aciduléau jus de citron, afin de les tenir aussi blancs que possible;

ils doivent l'ester très-fermes. Faites cuire ceux de poires dans une casseroleétaméeavec un sirop rougi,

afin qu'ils prennent une belle teinte rouge. Préparez égalementune macédoinede fruils variés, frais ou

confits,mais dans tous les cas assezmarquants, cuits conformémentà leur exigenceet séparément; retirez-

lesdeleursirop pour lesmêler avecdela marmeladed'abricots,peu sucréeet réduiteavecquelquescuilleréesà

bouchede madère; quandelleest à point,vous lui additionnezles fruitset leslaissezrefroidirensemble; cette

marmeladene doitpas être en trop grandequantité, il suffitque les fruits en soient légèrementenveloppés.
Maintenantcuisez2 grandes plaquesde pâte napolitaineun peu ferme,étenduede l'épaisseurd'un demi-

centim.à peu près; sur cesabaisses tirez d'abord un carré parfait ayant 17 centim. de diamètre; taillezen-

suitequatrebandeslonguespour formerla pyramide,ayantaussià leur base17centim.et à l'extrémitéopposée

5 centim.1/2 seulement.Cette opérationdoit se fairependantque la pâte est encorechaude,et pour couper
courtà touteéquivoque,il convientde tailler ces bandessur un modèleen carton. Aussilôttaillées,laissez-les

refroidirsouspresse légère; quand elles sont froides, il faut leur abattre légèrementles anglesen biais sur

leur longueuret du côtéoù ellesdoiventse joindre ensembleet être soudées; égalisez-lesbien, puis soudez-

les à l'aide de la glace royaleau blancd'oeuf que vous appliquezen dedans;La pyramidedoit être montée

sur l'abaissecarrée et colléerégulièrement; alors chauffezun vase de marmeladed'abricotsà laquellevous

additionnez2 cuilleréesà bouche de sucre vanillé; pendant qu'elle est encore tiède, masquez-enles quatre

facesde lapyramided'une couchede 2 à 5 millim.; alorsparez bien exactementles carrésde pommeset poires
et appliquez-lescontre la pyramideen forme de pierre de taille, alternées,une blancheel l'autre rouge; à

mesureque l'épaisseurde la pyramidediminue, diminuezégalementleur proportionpour donnerplus d'har-

monieau décor; il faut bien observer que les carrés se rencontrent exactementde la manièrequ'indique
le dessinel surtout qu'ils ne laissentaucunvideentre eux sur les angles; alorsmasquezla pyramideentière

au pinceauavecde la geléede pommedissoute el à moitié prise ; celle couchedonnedu brillant auxfruits et,

les consolide.Celafait, dressez la pyramide sur un soclecarré en sucre taillé, ayant 1 centim. de plus en

largeurque la basede la pyramide; sur celte distance dressez une chaînede cerisesconfitesbien rouges, les

unesà côtédesautres ; au pieddusocle,rangezquatrebouquetsde fruits différents,fraisou confits,maiscuits,
tels que reines-Claude,abricots, pêches,pommes,poires, etc.; au dernier momentemplissezla pyramide
avecles fruils à la marmelade,en les introduisant par l'ouverture supérieure, à moins de les avoir dressés

d'avancesur l'abaissecarrée ; aussitôtgarnie, fermez celle ouvertureavecune lame de pommede 1 centim.

d'épaisseuret carrée, aux anglesde laquellevous posez quatre boules rouges tirées à la cuiller à racines

et surmontéesd'une petite lige pointued'angélique; au milieude ce carré posezune petite pyramideégale-
ment en poire rouge. En partant de ceprincipe,on peut exécuter tout autre sujet de fantaisie,tel quebastion,
tour ou petit monument,mais il faut que ces sujets soient simpleset autant que possiblebien détachés. Ce

dont il faut surtout se garder, c'est de tenter l'impossibleet de s'attacher à des sujets d'une exécutiontrop

compliquéeou trop minutieuse; celanuit d'autant plus au sujet qu'on ne peut le rendre que d'un fini mé-

diocre. Nousavonsen cuisined'autres moyensd'exercernos goûts artistiques, qui rendent beaucoupmieux

nos intentions. Nousl'avonsdit souvent,le décordans les petils détailsne convientguèrequ'aux objets des-

tinés à ne pas être mangés.

1572.— CROQUEMBOUCHESPOURENTREMETS.

Les croqnembouchespour entremets se constituentavecles mêmes élémentsque ceux décrits dans la

sériedes groscroquembouches; la seuledifférenceest queceux-cisonl faitspourêtre garnis et passés; il s'agit
doncde les monter tout simplementdansun mouleà dômeou à timbales,mais,à cesderniers, sans leur faire

le fondainsi que le représente ledessinn° 156,que nousavonsvouluproduirecommespécimen.Ayant,donné

ailleurs des descriptionsgénérales sur la constitution des croquembouches, nous ne nous étendrons pas

davantageici, attenduqu'il n'y a réellementaucunedifférence,ni dans l'exécution,ni dans le choixdes élé-

ments.Cescroquembouchesconviennentpour passer autour de la table; on les garnit avecune plombières,

chantillyou tout autre appareil froid.

06
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1573. — MERINGUESPARISIENNES.

Préparez un appareilde meringueordinaire avec500 gr. de sucre fin; taillezsix ronds de papierayant
14 centim. de diamètre,masquez-lesavecle cornetd'une couchecirculairedisposéeen anneau sur lebord des

feuilles, donnezà cet anneau l'épaisseurde 2 centimètreset 1 1/2 seulement,de largeur, en l'unissantavec

la lame du couteau; posezles ronds sur des planchesà meringue humectéeset poussez-lesà fourdouxpour

les colorerlégèrement,mais surtout pour les raffermir; aussitôt que vous pensez pouvoir les détacher du

papier, sortez-lesdu four, relirez le papier pour les parer régulièrementet les monterensuite lesuns sur les

autres, en plaçant entre chacunune petite ligned'appareil à meringuepour les souteniret comblerlesA'ides.

Cessixabaissesdoiventfournirune hauteur convenable; alorsmasquezrlesentièrementavecune mincecouche

d'appareilsuffisanteseulementà cacherla meringuecuile; masquezles bords supérieursavecune chaînede

petits ronds poussésau cornet, décorezde mêmeles contours,saupoudrezde sucre et poussezde nouveau

la meringueau four pour la raffermirentièrement, puissortez-la, laissez-laencore refroidiret failes-lasécher

à l'étuve; au bout de quelquesheures retirez-la en un lieu sec. Quandvous voulezla servir, dressez-lasur

servielte, ornez-la-avecde la geléede groseilleque vouspoussez au cornet dans les cavitéset intersticesdu

décor, puis garnissez-laavec un appareilbavaroisaux fraiseset entourez-la avec une chaînede petites me-

ringuesdécorées.Cettemeringeést égalementpropreà recevoirtout autre appareilde plombièresou chantilly.

1574. — MERINGUESA JOURPOURENTREMETS.

Prenez un appareilcommele précédentet à peu près du mêmevolume. Reurrezà la graissede rognon

ou au beurre deuxpetites plaques longues, farinez-les,puis tracez sur chacune d'elles avec la pointe d'un

crayonet à la distancede quelquescentimètres,sixornementsgothiquesayant7 centim.de largeursur 15 ou

14 de hauteur. Cesornementsdoiventêtre à jour, d'un stylecorrect et surtout exactementsemblables.Une

fois le dessin tracé, marquez-leavecun cordondemeringuequevouspoussezau cornet d'une manièrerégu-
lière et cordon sur cordon,en lui donnant à peu près 2 millim. d'épaisseur; poussez-lesau four pour les

sécheren les colorantle moinspossible,relirez-les, laissez-leurperdre un peu de leur chaleur,puisdétachez-

les avecsoin desplaques, laissez-lesbien refroidir , parez leur irrégularité et, décorez-lestour à tour avec

soin, soil en lesbordantd'une chaînedepeliles perles, soit en les formanten ogivesavecde petitscordons

d'appareildistribuésavecgoût; alorssaupoudrez-lesde sucreet poussez-lesde nouveauau four.Quandils sont

bien secs el colorésà point, retirez-lespour les ajusteret lesmonter sur un fond en pâle d'officetrès-mince;

montezel collez-lesavecde la glaceroyaleen lesappuyant,contreun mouleà timbales;faites sécherà l'étuve,

puis refroidir, et, au moment,dressezla meringue sur plat. Entourez-lad'une chaînede petitesmeringues
et emplissez-laavecune chantillyà la vanille.

1575.— MERINGUEHEXAGONE.(Dessinn°135.)

Cellemeringueestd'un joli effet; elleestà sixpans, chaquepan tracé et formésurplaquebeurréed'après
la méthodeque nousvenonsde décrire pour les montantsde la meringue qui précède; quandles montants

sonl secscl décorésà point, montez-lessur une abaisse mince en pâle d'office en les collant entre eux

commevousle feriezd'une charlotte;masquezlesjointuresavecune chaînedepelilesperles; bordez-leségale-
ment sur l'épaisseurdesparoissupérieures; décorezles intervallesdes décorsavecde la geléecoloréeet dres-

sez-la sur plat; entourez-lesà la baseavecune chaînede petites meringuesdécoréesà la geléecl emplissez-la
d'une plombières,chantillyou appareilbavarois.Avecles genresque nous venonsd'indiquer, on doit com-

prendre combiendevariétésde formesonpeut donnerà cesentremets.

1576. — MOUSSES.

Cesentremets sont d'une compositiontrès-simple, mais extrêmementscabreuse;le sirop, les oeufsel,la

chantillyseuls lesconstituent,et du degrédu siropet de saquantité dépendréellementleur réussite; un sirop

trop réduit ou tropclair, insuffisantou trop abondant/comprometentièrementl'opération.Si le siropest trop
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clair, il se précipite au fond; trop consistant, il ne s'incorpore pas ; s'il est insuffisantpar rapport à la crème,

celle-cise congèleet durcit; s'il est trop abondant, il est insensibleà l'action du froid.

Les mousses sont des entremets qui exigentun très-long séjour sur glaceet qui demandentun degré de

froid excessif; onforme les moussesdans des moulesà dômeou ceuxdits à bombes; quels qu'ils soient, ils

doiventtoujours être foncésde papier et hermétiquement fermés. Les mousses se dressent sur plat ou sur

socleen sucre ou en glacenaturelle ; on peut les couvrir de sultane ou les entourer d'une couronne de petits

gâteaux.
1577. — MOUSSEA LA VANILLE.

Trois ou quatre heures avantde servir, foncez un moule à dôme avecdu papier, sanglez-ledans un

petit seau percéavecde la glacesaléeet salpêtrée, arrivant jusqu'à la hauteur desparoissupérieures; ensuite

infusezun bâton de vanilledans 4 décil. de sirop à 25 degrés, retirez-le du feu pour lui laisser perdre un peu

desa chaleur; faites fouetter 5 décil.de crèmedoubled'après les règles ordinaires;quand elle est raffermie à

point, égoutlez-lasur un tamis; alors séparez le blanc de 8 à 10 jaunes d'oeufs,placez ceux-cidans une petite

bassine, broyez-les avec le fouet et délayez-lesavec le sirop bien chaud ; placez la bassinesur un feu doux,
laissez-ladeux minutes sans cesser de travailler l'appareil, puis retirez-la en fouettant celui-ci jusqu'à ce

qu'il ait perdu toute sa chaleur; placezenfin la bassine sur glaceet achevezderefroidir entièrementl'appareil
sans discontinuerde battre; quandenfinil est bien mousseux et qu'il a acquisune certaine solidité, incorpo-
rez-lui la chantillyà la cuilleret;avecménagement; aussitôt incorporée, emplissezle moule en réservant une

petite portion de l'appareil; couvrez-lealors d'un rond de papier, puis de son couvercle, saupoudrez-le
avecdu sel fin et couvrez-led'une épaissecouchede glacepilée et salée; deux heures après, écartez la glace
cl découvrezle moule; si l'appareila laisséquelquescavités, emplissez-lesaveccelui que vous avez réservé ;
fermezle moule aussitôt, égouttez l'eau en partie et sanglez-lede nouveau. Une heure après vouspouvez
dresser l'entremets ; pour cela faire vous n'avez qu'à tremper vivementle mouledans l'eau froide,le bien es-

suyeret renverser la moussesur un plat bien froid.Entourez-la d'une couronnedepetits gâteaux.

1578. MOUSSEAU THÉ.

Foncezun mouleavecdu papier et sanglez-leau sel dans un petit seaujusqu'à la hauteur desparois supé-
rieures; infusez à couvert et dans un vase en faïenceou porcelaine 25 gr. de thé de première qualité avec
2 décil. d'eaubouillante; dix minutesd'infusion suffisent; passez le liquideà la servietteet incorporez-leavec
5 décil. de sirop à 55 degrés, de manièrequ'avecl'addition de l'infusion le sirop se trouveramené au degré
ordinaire de 25 degrés. Croyez9 à 10 jaunes d'oeufsdans une bassine, étendez-lesavec le sirop bien chaud,
peu à peu et en fouettant vivement; placezla bassine quelques minutes sur feu sans discontinuerle mouve-

ment, puis retirez-la; faites refroidir l'appareil en fouettant. Placezensuite la bassine sur glace; continuez le
mouvement encore quelques minutes, puis incorporez4 décil. de crème Chantillybien égouttée et terminez

l'opération ainsi que nous venonsde l'indiquer. Dressezl'entremets sur plat et couvrez-led'une sultane en
sucrefilé.

1579. — MOUSSEAU CHOCOLAT.

Préparez l'appareilmousseuxavec8 ou 9 jaunes d'oeufscl 4 décil.desirop à 25 degrés,infusé à la vanille,
et fouettez-leà point. Faites ramollir à la bouche du four 150 gr. de cacao broyé, délayez-leavecquelques
cuilleréesde sirop léger el passezau tamis fin ; mêlez-leensuite avecun quart de la crème,puis incorporez-les
ensembleà l'appareil mousseux; emplissezle moule sanglé et terminez l'opération commeprécédemment.

1580. — MOUSSEAU LAITD'AMANDES.

Préparez 1 décil.1/2 de lait d'amandestrès-essencé,mêlez-lui2 décil.1/2 de sirop à 55 degrés,infusé à la
vanille; avecce liquide étendez8 ou 9 jaunes d'oeufsd'après les indicationsque nous avons données.Quand
l'appareil est bien refroidi et mousseux,incorporezla chantillyet continuezl'opérationsuivantles règles pres-
crites plus haut.
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1581.— MOUSSEAU MARASQUIN.

Infusezavecun demi-bâtonde vanille2 décil. 1/2de sirop à 25degrés, additionnez-lui1décil.1/2debon

marasquin; avecce siropet 9 jaunes d'oeufs,préparezun appareilmousseuxd'après les indicationsdonnées.

Quandil est à point, incorporezlachantillyavecsoin ; emplissezle mouleet terminezl'opérationainsi qu'il est

indiquéprécédemment.Le marasquinpeut être ajoutéen dernier lieu.

1582. — MOUSSESANSCRÈME.

Délayez10 à 12 jaunesd'oeufsavec4 décil.de siropà 25 degrés,infuséà la vanille; fouettez-lesvivement;

placezla bassine sur feu quelques minutes en fouettant toujours, puis retirez-la et faites-larefroidir sans

cesser le mouvementafin de lui donner, par ce seul fait, la consistancede la chantilly; quand elleest froide,
finissezde la montersur glace.Quandelleest à point, emplissezun mouleuni masquédepapieret déjàsanglé
au sel et au salpêtre; au bout de deux heures, renouvelezla glace, c'est-à-dire sanglez-lade nouveauel

dressez-laune heure et demieaprès. — Avecles notionsde cesdifférentesformules,on composedes mousses

avectous les arômesou parfums, moinsle siropde fruits.

1583. — BOMBES.

A défaut de moulesà bombes, on peut employer un mouleà dôme, qui se prête si bien à toutes les

exigences.
La bomben'est autre chosequ'un appareilde mousseenfermédans une chemisede plombièresou glace.

Pour lui donnerplus de relief,il faut toujourschercherà ce queles deuxappareilssoient d'une nuance oppo-
sée, c'est-à-dire que si vous faites la chemisenuancée,l'appareil intérieur doit être blanc, et viceversa. Mais

aveccesconditions,il ne fautpoint perdre de vuecependantdefaireconcorderl'arômedesdeuxappareils;ceci

est autrement nécessairequel'arrangement des nuances; une bombede parfaite réussitene donneraitqu'un
résultat médiocresi les essencesdes deuxappareilsdevaientêtre incompatiblesou se neutraliser.

Si la variationdesappareilsmousseuxservantauxgarnituresdebombesestbornéeparcertainsobstacles,

iln'en est pasainside ceuxqui doiventles envelopper; icile champest libre et très-élendu,tous lesgenresde

plombièresou glacespeuventy être appliqués.
Commepour les entremets de mousse,les moulesà bombesdoiventtoujours être foncésde papier. Ce

principeesl préférableà l'égarddesentremetsglacés,toutes les foisquerien dansl'organisationdu mouleou de

l'appareil ne s'y oppose. Pour que les bombes soient dans leur plus haut degréde perfection,il faut que

l'appareilintérieur reste d'une extrêmelégèreté.C'est là lepoint capital.

1584. — BOMBESPARISIENNES.

L'opérationdoitcommencerquatre heuresavant de servir; préparez d'abord une petite plombières au

chocolat,vanilléeet foncéeen couleur. Pendant la congélationde celle-ci, faites sangler un mouleà la glace
saléedans un petit seau; foncez-lede papier et laissez-lecouvert.

Quandla plombièresesl fermeet liée à point, quele mouleest saisipar l'actionde la glaceetdu sel, che-

misez-leavecla plombièresde l'épaisseurde1centim.1/2 sur toutesles faces intérieures,puis versez dedans

l'appareil mousseux,cuillerà cuiller; réservez-enune pelite partie, couvrezl'orifice du moule avecun rond

de papier el fermez-leavec son couvercle,salez largement en dessus et chargez-led'une couche épaisse
de glaceégalementsalée; au bout d'une heure et demie écartezla glace, ouvrez le moule. Comblezles vides

avecl'appareil réservé, puis sanglez-lede nouveauet laissez-leainsijusqu'au momentde dresser. Ce moment

venu, sortez le moulede la glace,essuyez-leet renversezla bombe sur serviette. On peut la servir telle ou

'entourer d'une couronnede petits gâteaux.
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1585.— BOMBESDE CHINE.

Chemisede glaceà la souveraine,appareilde mousseau thé. Opérercommeil est dit dans l'article qui

précède.
1586.— BOMBESDE MOGADOR.

Chemisede glacecaféà l'eau très-chargé,appareilmousseuxau kirsch. Terminezl'opération commeil

est dit pour les bombesparisiennes.
1587.— BOMBESRUSSES.

Chemisede crèmemoscoviteau Champagne,appareilintérieur de mousseà l'orange.

1588. — BOMBESSICILIENNES.

Chemisedeplombièresde marronsau marasquin,appareilintérieurde mousseà la vanille.

1589.— BORDURESD'ENTREMETSFROIDS.

Tous les appareilsd'entremetsà peu près se prêtent à cet emploi; cependant,commeon ne peut pas
servirune bordureseulecommeentremets,il faut nécessairementl'accompagneravecun appareil assorti; la

chantilly,les plombières,les painsdefruitssont les auxiliaireslesplus convenablesdesbordures. Il y a donc

deuxmanièresd'employercesgarnitures.L'une consisteà les dresser en rocherdans lepuits de la bordure,
et,l'autre à lesmoulerd'aborddansun mouleconiqueplushaut que largeet dont le diamètrede sa baseest.

nécessairementsubordonnéà celui du puits de la bordure. Pour être bref et nous conformerautant que

possibleà notreplan, nous avonsvoulufaireun chapitre généraldes borduresfroides,afin de donnerseule-

ment une idéedesgenresdifférents, laissantauxpraticiens le soin de les varier.

1590. — BORDUREDE GELÉEA LA MALTAISE.

Incrustezsur glaceun mouleà bordurefaçonné; faitesprendre au fondune petitecouchede geléed'oran-

ges; sur cettecouchedressezune couronnede quartiers d'oranges crues,parés à vif et égrenés; couvrez-les

avecla mêmegelée; emplissezle mouleet laissezraffermirla gelée. D'unautrecôté, préparezun appareilde

paind'orangesà la crème; quelquesminutes avant de servir, liez-le sur glacepar les procédésordinaires,

incorporez-luila chantillynécessaire,amenez-leau point de liaisonle plus élevé,puis démoulezla bordure

sur plat; dressezl'appareilen rocherà la cuillerel tout autour une couronnede quartiers d'orangesglacées.
Onpeut remplacercet appareilpar uneglaceà l'orange.

1591.— BORDUREDE GELÉEA LA MACÉDOINE.

Incrustezun moulesur glace,faites-luid'abordprendreau fondune petite couchedegeléede fraise, sur

laquellevousdistribuezquelquespetitsfruils; couvrez-lesavecde la geléejusqu'à moitiédehauteur; faites-la

raffermiret rangezdessusune bellecouronnede fruits telsque reines-Claude,amandesvertes, pêches,abri-

cots, pommes,orangescrues ou cuiles, suivant la saison.Cela fait, incrustezégalementun mouleà pyra-
midedeformerondedont le diamètreestconformeàceluide la bordure; montez-leau fondet autouravec de

petitsfruits entiers telsquefraises,framboises,cerises, ou avecde petitesboulesde poireset pommesenle-

véesà la cuillerà racines,quevous trempezdans la geléemi-prise,en lesappliquant.Au derniermoment,em-

plissez-leavecune plombièresà l'orange,puisdémoulezla bordure sur plat et le moule coniqueau centrede

la bordure.

1592.— BORDUREDE BLANC-MANGERAUXFRUITS.

Faites prendreun mouleà bordured'appareil à blanc-manger.Aumoment de servir, démoulez-lesur

plal et garnissezlepuitsavecune bellemacédoinede fruitsvariés, roulésdans une geléede pommedissoute,
tenusensemblesur glaceet dressésen pyramide;garnissezle tour avecde la geléed'orange.
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1593.— BORDUREDE CHANTILLYAUXABRICOTS.

Frappez au selun mouleà bordure de chantilly; moulezun appareilde pain d'abricots dans un mouleà

pyramiderond et contre les paroisduquelvousaurez appliquéles amandesdes fruits blanchis au sirop léger.
Au momentde servir, démoulezla crème sur plat, puis le mouleà pyramideau centre de la bordure; entou-

rez-lad'une couronnedepetits gâteauxenpâte d'amandes séchéset glacés.

1594.— BORDUREDE CRÈMEESPAGNOLEAU CHOCOLAT.

Faites prendre un moule à bordure de crème à l'Espagnole à la vanille; au moment de dresser,
démontez-lasur plat froid, emplissezle puits avecune plombièresau chocolat,garnissez le tout avecune cou-

ronne de petits gâteauxen pâte frolleglacésau chocolat.

1595. — BORDUREDE FRUITSAUXMARRONS.

Frappez au sel une bordure de fruits cuits et d'après la formule de la macédoine napolitaine; au mo-

ment de servir, démoulez-lasur plat, emplissez le puits avecune plombières, chantilly ou appareil bavarois

aux marrons.

1596.— BORDUREERMANCE.

Préparez un petit appareil commeil est indiqué au n° 1523, mais sans graisse, et faites-le pocher au

bain-marie dans un moyen moule à savarin. Quand il est raffermi, retirez-ledu feu pour le démoulersur

plat, le laisser refroidir et le masquerentièrement avecune marmeladed'abricots tiède, bien réduite et finie
avec quelques cuilleréesde marasquin. Quandla marmeladeest refroidie, décorezla bordure avecdes moitiés
d'amandeset pistaches; au moment, emplissezle puits avec une purée de fraises à la Chantilly légèrement
collée,liéesur glaceà l'instant même el dresséeen rocher.



DE LA PATISSERIE.

La pâtisserie, qui, dans son début sur nos tables,n'était que le simpleaccessoired'un dîner, a pris de-

puisun demi-siècledes développementsimmenses.Sonrôle, jadis très-secondaire, est aujourd'hui fort im-

portant : ellese pose à-côtéde l'art culinairecommesa soeurcadetteet émancipée, avecdes droits égaux,
avecd'égalesprétentions au triomphe. Celaest si vrai que la cuisine moderne ne saurait plus se passer de
cet auxiliairesi riche de son propre fondsel de ses splendidcsornements: ces deux productionsne forment

qu'unescienceunique, dont les élémentsdivers se rapprochentel s'unissent indivisiblement.

Bornéeaux premiers besoinsdu métier, la pâtisserieexercedéjà1une influencesérieuse sur les travaux

delà cuisine;maissi, par l'ornementation,on veutlui donner tout le prestigedont elle estsusceptible,elle se

transformeaussilôt, grandit cl s'élèved'un bond à la hauteur des plus belles conceptions culinaires; elle

brilledu mêmeéclat el aspireaux mêmeshonneurs.

Cetteornementation,à l'heure qu'il est, flatte et absorbel'imaginationde nos artistes studieux. Sa na-

ture complexe,multiple,variée, capricieusemême,en rend l'étude difficile,maisattrayante. La sculptureet

l'architecture, le bronze et le marbre ciselésou burinés, tels sont les modèleset les guidesqui l'inspirent.
Ellereproduittoutes les formes,tous les types, tous les monuments,le grandioseel le rustique, les créations

originales,sévèresougrotesques, les fruilset lesfleurs, cl cesmillesujets sansnom ou sansstyle, mais impo-
sant ou gracieux,enfin toutce qui peut l'honorer en attestant sa prodigieusefécondité.

Quine connaît ces magnifiquespiècespousséesau bout d'un cornet ou construites en pastillage?Est-il

rien déplus coquet qu'une belle sultane? de plus saisissant qu'un beau socle? de plus admirableet de plus

léger qu'uneaigrette? Quandon est étranger à ce genre de travail, on ne se clouteguère de tout le parti
qu'on peut tirer d'un pain de sucre, soit par la sculpture, soit par le filageou par tout autre moyen. Il

faudrait tout un volume pour analyser ses différentsemploisel traduire les merveilleuxproduits de la

pâtisserie.

Maisc'est surtout dans ces vingt-cinqdernières années qu'elle a pris son plus grand essor. Les plus
savantspraticiens lui ont imprimé un cachet de perfection el de dignité que notre génération s'efforce
de lui conserver. Sa renommée est maintenant universelle.Cen'est donc pas une créationtoute nouvelle;
quoiquejeune encore, elle a déjà pour elle son passé, ses souvenirset ses traditions à léguer à l'avenir.Au
pointd'élévationoù elleest parvenue,onne peutmieuxla définirquepar cesmotsqui en résument la portée:
c'estun art dans l'art.

Sinous ne nousétions imposéune sévèreréserveà l'égard mêmedes hommesles plus estimésdans notre

profession,nous pourrions citerbon nombrede confrèresqui, de nosjours, ont acquis dans cette partie une

popularité méritée, en quelquesorte une illustration; mais, pour être justes, il nous faudrait nommer tous
ceuxqui, à divers degrés, s'en occupent avec succès, tous ceux qui rivalisent d'efforts pour atteindre le
sommetde celte hiérarchielaborieuseque l'amourdu progrès soutientdans ses travaux. Outrenoscélébrités

reconnues,combien encore d'intelligencesd'élite, de capacités supérieures, mais modesteset perdues dans
la foule,s'exercent en silence,arrivent au mêmebut que les premiers sans se douter de leur propre lalcnl!
Qued'innovationsingénieuses cl hardies s'échappentde ces imaginationsactives! A les voir s'évertuer, on
diraitque la postérité el son cortège de gloire les attendent. El cependant, ils le savent, leurs productions
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n'ont qu'une durée éphémère dans un horizon restreint. Celane ralentit pas leur ardeur; dans leur enthou-
siasmedésintéressé et sincère, ils ne cherchent. le prix de leurs oeuvresque dans la satisfactionde leur
conscience.

Si nous voulionschercher ailleurs d'autres arguments pour rehausser l'importancede la pâtisserie,nous
dirions que ce qui lui assure un avenir durable, c'est que, mêmedans ses métamorphoses, elle est toujours
restée éminemmentfrançaise.Al'étranger, on ne cherche mêmepas à l'imiter; et quoique ses praticiens se
soient répandus dans toutes les contrées civiliséeset gastronomiques*la véritablesciencedemeureauprès de
son berceau national. Cette considération à elle seule suffirait pour nous la rendre sympathique, si elle
n'avait tant d'autres litres à notre admiration.

Dans la pratique el dans ses détails, la pâtisserie est d'une exécution excessivementminutieuse.Elle ré-
clamelessoinsattentifsd'une expérienceéprouvée; car ici toutestcalculémathématiquement: les formules,le
pointprincipal d'une opération, lesprocédésméthodiquesdans lamanipulationdesappareils, lepoids,la quan-
tité, lenombre des matières, le degré et la durée de la cuisson,sontautant de règles qu'il faut suivreà la lettre
et qui constituent autant d'études séparées. Le four, entre autres, exige une connaissancesi exacte de son
usage,que le meilleurdes livres sera toujours insuffisantpour la définir et la préciser.Pour réussir, il est donc

indispensablequ'un pâtissier possèdedeux capacitésauxquellesrien ne supplée: le goût et la pratique ; mais
nu goût fin et judicieux; mais une pratique raisonnéeet intelligente,et non pas ce travail aveugle et machinal

qui consiste à reproduire ce qu'on a déjà fait ou à copier servilementce qu'on a vu partout. Il faut, au con-
traire, tout en restant dans les principes absolus, briser les liensde la routine, se rendre compte des diffi-
cultés et chercher à les vaincre afin d'arriver à la perfection; il faut, en un mot, se créer des ressources
diverses pour étonner et séduire par la nouveauté et la hardiesse de l'imagination; car il ne suffit pas
d'exceller dans un genre, il faut aussi être varié, élégant dans tous ses produits el initié à toutes les secrètes
ressources du métier comme à toutes les richessesde l'art.

Noussavonsque, pour tous lespraticiens, la cuissonprécised'une belle pièce de fond a un mérite supé-
rieur aux détailsd'exécutionles plus parfaits ; mais ce mérite, celte qualité si précieuseà la vérité, n'est pas
incompatible avec l'ornementation. Négliger l'une au détriment de l'autre, c'est accomplir moitié d'une
lâche ou accuser son impuissance.On doit charmer les yeux des convivesavant de satisfaire leur appétit :
cet axiome culinaire trouve encore aujourd'hui beaucoup d'incrédulesparmi nos confrères, et si nous insis-
tons, c'est que nous avons constaté maintes fois le danger et les inconvénientsdesobstinationssystématiques".

Nous avonseu aussi l'occasionde faire une remarque affligeanteet que nous tenons à signaler: c'est la
différence étrange qu'on a cherché à établir entre la pâtisserieet la cuisine. Cepréjugé est regrettable au
point de vue de l'art et de la confraternité, et nous espérons le voir enfindisparaître de nos moeurs.Nous

comprenons que les besoins du temps aient créé des spécialités;mais s'ensuit-ilque"les deux parties aient
cessé d'appartenir à la même source? Nous ne serons jamais de cet avis, parce que nous les considérons
commedeux principes trop intimement liés, trop subordonnésl'un à l'autre pour qu'ils puissent se diviser
ou se séparer sans se nuire réciproquement: branchesdu mêmetronc, ellesdonnent des rameauxdifférents,
mais non moins précieux el aussi utiles. Et pour resserrer encore les liens qui les unissent, nousvoudrions

que tous les jeunes gens qui se destinent à la carrière culinairefussentobligés de commencer par l'étude
de la pâtisserie. C'est d'ailleurs une épreuve par laquelle il faut passer tôt ou lard, el il nous semblerait

préférable de l'aborder dès le début.

En cuisine, les uns brillent par l'éclat, le luxe, la variété,les autres par les soins délicats, le goût parfait,
le finiet la bonté du fonds; mais parmi les qualitésindispensablesà un praticien, nous mettons en première
ligne la science organisatrice et la connaissancepratique de toutes les branches de l'art. La nécessitéde ne
rien ignorer nous esl si bien démontrée que, dans ce livre nousnous sommes fait un scrupuleux devoir de
ne négliger ni omettreaucunepartie de l'art. Ceuxde noscollèguesqui, par leurposition,ne sont pas exposés
à s'éloigner de Paris, peuvent, jusqu'à un certain point, se croire à l'abri des désagréments d'une spécialité
exclusive;mais ceux qui, dans ces conditions,quittent leur pays avec la présomptionqu'ils pourront suffire
à toutes les exigences, ne garderont pas longtemps leurs illusionscl trouveront quelquefoisde pénibles
mécomptes au dehors, si leurs éludes n'ont pas été complètes.

L'expérience nous a peut-être donné le droit de donner cet avertissement.
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Afind'être mieuxcomprisouplusméthodiques,nous avonsfaitun chapitre particulier de VOrnementa-

tion.Cetteornementationn'étant, au surplus, ni exigéeni indispensableauxpièces d'un service,et pouvant

s'adapterà toutes indistinctement,ilnousa paru plusnaturel de la séparer de la description des pièceselles•

mêmes.C'est,du reste, le systèmeque nous avonsdéjà suivipour l'ornementationdu Froid.

Ontrouveradonc, d'un côté,lesformulesanalytiquesel pratiquementraisonnées;de l'autre, lesplanches
avecleurs explicationsornementalesindiquant lesmoyensd'application el la manière de changer fa phy-
sionomied'une piècequelconque.Unepartie ainsi traitée est nécessairementà la portée de tout le monde,
de ceuxqui aimentla simplicitécommede ceux qui recherchentl'élégance;car enfin, de même qu'on ne

peutpas toujoursservir une pièceornementée,il esl permisd'avancer qu'on se trouve parfois forcé de la

présenterrevêtuede tout le luxepossible.

Fidèlesà notre principe, nous traiteronscette partie par genres spéciaux, en nous bornant à indiquer,

aprèschaque formule, les variétésde chaqueespèce.C'étaitl'unique moyen d'être complet sans prendre

trop d'extensiondans cet ouvrage et d'exprimer beaucoup en peu de mots. Nousn'avons pu atteindre ce

résultatqu'en sortantde la voiesuiviejusqu'ici parles auteurs qui nous ont précédés. Selonnous, quand
on a décrit lesdiversesméthodes de confectionnerun baba ou un biscuit, il est évident que les parfums,
arômesouessencesne sont plusicique des adjonctionspresquefacultatives,et qu'il n'est pas nécessairede

reprendreles détailsde l'opérationdéjà décrite. Lebon sens de nos lecteurs suppléera bien certainement

à desréticencessi facilesà saisir : ces répétitionsdeviendraienttoutà fait superflues.

Enfin,cettepartiesi intéressantecomprendratous lesgenresdepâtisserie,sans excepterni lepetil-four,
ni lesgâteauxpour thé, dont nousavonsfaitdesséries distinctes.

ORNEMENTATION.

1597. — PASTILLAGE.

Proportions: 400 gr. de sucre passé au tamis de soie,103gr. d'amidon fia, 3) gr. de gomme adra-

giinle,quelquesgouttesde jus decitron, un grain de bleudissous.

Procédé: Lavezla gomme à l'eau tiède, mettez-ladans un verre avec un demi-décililred'eau froide,
couvrezle verre avecun rond de papier et laissez-la tremper pendant vingt-quatre heures; au bout de ce

tempsla gommedoit être entièrement ramollie;passez-laà traversun lingepropre que vous tordez à deux

personnes;placez-lasur un marbre bien lavéel travaillez-laen la broyant quelques minutes avec la main

fermée;la gommedevientalorsblanchecl extrêmementliante; additionnez-luialorsquelquesgouttes de jus
decitronel une poignéedu sucre; travaillezde nouveaula gommeen l'appuyant,avec la paumede la main
et l'étalantsur le marbre pour lui faire absorber le sucre; cettequantité absorbée,additionnezle restant,
maispeu à peu et sans discontinuerle travail,afin de lui faireprendre du corps; le sucre absorbé, la pair
doitêtre ébistiqueel consistante; azurez-lalégèrement avecdu b-eu dissous dans l'eau, incorporez-lui
l'amidonpar petites parties, alors la pâle doit être très-ferme;moulez-la,placez-la dans un vnse quel-
conquepouvantse fermer hermétiquementcl f>ncz-ladans un lica frais pour la l'airereposervingl-qualre
heures. Lepastillagebien reposé est plus lisse,moinscoriaceel ne se retire pas autant en séchant.Si le

pastillageest destinéà être coloré, il faillie diviser aussitôtqu'il est.fini en autant de parties qu'on veut
enobtenirde couleurs;donnezles nuancesvouluesà l'aide des couleurs en poudre ou liquides; maisdans
tonsles cas n'employezjamais les couleursmalfaisantes,bien que celle pâte ne soit,jamais destinéeà être

mangée. Quandla couleur est donnée, moulezséparément toutes les parties, humectez légèrement,leur
surfaceet placez-lesdans des verresoudes potsde grandeursproportionnées;renversez-lessur une plaque,
le fond des vases en haut, el laissez reposer celle pâle clans un lieu frais afin qu'elle ne sèche pas.
Onconfectionneaussile pastillagedansun mortier en broyantd'abord la gommetrempée et passée pourlu
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blanchir et lui donner du corps; incorporez ensuite le sucre peivà peu jusqu'à ce qu'ils forment ensemble
une pâte compacte; alors relevezle mélange sur le tour, incorporez-lui le restant du sucre el l'amidon

ensuite, en-les travaillant à la main. 11est bon d'observer qu'avant d'employer le pastillage, il convient

toujours de le travaillerquelquesminutes sur le marbre saupoudré d'amidon.

1598.— PATESD'AMANDEADRAGANTE.

Proportions : Sucre fin, 50gr. d'amandes^40 gr. de gomme adraganle, le jus d'umdemi-citron;

Procédé: Émondez les amandes à l'eau bouillante et très-promptemeiit, fendez-les en deux parties,
faites-lesdégorger vingt-quatre heures à l'eau froide dans laquellevouspressez quelques gouttes de jus de

citron, changezdeux ou trois foiscelle eaupour les obtenirbienblanches; ce tempsécoulé,égouttez et faites-
les réduire en pâte dans un mortierbien propre avecune cuilleréed!eau.froide el le jus d'un demi-citron,
pour les empêcherde tourner à l'huile; puis passez celle pâle à travers un tamisextrêmementpropre; ayez
la gommeramollie avec un demi-décilitred'eau froidependant vingt-quatreheures, passez-laà travers un

linge, placez-la sur un marbre, travaillez la bien avec la main pour lui donner du corps, mêlez-luiles

amandes*puis incorporez-luidu sucre passé au tamisde soie, autant qu'il en faut pour l'obtenir très-ferme;
alors enfermez-ladans un vase hermétiquement fermé, tenez-la au frais pour la faire reposer vingt-quatre
heures avantde l'employer.

Cette pâte peut être coloréeà l'égal du pastillageel par les mêmes procédés. Elle s'applique au même

emploi.Elle peut aussi servir pour décorer certaines piècesmangeables;il convient,en ce cas, de lui ajouter
un arôme quelconque.Celtepâle prend très-bien les empreintesdes planchesgravées; elle convient aussi
à la confection des pièces montées; elle ne se retire pas en séchant; on peut la conserver très-long-
temps dans un lieu frais avant de l'employer.

1599. — PATED'OFFICE.

Lapâte d'officea eu autrefoisune grande vogue; son emploi est aujourd'hui un peu négligé, surtout
dans la constructiondes piècesde quelque importance; d'abord parce qu'on possède maintenant beaucoup
de moyenspour la remplacer et ensuite parce qu'elle présente de gravesinconvénientsdans ses résultais.

Cependantelleconvienttoujourspour exécuter des abaisseset mêmedes coupes.
Proportions : 500gr. de farine, 300gr. de sucre, 2 jaunes, 1 décil. d'eau chaude.

Procédé: Etalez en fontaine la farine tamisée; placezle sucre et les jaunes au centre que vous délayez

peu à peu avec l'eau, de manièreà en former une pâte très-ferme; fraisez-ladeux ou trois fois pour la lier
et la lisser; moulez-laensuiteet laissez-la reposer au moinscinq ou sixheures dans un lieu frais. Comme

cette pâte ne se mange pas, on peut après s'en être servi la piler cl la passer au tamis pour la détremper
une secondefois en lui additionnantun tiers de farineet sucre en poudre, quelques cuillerées d'eau el un

oeufentier.

1600. — GLACEROYALEPOURORNEMENT.

Lespiècesen glace royale sont des créations modernes d'un effet toujours attrayant. C'est avec le
concoursde cette préparation qu'on peut les obtenir d'une légèreté remarquable. Cette glace s'applique,
en général, à tous les ornements delà pâtisserie, non mangeablesbien entendu; elle a de plus l'avantage
d'être facileet prompteà préparer.

Mettezdans une terrine vernie200gr. de sucre passé au tamisde soie, blanc, sec et très-fin ; ajoutez
1 blanc d'oeuf1/2 el quelques gouttes d'acide acétique; opérez le mélangeavec une petite spatule blanche.
Si le blanc d'oeufest insuffisantpour humecter loul le sucre, ajoutez-enquelquesparties, mais avecbeaucoup
de précaution, el travaillez-la à la spatule sans trop de violence, mais régulièrement,el en tournant toujours
la spalule de droite à gauche. Elle prend ainsi peu à peu delà consistance,en même temps que de la légè-
reté : il faut la travailler au moins vingt minutes; au bout de ce temps, elle doit se soutenir après la

spalule cl ne tomberqu'avecpeine; alors incorporez-luipeu à peu quelquescuillerées de fécule de pommes
de terre bien fine el bien blanche. Travaillez-laencore quelquessecondes, additionnez-lui une pointe de

bleu dissouspour l'azurcr très-insensiblement; couvrez-laavecun linge légèrementhumecté pour qu'ellene

sèche pas à la surface; dans certainscas, on remplacela féculepar une cuilleréede crème de tartre ou une

forte pincéede gommeadraganle en poudre; mais la féculedoit être préféréepour les ornements de résis-
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tance,et mêmepour lesbordures.Cesadditionsont pour but de faire sécherinstantanémentla glace aussi-

tôt qu'elleest pousséeet de luidonnerde la densité,:c'estcequi permetd'obtenir les filetstrôs-ron ds, droits

et corrects,ainsi que lesbordures pendantessans qu'elles se brisent. Cette glacepeut être colorée; mais,

autant que possible,il fautéviterd'employerdescouleurstrop liquideset pouvantnuire à sa légèreté.

1601. COULEURSD'OFFICE.

On trouve à Paris des couleurs transparentesen sirop et d'autres à l'eau préparées spécialementpour

l'usagedes confiseurset pâtissiers.Nousrecommandonssurtout celles transparentes, car elles peuvent être

employéesavecavantagepour colorerle sucre au.cassé pour le filage.Onles emploieaussidans les siropset

les gelées,sans altérer leur limpidité.Il n'en est pas de môme des autres; du reste, cesdeux espècesont

été analyséeset reconnuespour ne conteniraucunematièrenuisibleà la santé. Mais,malgré ces facultés, il

faut toujoursles employeravecmodérationen ce qui concerne les objetsmangeables,car beaucoupde per-
sonnesles redoutent. Al'égarddes objetsd'ornementation,cecin'est plus qu'une affairede goût. Nousallons

néanmoinsdonner quelquesformulespour la préparation des couleurs,qu'on pourra toujours employerà

défautde cellesque nousvenonsde mentionner.

COULEURIIOUGIÏ.—Pileztrès-fin150gr. de bellecochenille,metlez-ladans un poêlonavec un litre d'eau,
100gr. de crèmede tartre, 100gr. d'alun et 20 de sucre; laissez réduire de moitié et ajoutez enfin2 décil.

d'esprit-de-vin; donnezun bouillon,passezà la serviette, laissez déposer et mettez celte préparation en

bouteille.

COULEURJAUNE.—Faites bouillir 25 gr. de safran dans un poêlonavec3 décil.d'eau, 3 gr. d'alun et

15gr. de sucre; laissezbouillirdix minutes,passezà traversun linge et mettez en bouteille.

VimrD'ÉriNAni).—-Lavezet pilez12bottes d'épinards, pressez-lespar petites partiesdans un fort linge

pouren extraire le suc; mêliez ce suc dans un poêlon que vousplacezsur un l'euardent; aussitôtque le

liquide se décompose,versez le tout sur un tamis de soie, afind'égoulter l'eau pour ne conserver que le

vert qui restera dessusà l'état de purée; passez-leau travers du tamis;pour le conserver,mêlez-lui un peu
de sucreel une fortepincéede potasseen poudre. Placezce liquidedansun vaseet tenez-leau frais.

CouLiiuusCOMPOSÉES.— On obtient du vert avecdu bleu écaillemélangéavecdujaune. Lemêmebleu

peut être employécommecouleurou simplementpour azurer. La couleur oranges'obtientavecdu jaune et

du rouge; le violetet le lilasavecdu rouge et du bleu; on emploieaussi quelquefoisle chocolatcl le sucre

brûlé. Voilàà peu près les couleursen usage, tant pour fa pàlisserieque pour l'office.Lorsque les mélanges

sontbien combinés,on peut varier les teintescommeon l'entend.

Pour ce qui concerne les pièces de colifichetnon mangeables, on emploietoute espècede couleurs.

Les imitationsde fleurset de fruitsnécessitentdes couleurs très-fines.Pour bronzer, il faut toujourschoisir

celuien poudre; n'importequellesoit la nuance, on prend le plus fin : il en faut beaucoupmoinset il donne

un meilleurrésultat. L'orcl l'argent s'emploienten coquillesou en feuilles; nousmentionnerons,du reste, à

chaquearticle le genre qui lui convient.

1602.— SUCRESDE COULEUR.

Lesucre de couleursert habituellementà sabler des soclesd'entremets,des tambours,gradins ou"sim-

plementdes abaisses.Nousmentionneronssonemploiaux articlesspéciaux.Afinde bienmasquer lespièces,
cesucrene doit être ni trop gros ni trop fin; on le fait habituellementde la grosseurdesgrains de semoule,
ce qu'on obtient en le passant d'abord au traversd'un tamis très-large, puis sur un tamisplus fin, pour
le séparer du sucre en poudre. Lesucrequi rcsle sur le tamis est égal et prêt à être coloré; on peut l'ob-
tenir plus ou moins gros en le passantà travers d'une passoire ayant des trous adaptés au calibre voulu.
Onpeut toujours avoirdu sucre coloredans des boîtes ou bouteillesblanches.

SucniîHOSE.—Mettez1 kilode sucre en grains sur une grande feuillede papier, ajoutez-luidu carmin
ou de la cochenilleclarifiée, frottez ce sucre entre les mains jusqu'à ce qu'il soif d'un beau rose tendre.
Sila quantité de rouge ne suffisaitpas pour humecter le sucre, il faudrait ajouter un peu de jus de citron,
toujours en frottant le suere entre les mains. Placezensuite la feuille de papier sur un plafond, et faites
sécherlesucre à l'étuve; lorsqu'il est sec, il se tient en morceau, mais on l'égaliseen le frottant entre les
deuxmains. Conservez-ledans une petiteboiteen boisou enfer-blancel tenez-leau sec.
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SUCUEVEUT.—Il se prépare de mêmeque le sucre rose, en remplaçantle carminpar du vert d'épînard
et un peu de jus de citron. 11ne faut pas faire beaucoupde ce sucre d'avance, car il jaunit en vieillissant.
Onpeut pourtant le conserverplus longtempsen employantdu vert confectionnéavec du bleu et du jaune.

Lessucresjaune, bleu,-violet, se préparent de mêmeque ceux décrits ci-dessus,en employantpour 1rs
nuancer les couleursdécritesprécédemment.Les amandes de couleur se préparent également ainsi, après
les avoirhachées,passées et séchées; mais, nous le répétons, ces préparationsdoivent se faire à l'avance,
afind'abréger autant que possiblele travailau momentde leur emploi.

1603. — SUCREFILÉ.

Le sucre filéest un ornement des plus luxueux de la pâtisserie; il s'adapte d'ailleurs à tous les entre-
mets froids, et n'importe l'emploiqu'on lui destine, on est toujourssûr de son effetpour peu qu'il soit bien
compris,lorsmêmequ'il ne serait employéqu'à titre d'accessoire.Lesucre filéest par lui-mêmed'un travail

facile,maisqui réclameune pratique constante et raisonnéc; en général l'opérationdu filage intimide un

peu les hommesqui n'y sont pas familiarisés;c'est là un tort grave ; au lieu de s'en épouvanter, mieuxvau-
drait l'étudier dans les heures de loisir, en dehors de toute préoccupation: on se trouverait ainsibientôtà
mêmede pouvoiren tirer un grand parti. Ces sacrificesne sont pas assez coûteuxpour être au-dessus des

moyensd'un ouvrierlaborieux, et il ne peut que s'en trouver bien.
Undes soins principaux sur lequelon doit toujours être assuré, c'est la cuissondu sucre, car, cette

opérationmanquée, rien n'y supplée; s'il esl cuit dans les conditionsvoulues,au contraire, c'est un élément
docilequ'on plie à sa volonté, et dont on tire des produits d'un effetincontesté.Aprèsla cuissonraisonnéc
du sucre, il faut se rendre comptede ce qu'on veut faire et opérer avec assurance et sang-froid.Il faut,

d'ailleurs,bien se pénétrer que le travaildu sucre filén'est le privilèged'aucun homme,mais aussi qu'on ne

peut s'y initier qu'avecla pratique. En dehors de ces réflexions,il serait impossiblede donner autre chose

que les indicationsde principe, persuadésque nous sommesque tous les détailspossiblesseraient impuis-
sants à démontrer et définirun travail si minutieux et si complexe.Expliquer les difficultés,prévenir les

obstacles,mettre le praticien en garde contre les inconvénientsqu'il doit rencontrer, lui donner lesmoyens
de les combattre, ajouter à ces instructions des modèles raisonnes, pouvant initieraux genres divers, c'est

là, à peuprès, ce que nouspouvionsfaire et notre lâche se bornera là. Bientéméraire serait celui qui aurait la

prétentionde vouloirexécuterdes pièces compliquéessous la direction de simplesnotions théoriques. La
théoriebaséesur l'expérienceest toujoursutile; maison ne doit jamaisperdre de vueque, sans la pratique,
elle n'aboutirait à rien; la science n'aurait plus de prix s'ilne s'agissait que de prendre un livreà la main

pour devenirgrand praticien.
Pour arriver à la parfaite cuisson du sucre, il faut d'abord le choisir de bonne qualité, aussipur que

possible,en évitantd'employerles parties de la base du pain, qui sont souventmal épurées. Lesucre doit

être lourd, à petits grains, serré, blanc et brillant; maismalgré toutesces observations, on peut encores'y

tromper. Le sucre est convenablesi, cuit au degré voulu, il ne graine pas et se maintient blanc; sa prompte
eolorisalionprovientordinairementde la trop grande quantité d'acide qu'il contient.

CUISSONnu SUCRE.—La quantitéde sucre la plusconvenableà cuire est de 3 à 400gr. ; cette dose peut
être cuite en très-peu de temps, moyeninévitablepour l'obtenirbienblanc,ce qui ne veut pas dire qu'on ne

puissepas le cuire en plus petite quantité; maisil passealors plus promptementd'une cuisson à une autre

et réclamedes soins plus minutieux.Nousvoulonsseulementinférer que, quandon a une certaine quantité
de sucre arrivant àpeuprès à cepoids, c'est de le cuire toutensemble. Cassez-Icd'abord en petits morceaux

que vousplacezdans un poêlonayant les parois droites, mouillez-leavec2 ou 3 décil. d'eau froide dans la-

quellevoussautez le sucre pour l'imbiberet laissez-ledissoudre hors du feu; aussilôt dissous, ajoutez une

pincéede crème detartre ; placez le poêlonsur le feu vifel faites-lepartir; il faut tâcher.quele fourneaune

soitpasplus large que le poêlon,afinque la flammen'arrivepas trop haut, c'est-à-direau-dessusdu niveaudu

sucre,ce qui pourrait lejaunir. Onemploie,pour éviterce danger, des cerclesen cuivrequi emboîtentexac-

tement le poêlon,jusqu'à peuprès à la hauteurdu niveaudu sucre. Lemouillementprécis du sucre est aussi

d'une grande importance; si l'eau esl,insuffisante,il graisse infailliblementavantd'être cuit; si elle est trop

abondante,il reste trop longtempssur le feuel rougit facilement;cesdeux extrêmesdoiventêtre évités;mais,

dans tous les cas, mieuxvaudrait enmettre trop qu'insuffisamment.Lesucre doit cuire toujours enmoinsde

temps possible, c'est un moyende l'empêcherde graisser et de l'obtenir blanc. Pendant sa cuissonà feu
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violent,on doit observerde tenir toujours lesparois du poêlonbien propres, en les lavant avecun pinceau
humectéà l'eau, afin que le sucre ne s'y formepas en grains, ce quiserait inévitablesans cette précaution.

Ledegré du sucreest le cassé;mais,pour le filage,il est bonde lui donnerun légerbouillonde plus, sans

cependant lui faire prendre la moindre couleur. Aussitôtle sucre arrivé à son point, on retire le poêlon

pour le tremper immédiatementdans l'eau glacée, jusqu'à moitié de la hauteur du sucre, en le retirant

aussitôt. Cette opérationa pour but d'arrêter son degré et l'empêcher de se colorer. Onpeut, au lieu de

crèmede tartre, employerde l'acideacétiqueou vinaigrede bois; maisil convientden'en mettre que quel-

quesgoutteset au dernier moment,c'est-à-direalors que le sucre est arrivéau petit cassé.
Quandle poêlonest sorti de l'eau, il faut le placer sur un petit plafondcouvertd'une épaissecouchede

cendres tièdes et en prendre une partie dans un petit poêlon,que vouslaissezrefroidir à point. Pour bien

lilerlesucre, il faut surtout observer de ne pas l'employer trop chaud, car les filsviennenttrop subtilset

entraînentdes gouttes; il se fileaussi moinsviteet il est plus sujet à se ramollir.

FILAGEDUSUCRE.—Ily a deux genresde sucre filé : le sucre filé (indit à lajetée, et celuifiléencordons.

Les deux genres se filent également à la cuiller, quoique les procédéset les résultats ne soientpas les
mêmes.

Onfile,dans les cas ordinaires, le sucre finsur un couteau, à moinsde le filer sur un moulepour une
sultane.Dansle premier cas, on prend le couteaude la main gauche, qu'on porte à la hauteur du cou en le
tenanthorizontalement,tandis que, prenant la cuiller de la main droite, vous la trempez dans le sucre,
l'élevezà la hauteur de la tête en tendant le bras en avantdu corps, cl l'agitez aussitôtavec secoussepour
en faire coulerle sucre, dont les fils,partant de droite à gauche,viennentse grouperà chevalsur la lamedu
couteau.Quandvousen avez une gerbe suffisante,vous l'enlevez,taillez la base qui contienttoujours des

gouttesetétalez la gerbe sur une table propre et sans humidité,pour recommencerde nouveau.11faut,pour
filerle sucre, se placer devantdeuxou trois plaques alignéesà terre, afinque le sucre ne s'attache pas au

parquet.Celleopérationdoit se faire clansun lieu sec,à i'abri des courantsd'air et de lavapeurdelacuisine.
Lesucrefiléen cordonsplusou moinsgros se filesur marbre, sur plaqueou sur moule,suivantl'objet ;

dans tous les cas, l'endroit où les cordons s'appuient doit être légèrementhuilé,et le dessinà suivre tracé

dessus.Cetravail exige toujours une grande précisionet un coup d'oeilactif; le regard doit, à la fois, suivre

l'épaisseurdu cordon et guider la main à l'endroitoù lecordon doit tomber. C'est là une opérationque la

grandepratique peutseuleenseigner.

L'applicationde cesdeuxgenres de sucre devant cire indiquée dans les articlesqui suivent,nous borne-

rons là nos descriptions.Nousdirons seulementqu'on peut lescolorer lousles deuxde diversesnuancesavec

descouleursliquideset clarifiéesdites breton; mais celle couleur ne doitêtre introduiteque quand le sucre

est cuit.

CONSERVATIONDUSUCREFILÉ.—Autrefois,mêmeavec beaucoupde soins,on ne pouvaitguère leconserver

qu'unjour ou deux; aujourd'hui on a trouvé le moyende le conserverpendantplusieursmois.Onpeutdonc
se servird'une pièceen sucre fiiéà peu près commed'une pièceen glace royale,pendant touteune saison,
sinonplus. C'est làuneheureusedécouverte,apportant à cette élégante partieun mérite de plus qui portera
ses fruits et dont lous les hommesdu métier se sonl réjouis, car ils ont comprisqu'aveccettegarantie ils

pourraients'attacherplussoigneusementà l'exécutiond'unepièceéléganteetcompliquée,persuadésd'avance

qu'ellene sera pas détérioréeavantd'être terminéeou d'avoirproduit son effet.

Quelquesoit le sujet qu'on veul conserver,sultane, aigrette ou pompon,il s'agit simplementde le cou-

vriravecun globeen verre aussiétroit que le sujet le permet, afin d'empêcherla circulationde l'air et la

pénétrationde l'humidité. Pour absorber complètementcelle-ci, il faut adapter le globe sur uneboite en

boisde sa dimension,sur laquelleon étale une couchede chauxvive pulvérisée; on disposeune grille en

lil de fer clamé, sur celle-ci on place la pièce à conserver, on la recouvreavec le globe bien sec et on

entourela basede celui-ciavecde la chauxen poudre, afinque l'air ne pénètre pas. Laquantitéde la chaux

dépendnaturellementde la dimensionduglobe,car le rôleprincipalde cette matièreest d'attirer à elletoute

l'humidité; or, il estévidentque l'abondanceraisonnécne peutpas lui nuire. Par ce simpleprocédé,on cou-

servelesucre intactpendant longtemps.Celteapplicationpeuts'étendre aux piècesen pastillage,en glace et
enpâted'amandes,et enfinà touslesproduitsde ce genre qui craignentl'humidité.Malgrécelleprécaution,
il eslprudentde conservercespiècesdans un lieu sec.
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1604. — AIGRETTES,POMPONS,PALMESET VOLUPTÉS.

On distingue l'aigrette du pompon,en ce que cedernier estuniquementcomposéavec du sucre filé fin,
tandis quedans la-compositionde l'aigrette il entre du sucre filé en cordons. Lespremièressont représentées
sur les piècesaux noS141,142,144, 150et 151; les secondspar le n° 143.Les palmes et voluptés sont des
ornements filés sur marbre ou sur plaquehuilée, sur le dessin même, el qui, groupés ensemble, forment
un sujet. Les palmes sont représentées par lesujet du soclen°144,et les voluptéspar le sujet de la sultane
n° 151.

La partie supérieure del'aigrette du soclen° Kl est filéesur une bouleen cuivreadaptéesur une douille;
on trouve celteboule toute confectionnée;il faut l'huiler légèrement; on filed'abord quelques cordons des-

sus, en les croisant en tous sens, et onfile sur ces cordonsune couchede sucre filébien unie et blanche; on

laisserefroidir lesucre et on divise la boule en deux parties sur le milieu, à l'aide d'un couteau chauffé,afin
deretirer le sucre en deux parties ;onsoudeensuite lesdeuxparties ensemblepour masquerlesjointures avec

quelques petits détailsde sucre rose. Cettebouleest supportéepar 6 voluptéscoulées en cordonsur marbre
et colléeselles-mêmesà l'aide d'un fer chaud, sur un fondde sucre au cassé étalé en feuillemince et ronde;
ce fond en sucre est nécessairepour servir debase à tous les sujets de quelque importance.

L'aigrette représentée au dessin n° 142 est d'un genre très-élégant; la coupe supérieure esl à côtes,
filéeen cordon rose sur un moule à corbeille,et les intervalles emplisavec du sucre fin el blanc aplati en

bande d'une égale épaisseur, puis taillé. Celtecoupe est supportée sur un montant rose en torsade au-des-

sous duquel s'adaptent six volutessimplesgroupées symétriquement, de manière à former le pied de l'ai-

grette; sur le contour de cesvolutessontappliquéesdes clochettesforméessur des moulesen plomb.

L'aigrelle représentée au dessin n° 144est d'une exécutiontrès-simple;elle se compose de 6 palmes
uniformes coulées en gros filde sucre sur le marbrehuilé. Quandon n'est pas assez sûr de soi pour les filer

d'une exacte.dimension,il n'y a rien de mieuxà faire qu'à tracer au crayon le dessin des 6 montants sur le

marbre au moyend'un carton découpé;on n'a ainsi qu'à suivreles traits pour les rendre corrects. Lesucre

peut être rose ou blanc. Oncouleensuiteune tringle en sucresur le marbre,de la grosseur d'un gros maca-

roni, que vous fixez sur le milieu d'un fond mince en sucre au cassé coulé sur marbre; on soude ensuite

les palmes droites autour de la tringle à l'aide d'un petit ferchaud aveclequel on appuiesur les deux par-
ties ; elles doivent toutes être collées à dislance égale el, bien d'aplomb. Quand l'aigrelle est montée, on

colleau sommet,un petit glanden sucre filé fin el nuancé. Rangez au pied une demi-boule de sucre filé fin

pour en masquer la base.

Le sujet du n"143représente un pomponmonté sur une grenade. On peut le laisser blanc el tout uni ou
le nuancer; celuique représente le dessin est de deux couleurs; pour l'exécuter, il s'agit de filer une forte

gerbe de sucre fin très-blanc, puis le coupersur une table transversalementde la longueurvoulue. Formez

d'abord un petitnoyau autour duquelvousroulez le sucre sur le travers des fils; serrez sensiblementun bout

du rouleau desucre afinde lui donner l'évasementnécessaire.Quandil est arrivé à l'épaisseurvoulue,on lui

appliquedesbandes mincesde sucre rose tailléesde sa mêmehauteur et en pointe, on les applique à distance

égale pour alterner les nuances. La grenade sur laquelle est fixé le pompons'obtient en roulant d'abord les

parures du sucre qu'on grossit avec des bandes bien unies. On colleensuite le pompon sur cette grenade
avecdu sucre au casséen luidonnant l'aplombvoulu; collezalors le sujet sur un fond minceen sucre refroidi

sur marbre huilé.

La couronnereprésentéeparle n° 137estun sujet de confectionfacile; le cercle est formé par unebande

de sucre coulée sur marbre et tailléependant qu'elle est chaude, pour être arrondie sur un moule quel-
conque; elle peut rester transparente ou êtremasquée d'une légère couchede sucre filé fin; elle est ensuite

bordée avec des petites perles en relief formées avecdu sucre filé fin également colorié; les fleurons sont

blancs, régulièrementcollés; ils sont surmontésd'une petite perle en sucre fin. La couronnedu no138s'exé-
cuteavecdu sucre filé finet du sucre coulésur marbre en gros cordons de différentesépaisseurs, que l'on
soude primitivementensemblepour formerd'abord la couronne et l'orner ensuite avecdes détails de sucre
filé fin de deux couleurs; on peut assemblerlous ces détails sur un cercleproportionné coulé en:sucre à la
cuiller sur un plafondlégèrementhuilé.

Le sujetdu n°148secomposed'une petite sultaneblanchefiléesur un moule à dôme; elle doit êlrejusle
du diamètre du nougat sur lequel elle repose, surmontéepar une grenade allongéeet blanche, reposant sur
une rosace tailléesur une nappe épaissedesucre finde teinte rose.
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Le cep de vigneque représente la piècedu n° 149est en partie formé avec du sucre tors de couleur

jaune.Lesfeuillessonlen sucreau cassé forméesavec les moulesen plombel de teinte verte; les grains de

raisinsonlformésséparémentensucre fin,de teinte rose el collésensemble; le cep est maintenupar une tige
droite en sucre tors couleurde bois; la base se composede sucre finblancet vert, coupé très-court et dis-

posécommedel'herbe.
1605. — COUPESET CORBEILLESEN SUCREFILÉ.

Lescoupeset corbeillesse coulenten généralà la cuilleret en cordons,sur des moulesen cuivre ou en

fer-blancde différentesformes; les pieds des coupesse font séparément; chaque mouledoit être garni avec

une petitedouilleen fér-blancsoudéeà l'intérieur; dans cette douilleon adapteun manche à l'aide duquel on

peutfacilementtourner lemouleen tous sens, sans crainte de se brûler.Pour exécuterune aigrette, par exem-

ple,dans le genre de celledu n°150,qui se composede deuxcoupeslégèrescolléesl'une au-dessus de l'autre

etimitantcascade,ayez d'abord deuxcoupesencuivre,dontune moyenneel une petite, toutesdeuxhuilées

légèrementà l'extérieur; adaptezà chacuneun manchefixédans la douilledu milieu; prenez la plus grande
coupepar ce manche,que voustenez de la main gauche; ayezun petitpoêlonde sucre cuit aucassé,laissez-
le refroidir à point ce que l'on distingue lorsqu'on le prenant avec une cuiller d'argent ou en cuivre

rouge à bec pointu, et l'élevantau-dessus du poêlon, le sucre coule en filrégulier; laissez-le couler ainsi

jusqu'à ce que le fil ait la grosseurvoulue;traversezalors avecce filtout le diamètre du dessusde la coupe;
arrivé à l'extrémitéopposée, continuezh; fil en rondeur sur le bord de toutela circonférence de la coupe;
coulezensuite un autre fil croisé sur le premier,et prenez du sucre avec la cuiller pour former une rosace

dont les filsdoiventse raccorderavecceuxprimitivementtracés sur le fond de la coupe; ces fils doivent

présenter dans leur ensembleune certaine solidité. Les moulesà coupescannelés conviennent en ce sens

queles canuelonssorvcnt'deguidepour filer le sucre avecplus de régularité; pour les moulesunis, onpeut
tracer les dislancesau crayon.Filezensuitela pluspetite couped'après lesmêmesprincipes que la première,
ellaissez-lesrefroidir toutesdeux,pour les enlever ensuite de dessus le moule.

Maintenant,tracez au crayonsur des fondslégèrementhuilésou sur un marbre desessesou voluptésde

troisformeset grandeurs différentes, ainsi que l'indiquele dessin; pour les tracer avecrégularité, il faut

d'abord en tracer une de chaque espèce, sur un carton mince et proportionné, et enlever ensuite toute

la partie tracéeavecla pointe d'un canif, afinqu'en plaçant le carton sur le marbre il n'y ait plus qu'à passer
la pointedu crayon dans la cavilôde celui-ci; tracez six voluptésde chaquedimensionsur le marbre, elles

ont ainsi toutes la même forme; il esl bien entendu que les carions doiventêtre préparcs d'avance et les

dessins tracés avant de commencerle travail. Cuisez un autre poêlon de sucre; lorsqu'il esl au cassé et

bienblanc, filez à la jetée une forte gerbe de sucre fin, que vousployez en deux sur un plafond, et mettez

de côtédans un lieu sec; remettez le sucre sur le feu, el dès qu'il entre en ébullition, ajoutez-luiquelques

gouttes de carmin clarifiépour le colorer d'un beau rose; laissez-le refroidir un moment el trempez
dedansune cuiller; laissezcoulerle sucre dans le poêlonjusqu'à ce que le fil ait la grosseur voulue; placez-
vous alors devant le marbre et coulez les dix-huitvoluptés, ensuivant exactementles traces du crayon;
commeon ne peut couperle fil directementlorsqu'on arrive aubout du tracé, il fautrevenir insensiblement
le long du sucre déjà filé, afin d'arrêter le cordon sans nuire à la régularité des voluptés, cl reprendre du
sucrepourcontinuer d'après ce principe. Parez lesbouts excédantsavecun couteau chaud, afinde les avoir

toutes d'égalegrandeur. Coulezensuite sur le marbre une large pastilledesucre, que vous aplatissez pour
l'obtenirle plusmincepossible,mais de largeur suffisantepour pouvoircoller l'aigrettedessus.V.TSOZenfin
le restant du sucresur le marbre, et roulez-lede l'épaisseur d'un crayonet de 26 centim. de longueur à

peu près ; lorsquetous cesdétails son refroidis,collezle montantde sucre sur le milieude la pastille ronde ;
observezqu'il se maintiennebiendroit enrefroidissant;collezalorsautour les sixplus grandes voluptésà dis-

tanceégale, en les soudantà l'aide d'une tringle en fer chaude; passezensuitesur le montantde sucre du
milieuun petit anneauen sucrefiléfin tailléau coupe-pâte et vidé; il doit venir s'appuyer sur les voluptés,
nouiez aussiune bande de sucre filé fin autour du montant du milieu, en lui donnant la forme du pied de
lacoupe,ainsique l'indiqueledessin. Collezsur le haut de ce pied deux ou trois petits morceaux de sucre

pour supporter la grande coupe, dont vous percez le milieuavec un fer chaui, afin de la passer sur le

nionlant el,la collerbien droitesur le milieudu pied. Garnissezcelle coupe intérieurementavec du sucre
filé fin, cl collez à son niveaucontre la tringle les six moyennesvoluptés,sur lesquellesvous placezune

petite rosaceen sucre filéfin; collezausommetlapluspetitecoupedans laquellevousfixezles sixpluspetites
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voluptés. Préparez des petites boules en sucre filé fin et roulées d'égale grosseur; si le sucre est trop cas-

sant pour être roulé en boules,il suffitde soufflerdessus pour le ramollir instantanément. Oncolleces boules

contre les bords des coupesen les touchantavec un fer chaud; collez aussiautour des deuxcoupes des cordons

de sucre blanccoulés sur marbre en lignes courbes pour imiter l'eau ainsi que l'indique le dessin; ou les

coupe de longueur voulue avec un couteau chaud; placez sur chacun de ces cordons une petite bande de

sucre filé fin; ces bandes ne doivent s'appliquer après les coupes que lorsque l'aigrette esl déjà collée sur la

sultane ou toute autre pièceoù elledoit être servie.

Nousavons cru devoir décrire minutieusement tous les petits détails de celte aigrette un peu compli-

quée, afin de produire dans une seule formuleà peu près tous lesgenres nécessairesà connaîtrepour exécuter

ce travail. En partant de ce principe, on peut exécuter des aigrettes très-variéesde forme. Aussi serons-nous

beaucoup plus brefs dans les descriptions suivantes. Les coupes simples, n'importe de quelle grandeur, se

préparent de même; on peut aussi, après les avoir coulées en gros cordons pour leur donner de la solidité,

filer dessus du sucre fin à la cuiller; on pare alors les contours avec le couleau; quoique ces coupes ne soient

pas à jour, ellessont Irês-élégantes, car on peut décorer lesbords el le dessus avecdu sucre filéfin de couleurs

variées.

Les corbeilles, quellesque soient leurs formes et leurs dimensions, s'exécu'ent, ainsi que les coupes, sur

les parois extérieures des moules. Onpeut les filer en gros fils croisés commeles sultanes; on forme le pied

séparément, et on colleensuite les deuxpièces ensemble; on les décore avec des détails de sucre fin d'une

couleur marquante, et taillés au couteauou à l'emporle-pièce; l'intérieur des corbeilles filées en sucre rose

peut être garni jusqu'au ras du bord avec du suere filé fin el blanc, ce qui produit bon effet; on peut dresser

dessus, ainsi que sur les coupes, un buissonde boules en sucre fin, ou des11jurs et des feuilles tirées sur des

moules en plomb ou à la main avec du sucre filéfin ou même du su;re tors nuancé.

L'aigrette du dessin n° 151se compose de six grosses voluptés filées en suere rose, el collées sur un

rond en sucre, au milieu duquel se trouve un montant roulé sur le marbre; sur ce montant est co'lé un

pomponen sucre filéfinet très -blanc.Celleaigrette est d'un joli eiîel sans être d'une exécution très-difficile ;
il faut observer, après avoir collé le pompon au-dessus, de le soutenir avecles mains jusqu'à ce qu'il soit

tout à fait refroidi, afin qu'il se maintienne bien droit.

Les clochettessonl des espèces de petits pompons formésavec des petites bandes de sucre filé fin,taillées

droites de la hauteur de 4 centim. à peu près el roulées dans le sens du fil en forme de bouchon, dont on

resserre un bout pour leur donner la formed'une clochette.Elles sonl blanches ou roses ; ellesservent comme

bordures, en les collant dans le genre de celles représentées sur la sultane du dessin n° 150.On les colle

aussi inclinées en dessous des voluptés et des aigrettes; elles peuvent, entrer clans un ornement quel-

conque.
Les dénis de loup ou triangles allongés se coupent sur des bandes de sucre filé fin el légèrement apla-

ties; elles sonl blanches ou colorées et s'appliquent surtout commebordures de socles, corbeilleset coupes.
Ontaillede même, sur une nappe en sucre filé, des ornements de différentes formes, soit à l'aide du couteau

ou d'emporte-pièce varié.
1606. — SULTANESEN SUCREFILÉ.

Unesultane bien finie est d'un éclal ravissant que rien ne saurait imiter. Elles sont de deux genres : les

unes à jour et les autres pleines. Les premières réc'amcnl une carême régularité d'exécution ; les secondes

sonl moins exigeantes,par celte raison qu'ellesreprésentent une masse.

Pour procéder à l'exécution d'une sultane, il faut d'abard un moule rond ou hexagone, suivant la forme

qu'on veut lui donner. Les moules ronds sonl, dans le fait, les plus usités. Ils peuvent être en cuivre ou fer-

b'anc, mais toujours unis; ceux qu'on emploie à l'usage des croquembouches peuvent servir si on leur

adapte une douille à l'intérieur, afin de pouvoir les manier à volonté. Ces douilles peuvent être en bois ou
en fer-blanc,fixesou mobiles; dans le premier cas, le moule ne peut servir qu'à cet usage. Si on emploieles

moules à croquembouches, on leur applique alors une douillepostiche, ayant à l'un des extrêmes un rond

du diamètre exact de l'intérieur du moule,qu'on fait porter sur le fond même.

Avant d'entreprendre une sultane à jour, il faut d'abord bien se rendre compte du décor qu'on veut

opérer, cl si l'on n'est pas sûr d'une exécutionrégulière, ce qu'il y a de mieux à faire, c'est de tracer ledessin

sur les parois extérieures du moule; il n'y a pas de procédé plus simple et à la fois plus sûr. Le moule tracé

il faut l'huiler trôs-légôiementavecun linge, puis entourer ses deuxextrêmes avec un tour de (ilou ficellequi
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a pour but de soutenirles premierscordons, toujourslesplus difficilesà couler,car ils quittent facilement

le moule. Leshommes très-exercésse passent de ces précautions; mais, en réalité, elles sont très-utiles;

car, en outre de la facilitéque ces auxiliairesassurent pour le début, il est incontestablequ'ils apportent
à la pièceun certainappui. Si, en démoulantla sultane,l'un des cordonsprincipauxse brise, le fil est là

pour empêcherun plus grand dommageet faciliteaussi le moyende réparer le mal. Ces deux tours fixés,

il faut leur coulerun cordonde sucre suffisantpour lesmasquer; cespoints d'appui assurés, on filesur la

surfacedu moule devant former le dessus de la sultane, des cordons épais de sucre qui, en se croisant,

viennentaboutir et relier les contours; c'est là un soinnécessaire, alors mêmequ'on n'aurait pas l'intention

déplacer un sujet dessus; mais, en ce cas, les cordonsde sucre doiventêtre suffisantspour les supporter.
Lerestedu dessinn'estplusqu'une affairedegoûtet d'adresse.

Quandla sultaneest filée, on la laisserefroidir et on la présente devant un feu doux, pour chauffer

très-insensiblementla surface et la démouleraussitôt.Cettemesurea pour but de ramollirsuperficiellement
le sucreet l'empêcherde se briser en le louchantpour lesortir du moule.

Lesdessinsn05150et 151représententdeuxgenresde sultanesdifférents,qui doiventsuffirepour donner

l'idée des variétésque l'onpeut obtenir.

Le dessinn" 150représenteunesultaneà grillage.Cegenre est assez facileà filer,maisexigebeaucoup
de régularitédans sonexécution.Ici le filagepeut êtreblanc ou rose,le blanc estpréférable; les filsdoivent

être disposésen les croisant lesuns sur les autres contrôles parois du moule, ainsi que l'indique ledessin.
La bordure qui décorele haut est en sucrefiléfin; elleesl colléesur un fond en sucrerapporté et filé sépa-
rémentsur un petit plafond,en lui donnant2 centim.de diamètrede plus quele fondde la sultane. En agis-
sant par ce procédé, on peut éviterde couler un fond sur la sultaneet ne filer que les parois, sur le bord

desquelleson soudece fond couléà part. En dessousdes bords de ce fond on colledes petites bandes ré-

gulières,arrondiesd'un côtéel bordéesavecdes filetsde sucre rose. Sur lecontourdel'épaisseur de ce fond

eslune bande blanchede sucre finqui le masque entièrement.Collezà dislanceégale des petitesboulesde
sucreau cassé, rouléesd'égalegrosseur;soudez-lesà l'aide d'un fer chaud; sur chacunede cesboulescollez
une petite clochetteen sucreblancpour formerbordure, ainsi que l'indiquele dessin.L'aigrette qui orne le
dessusde la sultaneest décrite précédemmentet doitêtre colléedessus bien d'aplombavant de terminer la
bordure supérieure.

Ledessinn° 151représente une sultaneà montantsdroits, partant de bas en haut contre lesparois du

moule; ces montantssonl alternésavec d'autres, historiés. Il suffit,pour les obtenirainsi, de tirer d'abord
une ligne droiteet de reveniravecla cuiller sur la mômeligne, en laissantcouler à droite el à gauche une

fortegoutte se ralliant à la ligne du milieu; on répètesixfoisce mouvementsur le long de chaquemontant,
sur lesquelson tire ensuiteun filettrès-fin en sucre rose, cequi produit très-boneffet,et on laisse refroidir

unmomentla sultanepour l'enleverde dessusle moule.Labordure qui lui sert d'ornement,est'001106sur un

fondcouléséparémentsur un couverclehuilé, de2 centim.plus large que le fondde la sultane; ce fonddoit
êtrecollédessusavecquelquesgouttesde sucre chaud. La bordure est composéede triangles longset taillés

régulièrementsur une bande épaissede sucre filé fin, aplatie avec le plat du couteau; ces triangles sont

soudés en dessuset en dessousdu fond, et doiventse raccorder' pour imiter des losanges. La soudure est,

masquéeavecunebordure de petitesboulesde sucrede leinlerose ; une boule de mêmecouleur est colléeà

la pointedechaquetriangle. L'aigrettequi couronnela sultaneest fixéesur le centre avecdu sucre. Unesul -

tane ainsiconstituéeconvientsurtoutpour recouvrir une timbale, un gâteau ou un entremetsquelconque.La
base de la sultanedoit être entouréede gâteauxou d'unegarniture sèche,ou simplement d'une bordure de
croûtonsen sucre filé.

Lessultanespleinessontd'uneexécutionmoinsdifficile; on opèrepar deuxméthodes: lapremièreconsiste
à filersur le moulehuiléetentouréenhaut et à labaseavecdeuxtoursdeficelle.Oncouled'abord deuxcordons

de sucre aux extrêmes,puis le longdes paroisenallantde bas en haut, enreliant entre euxces cordonspour
formerce qu'on appelleune CARCASSEpouvantdonnerun appui solideà la sultane. Celafait, il ne reste plus
qu'à filerdessus du sucre fin et en tenant le moule de la main gauche, pendant que la main droite file
lentementle sucreà la cuillerenparlant d'un bout à l'autre; le fil doit tomber sur le mouledans son état
le plus pur, c'est-à-diresans gouttesde sucre, ce quidéprécie tout à faitune sultane; il faut observeraussi
de le faire tomberde manière à ce que les filsse croisentel autant que possibleen coucheségales. Unefois
la sultane démoulée, on peut appliquer dessus une bordure filée séparément en gros cordon sur les
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bords d'une coupe oud'une assiettede dimensionvoulue; une bordure ainsiexécutéeest solideet vite collée.
Une autre méthodeconsisteà filer simplementla carcassed'une sultanesur le moule dans les conditions

de soliditévoulue; quand le sucre est froid on chauffelégèrement les surfaces pour le démouler aussilôt,

puis on masquecette carcasseavecdes bandes desucre filéfin, tailléesaucouteau, qu'on applique droitesou

inclinéesdans le sensdu sucre; par cette méthode on a l'avantage de pouvoirvarier les nuances ; on peut
aussi séparer chaquejointure par un cordonde sucre filé fin et roulé.

Ces deux genresde sultanes peuventêtre ornés ainsi que les autres avec des bordures el des sujets.
En général, pour qu'une sultaneapparaissedans tout son éclat, elledoit être de formehaute, régulièrement
filéeet le sucre d'une ou deux couleursseulement, et encore le blanc doit-il toujours dominer. Onconfec-
tionne aussides sultanes de la dimension d'un gros mouleà timbaleet sans fond, on les sert autour d'un
entremetsquelconque, surtout autour des charlotteset autres entremetsfroids de mêmeforme pouvant être

passés. Commeces sultanesn'ont ni fondni sujet, une jolie bordure est indispensable.
Onconfectionneégalementdes sultanes en glaceet en pastillage : les deux genres sont égalementd'un

bel effet,si ellessont correctes et exécutéesavecgoût. Onpeut les traiter dans les formesde celles en sucre

filé,mais le genre est très-variable. Le 11°172peut donner une idée desvariétés qu'onpeut obtenir.

1607. —• FLEURSET ORNEMENTSEN SUCRETORS.

Ces sortes d'ornementss'emploientcommedécorations. Avecdu temps et étant un peu secondé, il est
très-facile d'exécuterdes sujets qui produisent de l'effet.Il faut,d'abord cuiredu sucre au cassé el le verser
sur un marbre légèrementhuilé, le laisser refroidir une seconde et reployer les bords sur le milieu où le
sucreest le plus chaud; ensuiteon doit huiler très-légèrementle bout de ses doigts et tirer le sucre à deux

mains, en reportant toujourslesparties sur lamassejusqu'à ce que le sucre deviennebrillant fout en prenant
de la consistance; on rassemble alors la masse, afin que le sucre se maintienne chaud : il doit être
travaillétrès-vivement.Lorsqu'onveut obtenir ce sucre de couleurs,il faut ajouter celles-cidans le poêlon
lorsqu'il est déjà à son degré de cuisson. Le sucre ainsi préparé, il suffit, pour faire des imitations de

perle, de le rouler comme un bâton de sucre d'orge; coupez-le pendant qu'il est chaud par petites par-
ties que vous roulez en boules entre les mains et le marbre; mettez-les à mesure sur une plaque e*
tournez-les toutes ensemblejusqu'à ce qu'ellessoient assezfroidespourne pas s'aplatir. Cesboulespeuvent
ensuiteêtre colléessur le bord d'une coupe en nougat ou en sucre filé, ce qui produit bon effet; il suffit

pour les coller de les toucheravecun fer chaud el les poser de ce côtéà la place qu'elles doiventoccuper.
Onfait aussi en sucre tors des cordes de lyre, des anses pour vase ou pour coupe; ces anses peuvent

être cordées avecun ou plusieurs rouleauxde sucredecouleursdifférentes,puis ployéesen formeel refroidies
dans les positionsqu'ellesdoiventavoir.

Les fleurs s'exécutent de plusieurs manières, mais cellesqui font le plus d'effet sont en sucre blanc,
travailléen le tirant dans les mainsjusqu'à ce qu'il soit brillant ;on enprend des petitesparties de lagrosseur
d'une noisetteet de moinsgrosses aussi, et on les metsur le marbre pour lesaplatir et en former des feuilles

de rose, soit avecles doigts ou une petite cuiller; avantqu'elles refroidissenttout à fait, une autre personne
lesplaceenbombantle milieu; ceci fait, fardez ces feuillesavec le bout d'un petit pinceau que vous aurez

passé dans du carmin ou autre couleur en poudre Irès-fine.Pour former les roses, on commence à couler

une pastilledesucre sur un coin de marbre, on range vivementautour six feuilles,puis d'autres plus petites;
versez au milieuencore une goutte de sucre sur laquellevousplacez les plus petites feuilles.Les clochettes

se moulentdans des moulesen cuivre; il suffitde mettre un peu de sucre encore chaud et de l'étaler avec

les pouces contre les parois du moule le plus mince possible; le sucre qui dépasse le bord du moule se

coupeavec des ciseauxpendant qu'il est encorechaud; lorsqu'il est froidon le pare avecun couteauchaud.

Onmonte aussi ces fleurs en louchant chaquefeuille l'une après l'autre avec un fer chaud el les collant à

mesure. Cesfleurs se formentà peu de chose près commecellesen pastillageà la main; seulementcomme

celles-cine peuventèlre travailléesà froid, il faut les exécuter le plus vivementpossible et dans un endroit,

chaud, crainte de les briser.
Les feuilless'exécutentavec des moules en étain en formede feuilles; on nuance du sucre vert et on le

roule en bâton, on le coupeensuite en losangesquel'on-étale sur le marbre, pendant qu'une autre personne

appuie dessusavecle mouleà feuilleslégèrementhuilé; les feuillesavec un seul moule s'obtiennent ainsi

très-promplcmenl el de différentescouleurs; on les ploie aussi à mesure qu'elles refroidissent afin d'en



PATISSERIE. ORNEMENTATION. 539

varierles formes. Lesboulonsde rose sefontavecdu sucre rose roulé et trois petites feuillesvertes collées

autour. Cegenre convientpour former une guirlandesur le haut ou au milieud'unegrossesultane, ou enfin

pourgarnirun vaseou une coupe en sucre filéet servir commesujet.

1608. — MANDRINSPOURSOCLESDE PATISSERIE,ENTREMETS,GRADINSET PIÈCESMONTÉES.

Lesmandrins pour socles d'entremetsdoiventêtre exécutésavecsoin et solidité;ils sont habituellement

légerset minces,afinde pouvoirdonnerde la grâceaux socles.Ceuxreprésentésauxnos196,200et208, et qui

sontdéjà décritspour les soclesd'entréesfroides, conviennentparfaitementpour les socles d'entremets en

donnant plus ou moins de longueuraux tringles,suivantles dimensionsque doivent avoir les socles.11est

à remarquer que les abaissessupérieuresdoiventêtre fixesou entrer à vis, afinque tout le poids de la pièce

repose sur la tringle du milieu.Cesabaissesdoiventtoujours être surmontées avecune poignéemobile, afin

de pouvoirtransporter les soclesavecfacilité.

Les montants n«s201, 202 et 203sont en bois tourné et s'emmanchent les uns dans les autres; on est

sûr par ce moyende les obtenir solideset droits; les mêmes u05bis représentent des fragmentsde coupes

qui peuventy être adaptés, soit pour en former des cascadesou des gradins. Cesbois peuventêtre misen

couleurou sablés el décorésensuiteen pastillageet glace royale.
Le dessin n° 206 représente un gradin en bois, il réunit toute la soliditédésirable et peut, malgré sa

simplicité,produire beaucoupd'effet si on veut le décorer avecsoin. Cegenre convienttrès-bien pour dres-

ser des gâteauxdétachés; le haut petit être surmonté avecun sujet quelconqueou une petite piècemontée.

Le dessinn° 131représente un petit gradin tout garni et préparé sur un mandrinde cette forme.

Le mandrin du n° 209est en bois massifet a servi de base au vase représenté n° 162;l'abaissen° 204

qui est au-dessus fait partie de la même pièce. Les abaisses peuvent être en pâle d'office toutes les fois

qu'ellesfontpartie de piècesmangeables,dans le.cascontraire en fort carton ou en bois. L'essentielest de

les conserverbien droites, el sousce rapport nous donnons la préférence aux abaissesen très-fort carton

colléet recouvert de papierblancdesdeuxcôtés,puis séché souspresse. Cellesen pâle d'officedoivent être

bien sèches et liméesdroites; cellesen bois d'une seuleplanche sonl exposéesà gondoler; on prévient cet
inconvénienten les confectionnantavecdes planchestrès-mincescolléesensembleen croisantle fil du bois.

Le mandrin du n°212 est en bois tourné, le n° 211 représente une coupe de ce mandrin lorsqu'ilest

déjà décoré comme socle. Ceci n'est qu'une faible esquisse du parti qu'on peut en tirer, car ce socle,

quoiquetrès-simple,peut devenir très-élégant.Le n°213est constituédans les mêmesconditions,.maishexa-

gone; il peut être en boisou en carton-pâte.

1609. — BORDUREEN GLACEROYALEET PASTILLAGE.

La glace royale pour décor est décriteau no1600. Pour ceux qui sont familiarisésavec le cornet,
ce travaildes bordures, si difficileen apparence,estpourtant d'une exécutionsimple.Lepoint essentiel,ce-
lui qu'ondoit le moinsnégliger,c'est la confectionde la glace : avecde labonne glace el de la pratique, rien
n'est impossible; avec de la glacemalpréparée,l'hommele plushabilen'obtient que desproduitsmédiocres.

Lesbordures en glaces'appliquentleplusordinairementauxabaissesde socles,maisellesservent,aussià
border des fonds de napolitains,des charlottesou toute autre pièce; ellesservent encoreaux galeriesde la
base despiècesmontées.11ya deuxméthodes,pour les exécuter, quidonnentà peu près les mêmes résultats,
maisqui diffèrent,sous quelquesrapports, deconfection.La premièreméthodeconsisteà les pousserdirec-
tementautour de l'abaisse en bordurependante; la secondeà lespousser d'abord sur verre ou sur papier
graissé.Cesbordures une foissèches,onles appliquecommecellesde pastillage.L'une et l'autre de ces mé-
thodes ont,pour ainsi dire leur applicationspéciale,mais,ce quiest sûr, c'est qu'elles ont un mérite égal. La
première mélho de est représentée au dessinn° 187; la secondeesl représentéepar les nos188,189et 190.

Autantque possible,nousnous sommesattachésà produirelesdifférentsgenres; mais ces bordures peu-
vent toutesêtre variées à l'infini,suivantle goûtdeceluiqui opère. Pour plus de variété, on peut aussicon-
sulterles dessins des piècesqui ensont ornées.

Lesbordures exécutées directementsur abaissessonl très-variées; ce qui en fait l'élégance,lorsqu'elles
sont doubles, c'est que les deux parties, quoique exécutéesen deux fois, se rencontrent régulièrementà
leur point de jonction, sans négliger la régularitéde l'ensemble; celui qui n'a pas la pratique de ce travail
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se rend difficilementcompte comment ce décor, constituéavec de si frêles éléments, se trouve à la fois si

compliquéet siexact.

L'opération est par elle-même,très-simple.Il s'agit d'abord d'avoir l'abaisseen pâte d'officeou en bois,
dans les deuxcasbien correcte sur ses contours; placez-la sur un moulerenversé ou tout autre appuibien

d'aplomb; alors, avecun cornetgarni et coupédu diamètre quevousvoulezdonnerà l'épaisseurde la glace,
poussezles cordonsdans l'ordre du décor arrêté d'avance, et dont nos dessinspeuvent donner une idée plus
préciseque toutedescription; quandle tour de l'abaisse est complété,laissezsécherla bordure, ce qui neré-
clame que peu de temps; aussitôt raffermie,retournez l'abaisse pour reprendre et faire concorderexacte-
ment les cordons de la glace, afinque l'ensembleformeun décor complet,en ayant soin surtout de le tenir
à la mêmehauteur de la bordureprécédente; cela fait, vousdissimulezla jointure des cordonsde glaceavec
des petites perles ou tout autre ornement. Ces bordures peuventpour ainsi dire s'improviser,tant ellessont
d'une exécutionaccéléréepour celuià qui ce travail n'est pas étranger. On doit les laisser blanches,c'estht

teinte qui leur convientle mieux.

Lesborduresexécutéessurverre sont aussid'unjoli effet,maiselles réclamentplusde tempsel aussibeau-

coup de soins d'exécution. Ces bordures s'adaptentplus communémentaux abaisses carrées ouhexagones.

Nousdonneronsnéanmoinslesmoyensde les appliquerauxabaisses rondes.Pour les exécuter, il fautd'abord

avoirdes bandes de verre de la longueur et largeur à peu près des bordures que vousvoulezobtenir; alors

graissez-les d'un côté avecune légère couchede graisse à socle maniée,saindoux ou beurre; il n'en faut

pas considérablement,maisil faut néanmoinsque le verre en soil bien enduit, de manière que la glace'ne.
louche jamais celui-ci.C'estune précautionutile à observer.Tracezsur le verre avecune lardoire les princi-

paux ornements du décor que vousvoulezexécuter; s'il esl compliquéet exigeune certaine solidité,lirez un

cordon droit sur le côté qui doit servir de base à la bordure el appliquezsur ce cordon un fil de fer bien

droit, entourez-le d'un cordon, puispoussez les ornements tracés sur le verre aussi correctement quepos-
sible. Si le dessin est compliqué, un cordon ne suffitpas; il faut alors le doubler, en ayant soin de bien

relier les ornements entre eux, afinqu'ils se prêtent un appuinécessaire. Celafait, placez la lamede verre à

l'étuve à peine tiède pour sécher la glace; la chaleur qu'elle reçoit ne doitjamais être assez forte pour dis-

soudre la graisse; cela est urgent à considérer, car la bordure ne détacheraitpas. Si elle est compliquéeet
'
chargée,il faut quelquefoistout un.jour d'éluvepour sécher la glace; quelques heures suffisentà un dessin

simple. Quoiqu'il en soit, quand la glace offre une certaine résistance, on présente le dessous du verre au

feu pour dissoudre la graisse, et la bordure se détache pourainsi dire d'elle-même; une foisdétachée,il faut

luidonner encore un peud'éluve; on la colleensuite debout à l'aide d'un cordonde glace.

Par le mêmeprocédé, ou à peu près, on obtient aussi des bordures rondes. 11faut avoir une cloche

cylindriqueen fer-blancou un mouleà flan du diamètre de l'abaisseà border; on graisse lescontourscontre

lesquelson formela bordure en plusieurs pièces, on détacheces pièces lorsqu'ellessont sèches, pour les

ajuster ensuitesur l'abaisse qui leur est destinée.

On exécuteaussides bordures détachées et dentelées, quoique poussées sur les abaissesmêmes; mais

celles-làs'appliquentplus spécialementaux grossespièces de pâtisserie ; cellesplacéessur les piècesnos141

et 143peuventservir de modèle.Pour cela faire, il faut d'abord avoir l'abaissebien régulière, puis la placer
sur le fond d'un plal renversé, en porcelaine ou en argent, abords évaséset largement graissés en dessous:

le fond du plat,sur lequel repose l'abaisse doit être de même dimension que celle-ci. Alors,vous opérez
un décor quelconquesur lesbords du plat, en faisantpartir les cardons de glace depuis l'abaisse cl,en leur

donnant la grosseur et solidilé voulues; faites sécher la bordure à l'étuve très-douce; lorsqu'elle,esl bien

sèche, chauffezle dessousdu plal el enlevez l'abaisseet la bordure en mêmetemps; cet ornementformela

partie supérieure. Onpeut, une fois la bordure enlevée,ajouter aux côlés opposésquelques petits cordons

pendants ainsique celle du n" 143l'indique.
Lesborduresen pastillagesont, ou (ailléesà l'emporlc-pièce,ou enlevéesà la planche; lespremières sont

d'une exécutionextrêmementsimpleavec le secours des moulesà bordure en fer-blanc que nous possédons

en cuisine; on les taille sur du pastillage abaissé très-minceel placé sur une double feuille de papier; à

mesure qu'on les taille, on passe l'emporle-piècedans l'amidon en rangeant immédiatementles bordures

bien droitessur une plaque très-unie couvertede papier. Onles fait sécher à température douce, et quand
ellessonlsèches, on les colle autour des abaissesde soclesauxquelleson doitménager une rainure en des-

sus et endessousdu bord. Lecollagedes bordures doit s'opérersur l'abaisseavant de la fixersur socle, afin
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delà retourner quand l'un des côtésest bordé; on colle les bordures avec de la glace royale ou du repère

en les tenant légèrement évasées; on lesconfectionnede préférence en pastillageblanc. Les dessins n" 181

el 183représentent ce genre.
Les dessinsnos185et 186 représentent des bordures enlevéesà la planche; pour les obtenir, il faut-

avoirdes planchescil soufre oli en bois gravéesde dessins; on les saupoudre très-légèrement avecun nouet

plein d'amidon; on abaisse une bande de pastillagedans les dimensions de la planche et de l'épaisseur

nécessaire, on la pose sur la gravure*puis on passe légèrement le rouleau dessus afin de faire pénétrer la

pâte dans toutes les cavités, et on tailleensuiteles parties excédantes en passant la lame d'un couteau ëa

directementsur lasurfacede la planche,pour enleverl'excédantde la pâte en laissantl'ornementdans lesmou-

lures; enlevezensuite peu à peu la bordure avecune petite boule de pastillage légèrement humectée, que

vousappuyez tour à tour sur toutesles parties ; les ornements quittent ainsi la planche sans sedéformer, ce

quiest le plus essentiel.Cesbordures doiventêtre colléesimmédiatement.

Onobtient aussi des bordures en pastillagetrès-élégantes, en abaissant des bandes mincesde pastillage

bienrégulières et ayant à peu près 4 centim.de large. Vous les taillez ensuite transversalement en dents de

loupétroiteset aussi régulières que possible,les placez à mesure sur plaque et les faites sécherà moitiépoul-

iescoller à l'égal des autres bordures, en les évasantel recourbant les pointes; quand ellessont solidement

fixées,vousfilezd'une pointe à l'autre plusieurscordons très-fins de glace royale, ce qui leurdonnebeaucoup

de légèreté. Labordure du soclen° 142est exécutée dans ces conditions; cette bordure sert aussi pour des

fondsde charlotte ou autres.

Lesbordures nos182et 184sont pleineset très-étroites; ellesservent habituellement pour masquer l'é -

paisseurdu bord des abaisses; onlesadapteà cesdernièresavantde collerles bordures délachées. Cessor tes

debordures enfiletss'obtiennentfacilementsur desplanchesgravées ; il suffitde rouler sur le tour saupoudré
d'amidon des cordons de pastillagede grosseur suffisantepour former la bordure; on place ensuite un de

cescordonssur la rainure gravée de la planche; on passe le rouleau dessusà plusieurs reprises ; on enlève

ensuiteavecun couteaumince toute la pâte excédant le niveaude la planche, et on retire la bordure en ap-

puyant dessusune petite boulette de pastillage humecté et l'enlevant par petites secousses. Toutes lesbor-

durespleines, quelleque soit leur dimension,se font de même; on les humecte légèrement avec du repère

ducôtéqu'on veuf lescoller, et on lesapplique immédiatement.

On obtientaussi de très-joliesbordures en enlevantà la planche des palmelles de différentesformes; on

lesappuie aussitôt sur des rouleauxpour les obtenir courbes; lorsqu'elles sont sèches, on les colle comme

les autres bordures, avecdu repère ou de la glace royale : on peut alors les évaser d'une manière très-gra-
cieuse.

1610. — FLEURSEN PASTILLAGE,EN GLACEET SUCRE.

Aveclepastillageel la glace, on obtient des fleursd'une vraisemblanceparfaite, seulementil ne faut pas
sedissimulerquece travail réclamede la pratique, et qu'onne peut s'en pénétrer qu'après l'avoirvuexécuter;

aussi nous n'entreprendrons pas des descriptionsdétailléesqui ne serviraient pas à grand'chose à ceux qui
sont complètementétrangers à cette opération.

Le pastillageesl une pâle avec laquelle on peulobtenir à peu près toutes les fleurs ; il s'agit surtout d'a-

voir de l'adresse et de la patience; les modèlesse trouvent partout ; le pastillage doit être peu amidonné el

d'un corps très-élastique; il faul le diviseren plusieurs parties, que vous colorez en autant de nuances que

vousdésirez; vous le laissezbienreposer elle travaillezquelquesinstants à mesure que vous l'employez.

Onse sert pour le travaildes fleurs de différentsoutils, ou p-aurmieuxdire des ébauchoirsen bois ou e n

ivoire,les uns tranchants, elles autres ronds, pointus et coniques. Les (leursqu'on imite doivent être bien

coloriéeset reproduites autant que possiblede manière à imiter la nature; il faut éviter la roideur. Les roses,

qui, en apparence,semblent si difficilesà imiter,sont d'uneconfectionpour ainsidire à la portée de toutes les

intelligences: on formeun à un les pétales, avecl'cbauchoir à tête ronde, avec des petites boulesde pastil-

lage maniéesgrosses comme des pois, en les appuyant une à une sur la paume de la main el leur faisant

prendre le courbe el la forme exacte: c'est là une opération des plus simples; on les groupe ensuite sur ma

petit boulon, en leur donnant l'évascincnlnécessaireel le naturel. Les camélias, les pensées, les oeillets,les

violetteset loulcs les fleursà pétalessubtils se traitent à peu près par les mêmes procédés. Les fleurs d'o -

ranger, les muguets, les marguerites, les je-m'en-soumendrai, et en général les fleurs à calicese forment
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d'abord en boulons, qu'on diviseau couteaupour être ensuiteaminciset formés avec les ébauchoirs; ces
fleursà nuancesvariéessecolorentsouventaprès qu'ellessont formées,et avecun pinceau ; cellesqui récla-
ment un certain brillant se vernissenten tout ou en partiequand ellessont sèches.

Lesfleurs en glacepermettent de très-jolis résultais,maisle nombrede cellesqu'on peut obtenir estplus
restreint : les roses, les tulipes, les pensées, les boutons sont celles qui rendent le mieux. Les roses sont

pousséesau cornet plat, pétale à pétale, autour d'un bouton. On les fait blanches ou colorées.Onpeut les
colorerplusdistinctementquand ellessont sèchesavec des couleursen poudre qu'on prend avecdu coton.
Unerose est très-facileà exécuter. Les pétales de tulipes et' ceux de pensées se forment, les premiers sur

desoeufsgraissés,les secondssur plaque.
Pour la confectiondesfleurs en sucre au cassé,on emploiedes moules en plomb, qui sont à peu près

dans les mainsde tousles cuisiniers. Cesmoulessonl maintenuspar un fil de fer double, servantà les accro-
cher après les avoir trempés dans le sucre. Ils doivent préalablement être légèrementhuilés et trempés
vivementjusqu'à hauteur du dessin. On détacheles fleurs quand le sucre est refroidi. Le sucre peut être
coloré.

1611.— FRUITSEN PASTILLAGE.

Pour donner la formeà un fruit, c'est un travail que tout le monde peut aborder avec une pâle aussi

maniablequele pastillage.Aprèsla forme,le colorisestcequ'il y a de plus importantdans le rendu desfruits.

Les fruils semodèlentà lamain, à l'aidedesébauchoirs,à moinsd'avoirdes formes,maiscelan'est nécessaire

quepourlesgros fruits. Unpoint auquelon doit surtout s'attacher, c'est d'éviter de les faire trop massifs.On
doit les constitueraussimincesque possible,sans qu'il y ail danger de leur faireperdre la forme.Plusils sont

massifs,plus difficileil est de bien les sécherintérieurement,el cellehumiditéne lardepas à les fairegercer.
Lesgros fruits, tels quepoires, pêches,pommes,abricots,etc., se formentseulementauxtrois quarts, et par

conséquentévidés. En général, ces fruits ne sonlpasplacéspour être vusentiers ; ils sont simplementappli-

qués. Lespetits fruits, tels que cerises, figues, fraises, groseilles,raisins, etc., peuvent seuls être pleins.
Quelleque soit la teintedes fruits, il convienttoujoursde lesexécuteren pastillageblanc; puisonlesmasque

séparémentavecune glaceroyale, liquéfiéeà point et nuancéesuivantla teinte des fruits. Quandcelleglace
est sèche,on donne auxfruits les teintesvivesou demi-tcinlesavecles couleurspulvérisées;vousimprégnez
un pelit tampon de colon que vous passez sur le pastillage, seulement après les avoir humectésavec

l'haleine.Les fruits qui réclamentdu brillant, commeles pommes, cerises, groseilles, etc., on les passeau

vernisà bonbons; ceux qui doiventavoirune légère enveloppede givre, tels que lespèches,raisins, prunes
noires, etc., on les saupoudreavecde la fécule très-fine qu'on fait tomber à hauteur voulueà l'aide d'un

pinceau; mais il faut toujours que les fruits soienthumectésavec le souffle,sans cela la féculene s'y arrête

pas. Quandces fruits serventà garnir une coupe, on emplitd'abord le videde celle-ciavecun fonden carton

formantle dôme,et contre lequelon colleles fruilsen les groupantavecgoût et lesentourantavecdes feuilles

vertes.
1612- — SUJETSEN GLACE,PASTILLAGEET SUCRETAILLÉ.

Cesgenres diverssont largement représentés sur les grossespiècesde pâtisserie; mais là ne se bornent

pas ceuxquisonlexécutables: lesdessinsde piècesfroidesfournissentdesmodèlesqui, construitsdans d'au-
tres conditions,rendent égalementbien. Lessujets étant des productionsde fantaisie,il n'y a aucunordre à

suivre, si ce n'est les proportions et la régularité. Lesplus simples,s'ils sont bien compris, sont quelquefois
les plus gracieux.

Lessujetsen pastillagesont susceptiblesde beaucoupde variétés; avecdu goût el du tempson peut en
tirer parti. Les trophées, les coupessimplesou garnies de fleursou fruits, les harpes, les lyres, les casques
sont autant de sujets qu'on peut utiliserel qui rendent bien. Dansces sujets, on fait entrer lous les genres,
c'est-à-dire qu'un sujet mouléou tiré à la planchepeut, sans inconvénient,être orné au cornet ou avecdes

détailsmodelésà '.amain. Ainsiles couronnesquereprésententlesdessinsnos137et138peuventêtre exécutées

en partie au pastillageet en partie à la glace. Lesujet du n" 139représente un aigle coulé en sucre appuyé
sur une boule el entouré d'étendards en pastillage; celuidu n" 140 est composéd'un tambour formé à la

main avecdu pastillagede couleur sur un rond de liège.Lespetits drapeauxsont aussien pastillageabaissé

très-mince; les bâtons sont imités en filde fer piquéclansle liège. Le tambour doit être collé sur la pièce.
Lessujetsen glacesont aussi très-variables.Lescoupesel vasessurtoutse prêtent fort bien et viennent

d'une légèreté et d'une éléganceexceptionnelles.On travaille ces pièces sur moulesenduits d'une légère
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couchede graisse à soclemaniée ou du beurre. Si le sujet est minutieux,on trace le dessin à la pointe du

crayon;s'il est susceptibled'efforts, on lesoutientavecune espècede carcasseen filde fer pliéeaux contours

du moule;il suffitquelquefoisde doubler les cordonsel relier attentivementles ornements entre eux, afin

qu'ilsse prêtent un appuimutuel. On les laissebien sécherà l'air ou à l'étuve très-douce, et on chauffele

moulepour les démoulerquand ils sontsecs. Unefoisdémoulés,on les raffermità l'intérieur avecde la glace,

et on les sèchede nouveau; puis on colleles parties ensemblesi le sujet en comprendplusieurs.

1613. — GRADINEN PATED'OFFICE.(Dessinn»132.)

Cegradin,malgré sapetite dimension,est élégantet convientsurtoutpour dresser des petits gâteaux; sa

compositionest aussi très-facile.Ayez1 kilo et demide'pâte d'office,très-fermeet bien reposée; divisez-la

encinqparties, avecla plus grosse foncezun plat à sauter beurré ayant22 centim. de diamètre; donnez à

lapâle 6 à 7 millim. d'épaisseur; piquez-la en lous sens avecune fourchette et finissezd'emplir le plat à

sauteravecdes graines sèchesou delà farine; foncezet emplissezdemêmedeuxpiedsde coupede 10cenlim.

d'élévation; marquez avecla mêmepâle deuxabaissesdont une de 18centim. de diamètre et l'autre de 12;

placez-lessur un plafond beurré et cuisez à four modéré, afin que la pâte puisse sécher à fond sans

prendretrop de couleur. Lorsquetoutes les piècessont cuites, faites refroidir les abaissessouspresse afin

de les obtenirdroites; démoulezlesdeuxpieds de coupeet le platà sauter; égalisez-bientoutes ces pièces
avecune grosse limeafinde les obtenircorrectes; ayezalors du sucreà sabler vert et rose et un blancd'oeuf

d'appareilà meringue; prenez-en avec un pinceau pour humecterles deuxabaisses et le fond, sablez leur

surfaceavecdu sucre vertet les contoursavecdu sucrerose; sablezégalementenrose les deuxpiedsde coupe
et faitessécher le toutà l'étuve; assemblezensuiteces piècesen les collant l'une sur l'autre avec du repère
et dans l'ordre qu'indiquele dessin : les abaisses doiventêtre colléessolidementet bien droites. Tenez le

gradinà l'étuve, cl pendant qu'il sèchepréparez un décor en pastillagedont une bordure pour chaque
abaisse,puisquelquespetits trianglesquevouscollezendessousdes deuxabaisses supérieures,afinde rendre
invisibleleursoudure avecles pieds; préparez aussi des anneauxen pastillageblanc que vous collezautour
delabasedugradinainsiqu'unliseronenpastillageenlevéà la planche; colleztous cespetits ornementsavec
du repère ou de fa glace; les bordures doivent être évasées;placez ce gradin sur un plat et garnissez
chaque abaisse avec une couronne de petits gâteaux choisis; collez sur l'abaisse supérieure une petite
aigrette en sucre filéou un pelit sujet en glace royaleou pastillage. Onconfectionneaussi des gradins dans
le mêmegenre en pastillage; il suffitalors de foncer les moules, de tenir les abaisses plus minces el de
lessécher avant de les assembler; le pastillage peut-être coloré d'avance; il esl,alors inutile de le sabler.
Cegenre de gradin est plus distinguéet peut-être d'un plus beau finique celui décrit précédemment; les
bordures doivent être très-légères; les abaisses peuvent aussi être en carton et recouvertes en papier
glacé rose ou blanc; on peut les tailler octogones ou de toute autre forme et en augmenter ou dimi-
nuer le nombre. Les montants en bois représentés nos .201, 202, 203, peuvent aussi servir à la con-
structionde gradins très-élégants; il faut d'abord les colorier, puis les décorer au cornet ou en pastil-
lage,ou simplementles sabler; on place ensuite une abaisse entre chaque montant, il n'y a plus alors
qu'aies border oulesdécorer. Le n° 206 représente un gradin en bois que l'on peut décorer en peu de

temps,il suffitde le sabler ou de le masquer en pastillage, le décorer et le border ensuite. DesESSEStrès-

légèreset élancéespeuvent être placées au-dessous de chaque abaisse, en les disposant de manière à ce
qu'ellessemblentles supporter; ledécor blanc produitplusd'effetqueceluien couleur. Onconfectionneaussi
des gradins tous blancs en sucre sculpté, pastillageel glace royale; ils doivent être réguliers. Les dessins
desassiettesmontéesde laplanchen° 35peuventoffrirquelquesdétails applicablesà ces gradins. Pour les
obtenir biendroits et solides, les piècesdoiventêtre traversées par une tringle en fer el celle-ciadaptée
solidementau centre de l'abaissequi en fait la base. Les gros gradinspour support de pièces montées se
confectionnenten pâte d'officeou carton; les montants qui supportent les abaisses sont foncés dans des
moulesà timbalesou à corbeillesde différentes grandeurs,le tout séché et sablé en sucre de couleur ou
glacé cl décoré.On monte ces gradins en séparant chaqueabaisseavecun cylindreou une corbeille; il faut

toujoursque les plus larges soient en bas ; elles doiventtoutes avoir les proportions voulues pour que le
gradinformela pyramide; la pièce montée se collesur lehaut.
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1614.— SOCLESEN SUCRESCULPTÉ.

Cegenre desocleest 1res-distingué,élégant, de longue durée el en définitivepeu coûteux, puisque le
sucre peut toujourss'utiliser. Ce travail est moins difficilequ'on ne le suppose, et celui qui sait tailler
correctementune croustade peut l'entreprendre sans crainte, car s'il est vraiqu'il exige plus de temps, il

ne réclamepas plusde connaissances.Cetteexécutionpeut d'ailleursse faireà loisir et longtempsd'avance.

En dehorsde ceuxquenous donnonscommemodèles,on peut encore en exécuterd'autres dans legenre

quereprésentela planche22,qui, bien qu'appartenant à un autre ordre, n'en sont pas moinsexécutables,f.es

sujets peuvent être en sucre coulé.Pour exécuterun soclede ce genre, il faut d'abord en ébaucher le dessin
sur papier, dans les dimensionsqu'on pense lui donner, afin de juger de suite de l'effetd'ensembleet de
ne pas être obligéde rectifier les pièces lorsqu'elles sonl déjà terminées. Cela fait, il faut choisirun gros
paindesucre, d'un grain moyen,maisbienblanc ; le sucre mat se tailleplusdifficilementet reste terne; il faut
ensuitescier ce sucre en morceaux, autant que possibleen rapport avecles sujets. Le sucrese scie très-faci-
lementavecune scieà main; on peut avecce seul instrument ébauchergrossièrementlessujets.Aprèsla scie
on diminueles contoursà la lime; on creuseles ligneset on marqueaussi les dislancesdes cannelures,que
l'on termine ensuite avec la poinled'un pelit couteauà lameforte et courte. Cemêmecouteausert aussi à

tailler lespetits détails, en les grattantpeu à peu avec la poinle; les cavitésprofondesse creusent avec des

gougesde différentesformes, mais ces outils ne sont guère nécessairesque pour travaillerles sujels; les
cuillers à racinessont aussi Irès-convenablespour ce travail. Les sujets ou autres pièces superposéespour

supporter un socledoivent toujoursêtre enfiléessur une tringle en fer; il fautpour cela les percer; c'esl là
une opérationdélicate.Unevrille oupercerellc peutêtre utiliséepour les piècesminces; maispourpratiquer
une ouvertureprofonde, ellea l'inconvénientde faire fendre le sucre; il esl alors plus prudent d'employer
une petite lime triangulaire dite tire-point, qu'on tourne à la main; on agrandit ensuite le trou avecune
limeplus forte. Cemoyenn'est pas le plus prompt, mais il est le plus sûr. Quandle sucre est cassé et qu'on
estobligé de rapporter des parties, on les colleavecde la gommeadraganle dissouteet travaillée,avecdu
sucre en poudre; pour l'obtenir un peumoinsconsistanteque du pastillage, on humecte d'abordles parties
à collerpour les masquer aveccelle pâle; on les assembleen lesserrant avecuneficelleel on laissesécher le

sucre à l'étuvedouce.Lespetits détailspeuventêtre collésavecde la glace royale.
Lesocledu n° 137esl rond : il secomposede cinqpiècesen sucreel d'un mandrin en bois dans le genre

de celuireprésentéau n" 208.

L'abaissedu bas est en bois; celledu haut peut être en fort carton, en boisou en pâte d'office,sabléeau

sucre blanc ou rose. Lespiècesqui forment,le soclese composentd'une couperenversée el cannelée,sup-

portée par deuxpieds superposésl'un sur l'autre et séparés par un anneau taillé en torsade.Cespiècessont

toutespercées; on lesenfileune à.une sur la tringle, en les collant les unessur les autres. 11faut introduire

des morceauxde liègedans lescavités,entre la tringle et lesucre, afinde lui donnerde l'aplomb.En dernier

lieu, placez l'abaissesupérieuredéjà bordée, serrez le haut de la tringle,avecun écrou, afin que le tout soit

maintenusolidement.La tringlequi dépassele niveause trouvemasquéeparmi tambourencartonouun fond

en sucrepercé cl arrivantà la hauteur desbordures; sur cefond doit être dresséela piècesur plat.
Le soclereprésenté au dessinn° 138està sixfaces; il est montésur un mandrinsemblableau précédent;

il peut être construit en trois pièces seulement : une ronde pour la base, une pour le pied el une pour la

coupe. Sa construction,quoiquesimple,est d'un bon effet; l'abaisse du haut peut aussi êlre en fort carton,
taillé rond et sabléà blanc; lesbordures du haut <l du bas sont en pastillage,ainsiqu'au socle précédent;
le décordesfrisesdu milieuest en glaceblanchepousséeau cornet.

Le socle du dessinn° 141demande une grande régularité d'exécution.Ilest monté sur un mandrin à

iringle de fer fixéesur une abaisseen bois, plutôt épaisse; il se composede six piècespercéesel ajustéesles

unes sur les autres, ainsique l'indiquele dessin; les cannelures du pied sont concaves,cellesdu haut sont

rondes el très-prononcées; l'abaissesupérieureest forméeavecdeux feuillesde fort carton colléesensemble

et recouverte de papierglacé, puis bordée en pastillage; sur le centre se trouveun tambouren carton sablé

pour supporter la pièceet le plat.



PATISSERIE. ORNEMENTATION. 54!

1.615.— SOCLEEN SUCREFILÉ. (Dessinn°144.)

Cegenre de soclea l'avantagede pouvoirs'improviser.Sil'on aun mandrinà sa disposition,el pour peu

que le temps soit convenable, en deux heures on peut facilementexécuter un socle dans le genre que

représentele dessin. Ayezun mandrin commeceluidu n° 208,mais ayant la douilleplus haute en propor-

tion; la surfacedesabaisses et la douille doiventêtre couvertes de papier glacé et collé, mais surtout bien

sec. Cuisezenviron750gr. de sucreau cassé dans deux moyens poêlons,en lui donnant les soins indiqués
à l'articledesSultanes; lorsque lesucreest cuit et refroidià point, filez-le finà la cuiller, à deux personnes
si c'est possible,afind'en obtenirune plus grande quantité en peu de temps Opérezdans un lieu sec et à

l'abridescourantsd'air ; à mesureque le sucre est filé,aligneztoutesles gerbes sur table. Celafait, ayez un

autrepoêloncontenant500gr. de sucre cuit au cassé, colorez-leen rose el filez-en une partie fin que vous

placezà côtéde l'autre; filez ensuiteà la cuilleret sur le bord de deux plaques huilées une trentaine de

petites volutes: celles-ciservent pour la bordure da bas; faites-en encore une vingtaine d'autres moins

recourbées,mais plus grosses, pour le milieu, et coulez le reste du sucre au poêlon sur le bord des

abaisseset le long de la tringle du mandrin. Maintenantcoupez transversalementune large bande sur la

massedu sucre filéblancet de lahauteurdu socle,entourezce sucre autour de la douillepour en formerune

espècede manchontrès-régulier, que vousresserrez clansle milieupour lui donner une forme évasée aux

deuxbouts; entourezce milieuavecune bandeétroite en sucre égalementblanc; serrez les angles pour en

formerun boudinrond, ainsique l'indiquele dessin; entourez la base avec les parties les moins nettes du

sucre,quevousroulezen formede couronne, sur lesquellesvous placez régulièrementdes bandes de sucre

filéblanc et rose, pour en formerun turban. Alorscoupez transversalementen bandes de 4 centim.de large
lesucre, filérestant, et formez-enune soixantaine de petites clochettesbien égales ; collez-lesen dessus et

en dessousde l'abaisse, en leur donnantl'évasementnécessaire, el formez-enune bordure commel'indique
ledessin; faitestenir ces clochettespar quelqu'un pendantqu'elles refroidissent, afin qu'elles soient toutes

fixéesdans le mêmeordre; cela fait, reployez le sucre filé rose pour en faire une abaisse épaisse et bien

égale, que vous égalisez aveele plat du couteau; divisez-laavec un coupe-pâte eh rond de 4 centim.de

diamètre, coupezcesronds endeuxetcollez-lesdeboutautourde l'abaissedu bas, en foimedebordure ; collez

aussideboutentrechacunune petite voluteen sucre rouge. Collezaussi sur le dessus et le dessousdu boudin

du milieules plus grossesde ces volutes; il suffit,pour cela, après les avoir coupéesd'égale longueur avec
un hâtelet chaud, de les enfoncerdans la massedu sucre jusqu'à ce qu'ellesatteignent la douille du milieu;
le peu de chaleurqu'elles contiennentsuffitpour les fixer; placezsur le haut un petit tambour pour suppor-
ter la pièce, masquez-leavec le restant du sucre filéque vous aplatissez pour le couper en conséquence.
Laforme des soclesen sucre filépeut être variée, maisen se tenant toujours dans les limitesdu possible.
Acesconditions,pourpeu qu'ils soientréguliers, ils sont toujoursd'un richeeffet.

1616.— SOCLEEN SUCRESCULPTÉ,PASTILLAGEET GLACE.(Dessinn"143.)

Ce genre de socle, grâce aux éléments qui le composent,peut devenirde la plus riche élégance.Le

mandrin esl dans le genre deceluidu n»108; la tringle estplus haute en proportion, et l'abaissesupérieure
entre à vis forcée,afin que tout le poids delà pièce porte sur la tringle. Il faut après avoir sablé les deux

abaissesavecdu sucre d'une couleurclaire les laissersécher. Préparez ensuitele pied en sucre sculpté, qui
se compose de six pièces percées,superposées et collées les unes sur les autres ; bordez l'abaisse supé-
rieureséparément avec des triangles allongésen pastillage,que vous aurez fait sécher sur des rouleaux,
pour les obtenir légèrement courbes; collez-lesd'un côté de l'abaisse avec de la glace royale ferme,
en les évasantainsi que l'indiquele dessin, puis poussez au cornet très-fin quatre petits cordons de glace
royaleblanche,s'adaplanl à la poinlede chaquebordure; lorsque la glaceest sèche, retournez l'abaissesur
le fondd'un mouleà timbalepour terminerlabordure supérieureaussiavecde la glace royale, et dans l'ordre
de laprécédente; lorsqu'elleestsèche,visiez l'abaissebien d'aplomb sur le haut de la tringle et recouvrezle
dessusavecun petit tambourencartonblancsabléet,de hauteursuffisantepour cacherle bout de la tringle cl

supporterle plat..Vousaurez mouléet séché troispetitescornes d'abondanceen pastillageblanc, décorez-les
englaceblanchecl avecdespetitesboulesen pastillageaussiblanc,puis collez les sur trois cavités réservéesà
cet effetdans la sculpturedu pied;décorezcorrectementcelui-ciavec des bordures élégantesen pastillage,

69
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levéesà la plancheet des petitesboules; décorez égalementles contours de l'abaisse du bas : elledoit avoir
au moins 3 centim. d'épaisseur. Préparez des petits fruits en pâte d'amandes, tels que poires, pommes,
amandesvertes, abricotset,quelquespetites grappes de raisins frais et fruits confits coupéspar morceaux;
glacezrlesau casséquelquesheures avant de servir ; préparez aussiquelques feuillesvertes en sucre sur des
moulesen plomb*Glacezau cassétrois montants en pâte d'office,que vouscollezd'un bout dans l'orificede
chacunedes cornés, et de l'autre vous les faites appuyer sur l'abaisse du bas; sur ce montant cojleztous les
petits fruits pour les soutenir, en les groupant commes'ils sortaient des cornes, ainsi que l'indiquele dessin;
enfingarnissez l'abaisse du bas avecdes chouxglacésau cassé et sablésde pistaches et gros sucre, ou tous
autres petits gâteaux.

La forme de ce soclepeut être variée selon le goût de celui qui l'exécute. Onpeut à ce sujet prendre
quelques idées dans les soclesd'entrées représentés à la planche22; les sujets peuvent être en sucre coulé.

1.617.— SOCLEEN GLACEET PASTILLAGE.(Dessinn"143.)

Cesocleest beaucoupplus léger qu'il ne le paraît en dessin; il est d'une exécutionfacilepour celui qui a

quelquesnotions du travail au cornet; il serait imprudentde l'entreprendre en dehors de ces conditions,car
cegenre exige d'être très-régulièrementexécuté.Lemandrin dece socleestdans le genre decelui représenté
au dessin n°208-Masquezl'abaisseà laquelleest fixée la tringle avec du papier blanc glacé et décorez son

épaisseuravecun décorde glaceroyale; retournez-laavec la tringle et pousseztoutautourune doublebordure

pendanteen glace,que vouslaissezsécher avantde retourner l'abaisse; foncezensuite avecdu pastillage rose
un moyenmouleà calotte,un piedde coupe,deuxpetits moulesà tartelette et la pièce supérieure d'un moule
à corbeillemince et très-évasé;ménagez une ouverturesur le fondde chacunede ces pièces, afin de pouvoir
lespasser sur la tringle en fer qui forme le milieudu mandrin, et laissez entièrementsécher à l'étuvedouce.
Maintenantpréparez six petitesvoluptés et six anneauxen pastillageblanc, que vous laissezaussi sécher sur

plaque couvertede papier; dans l'intervalle placez l'abaisse supérieure du soclesur un mouleun peu élevé
et poussez d'un côté d'abord une jolie bordure pendante en glace, à l'aide du cornet; quand elle est sèche,
retournez l'abaisse pour continuerde l'autre côté, et toujours dans le mêmesens. Sion voulaitobtenir la
bordure évasée, il faudrait placer l'abaisse sur un plat de sa dimension,renversé et ayant ses bords bien

graissés au saindoux; on exécute alors la bordure en reliant les cordons de glace avecl'abaisse; quand la

glaceest sèche,,on chauffe le plat pour enlever la bordure et l'abaisse, et retourner celle-cisur le même

plat pour continuer la bordure en observantque les cordons et le décor en général soient semblablesaux

premiers.
Maintenant décorez le dôme en pastillage,en le recouvrantd'abord complètementde filets très-fins de

glace royale,afin qu'il paraisseêtre tout en glace; masquezdemêmela corbeille,le piedde coupeet les deux

pièces foncées dans les moulesà tartelette, après les avoir uniesensemblepour en former un boudin; tra-

cezsixparties égalessur chacunede cespièces avecun cordon de glace, que vous grossissezensuite en leur

donnant du relief et de l'élégance. Les six borduresdu dôme sont exécutées sur une plaque graissée et

ajoutées lorsque ledômeesl déjà fixé;passez le pied de coupesur la tringle et collez-lesur le fonddu dôme;
faitesune espècede bobèche en glaceet à jour, poussée sur lesbords extérieurs d'une petite coupe creuse,
et collez-lasur la base du pied découpe; collez ensuite le boudin et la corbeille; décorez chaque face de
celle-ciavecune palme pousséeau cornet, et entourez-la d'une guirlandeen pastillagerose très-clair; collez

contre les angles les six voluptésen pastillage, dans lesquellesvouspassez les petits anneaux ; alors vissez
l'abaissesupérieure sur le haut de la tringle en fer, serrez-la avecun écrou, afin qu'elle soit bien droite et

qu'ellene porte pas sur la corbeilledu socle; recouvrez le dessusde l'abaisseavecun rond scié dansla base

SOMMAIREDELA PLANCHEN°26.

N" 137.— Savarinssursocleensucresculpté.
N»138.—Cussysursocleensucresculpté.
N»139.—Turbansursocleenpastillage.
N°140.—Grosbiscuità la vanille.
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d'un pain de sucre; en dessousde ce rond vouscreusez une cavitédans laquelledoiventpénétrer le bout de

la tringle et Fécrou qui dépassele niveaude l'abaisse : uu tambouren carton peut remplacer ce sucre. Pour

servir ce socle, l'abaisse du bas doit être garnie de petitsgâteaux. 11faut faire bien attention que l'abaisse

du haut ne porte jamais sur le socle, qui est d'une riche élégance, mais très-fragile. Les bordures peuvent

être poussées par petites pièces en forme de feuillesou autres, sur des lames de verre ou Cylindresen fer-

blanc, si on veut les obtenir recourbées ; lorsqu'elles sont sèches, on les colle comme des bordures en

pastillage en les tenant plus ou moins évasées, seion la forme des socles.

Onpeut par ce procédé exécuter des soclesen glaceà jour ; il faut pousser les piècesséparément sur des

moulesgraissés en leur donnant la soliditévoulue, pour pouvoir les enlever ensuite en chauffantles moules;

on colleensuite toutes cespièces l'une sur l'autre en les traversant sur une tringle, ainsi que nous venons de

l'indiquer.

1618. — SOCLEA ESSESEN PASTILLAGEET GLACE.(Dessinn°145.)

Le pied du mandrin de ce socleest en boisjusqu'au niveau de la base desESSES.Gebois est traversé par
une tringle en fer qui vient se terminer au dessus du niveau de l'abaisse supérieure. Cette dernière est en

bois ou en fort carton et munie à son centre d'une Viroleen fer , s'adaptant à la tringle. Masqueztout le bois

de la base avecdes bandes minces de pastillageblanc et rose, en.alternant les nuances ; il faut coller chaque
bande après les avoir humectéeslégèrementen dessousavecdu repère liquide, composéde parures de pas-

tillage et de gomme arabique dissoutedans l'eau ; les jointures doivent être imperceptibles; roulez3 cordons

de pastillagede l'épaisseurd'un doigt, auxquelsvousdonnez30 centim. de longueur; reployez-lessur un pla-
fondpouren former troisesseségales et laissez-les séchera l'étuve en les retournant de tempsentemps, afin

qu'elless'aplatissent également; masquezla tringle avec des cordonsen pastillage, montés en spirale; ornez

l'abaissedu haut avecune doublebordure en pastillage, que vous allongez de chaque côté avec des cordons

de glacepoussée aucornet ; collezen dessousde cette abaisse une largebande en pastillagetaillée,à dentd'un

côté, de laquellevoussoudezles deux extrémités et la laissez sécher autour d'un moulepour l'obtenir bien

ronde. Lorsque ce cercle est souciéen dessousde l'abaisse, masquez-le intérieurement avecune couronnede

palmeslevéesà la planche et disposéesde manièreà imiter le dessousd'une coupetrès-légère.Lorsquelesesses
sont sèches,collez-lescontre la douilledu milieu, ainsi que l'indique le dessin; recouvrez-lesensuitecomplè-
tement avec des petits points de glace réguliers, poussés les uns contre les autres ; passez sur le haut un

triangle en sucre cannelé et s'appuyant sur les esses; sur ce triangle passez un rond percé également en
sucre et décoré en pastillage rose ; vissez l'abaisse supérieure en ayant soin de ne pas déranger la rosace de
dessous; décorez le pied du socle avecdes filets de pastillage rose et une grossebordure levéeà la planche.
Cepied est très-large, mais il convient surtout pour un gâteau élevé dans le genre de celui qui composela
pièce principaledu dessin.Maispour un socle ordinaire, on peut ne laisser commepiedque la piècetriangu-
laire sur laquelle s'appuient les esses.

1619. — SOCLESEN PATE DE PAPIER.

Ces socles sont d'une exécution simple et peu coûteuse et d'une durée sans bornes; ils sont faits
pour devenir une ressource nouvelle dès qu'ils seront bien compris; ils pourront remplacer avecavantage
ceuxen pâte d'office et seront préférablesà ceux en bois, en ce sens que nous pouvonsles préparer nous-
mêmesà temps perdu. L'idée de confectionnerdes socles en carton-pàle nous a été suggérée à la vue des
fruits si exactement imités avec cellematière. Notreessai a donné le résullat que nous attendions c'est-à-
dire économie, solidité et élégance. 11est bien entendu que l'on ne compose en carton-pàle que les pièces
fondamentalesdes socles, les délailsd'ornement sont en pastillage, glace royale ou autre.

Celle pâte se compose avec du gros papier ou des rognures de carlon sans colle, déchirées et bien
ramollies dans l'eau, que l'on égoulte pour piler au mortier jusqu'à ce qu'elles donnent une pâle lisse; on
ajoute un cinquième de son volumede colleforte dissoute et les deux tiers de craie en poudre, que l'on
incorpore peu à peu; on relire alors cette pâle sur le tour pour la travailler à la main et avec le rouleau
jusqu'à ce qu'elle soit très-lisse;c'est aveccette préparation qu'on fonce tous les moulesvoulus,coupes, cor-beilles, vases, etc., dont elleprend parfaitement les contours; il suffît de graisser ou savonner les mouleset les foncer de pâle plus ou moins épaisse, selon leur grandeur; on la sèche à l'étuve très-douce ou àlair pendant un jour ou deux; quand elle a pris de la consistance, elle se détache naturellement des
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moules; il faut alors coller les pièces avecdu repère ou de la colle;pour plus de solidité, les objetsminces
doivent toujours être traversés par une douille en fer ou en bois avant de les coller. Si ce carton n'est
pas très-blanc, on peut lui donner une ou deux coucheset le laisser sécher. Les abaissesse font avecdes
feuillesde fort carton recouvertesde papier glacé rose ou blanc; les soclespeuvent ensuite être sablés,en
sucre de couleur à l'égal de ceux en pâte d'office.Onobtient la pâte de carton plus luisante en lui ajoutant
de l'huile de lin à h détrempe; pour l'obtenir plus solideil faut lui ajouter un peu d'étoupe hachéecourte
avec des ciseaux; elle est alors plus difficileà travailler, mais convientmieuxpour les grosses pièces.

Dansbeaucoup de villes,on peut faire foncerses moulesou se procurer de la pâte de carton chez les
fabricants decadres ou corniches,si on ne peut pas la préparer soi-même.

Onfonce aussi un moule avecdu carton formé de la manière suivante: pour foncer une coupe, par
exemple,il suffitde bien savonner l'intérieur du moule, d'élargir dedans une feuille de papier sans colle
mouilléeet coupéesi c'est nécessaire,puis d'appuyer dessus avec une petite éponge mouilléepour la faire
pénétrer dans toutes les cavitésdu moule; onmouilleensuiteavecde la collede farine une autre feuilleque
l'on applique sur là première, puis une troisième,et ainside suite jusqu'à ce que le carton ait une épaisseur
proportionnée à la grandeur du moule. Lorsquela coupeest bien foncée,il ne faut pas négliger d'appuyer
dessus et de parer les contours avec des ciseaux; on laisseensuite séchera l'étuve. Cegenre ne convient
que pour les moulesplats ou cylindriques; pour ceux qui présentent beaucoup d'ornements en relief, la
pâte à carton est préférablepour les foncer régulièrement.

1620. — SOCLESEN CARTON.

Cessocles ont l'avantage d'être d'une exécutionfacileet d'offrir toutes les garanties de solidité néces-
saire; le pastillageet la glace peuvententrer dans leur compositionà litre d'ornements.

Le socle du dessinn° 139 est construit sur un mandrin dans le genre de celui représenté au n°200; le
vase esthexagone,la cornicheet le pied aussi; il est composédefeuillesde demi-carton masquéesde papier
glacé, séché sous presse et taillées dans des proportions tellesque chaquepièce doit représenter une des
facesdu vase. 11eu faut six de chacune.Cousezet collez-lesensemble,et masquezchaquesoudure avecune

petitebande de papier colléeà la collede pâte,puisenfilezcespiècessur la douilledu mandrin pour lescoller
ensuite l'une sur l'autre ; collezla bande formantcornicheaprèsl'abaissesupérieure, formez6 tourellesavec
des petits tubes en carton rendus hexagonespar des faussescoupes tracées sur leur longueur; collez ces
tourellesà chaque angle de la frise,placez cetteabaissesur le haut de la douille du mandrin et recouvrezle
dessus avec un tambour en carton sablé; collezensuitesur toute lasurfacedu socle desbandes de pastillage
vert proportionnées; laissez-lessécher. Onpeut aussi sabler ce socle avecdu sucre de couleur.

Toutle décor de ce socleest en pastillageblanc; les cannelonsdu milieusont en pastillagevert et blanc,
modelésséparémentà la main etcolléssur place; le dessuset ledessousdes tourelles sonten plusieurspièces
rapportées; les couronnessont levéesà la planche,ainsique les bordures pendantes colléesen dessousdes

angles et de la glace; les petitesboulessont rouléesà la main. Tous ces détails peuvent être collés avecdu

repère ou de la frise royalepousséeau cornet.Cessoclespeuventêtre préparés à temps perdu. Onleur adapfe
alorsun riche décor, afinde rendre méconnaissablelamatière qui les constitue.

Le socledu n° 140est montésur un mandrin,dans le genre de celui représenté au n° 200; seulementla

base se composed'une abaisseronde; le cylindre qui formele corpsdu socleest.tout simplementun carton

roulé, colléet maintenuaux deux extrêmespar des ronds fixespercés au centre, afinde pouvoir les passer
sur la douilledu mandrin; ce cylindre est recouvertsur toute sa hauteuravecdes bandes de pastillagevert

etblanc, enlevéessur une plancheà mosaïqueet tailléesd'égale largeuravantde les collerl'unecontre l'autre ;

à défaut de planche à mosaïque, on peut rayer ces bandes avec un rouleaucannelé; le pied est rond et la

cornichehexagone; le fondest vert et tous lesdécors en pastillageblanc, modeléset levésà la planche. Le

vert de ces deux soclespeut être remplacépar du rose ou couleur chocolat.

1621. — PIÈCESMONTÉES.

Ily a plusieursgenres de pièces montées: cellesen pastillageet en glace; les unes et les autres peuvent

être confectionnéesdans tous les stylesque la fantaisieinspire, mais elles réclamentde la précisiondans les

détails cl une exacteproportion dans l'ensemble.Quelque soitle sujet,s'il n'est pas correct et proportionne,
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il n'a plus de mérite. Ceuxqui veulent s'initier à ce travail doiventse renfermer sévèrementdans les règles.

Onepièce très-compliquéen'est pas toujours cellequi produit le plus d'effet, tandis qu'on ne saurait refuser

cetavantageà un grand nombre de piècestrès-simples; c'est surtout par laprécisionqu'on obtientce résultat.

Les pièces, telles que pavillons, chaumières,tourelles, corbeilles, lyres, casques, etc., appartiennent

au genre fantaisie et laissent beaucoup de marge à l'idéal; mais les pièces monumentales, gothiques ou

modernes, les temples, les ruines, et enfintoutes cellesquiont quelquerapport avec l'architecture, doivent

être sérieuses. Ici le sujetdoit être traité d'après un ordre définiet des règles précises. Onpeut le simplifier

ou l'embellir,mais il faut respecter le style et s'en tenir sévèrementaux proportions. Cen'est qu'à ce prix

qu'onpeut douner à son travailun mérite réel.

11est encore un point essentieldont on ne doit jamais négliger le soin , c'est la solidité; et ce soin doit

surtout se faire senlir dans le début de l'opération.
Lespièces en pastillage sont les plus pratiquées , parce que cette pâte se prêle admirablementà cet

emploi,offrede la soliditéet une certaine durée";le travail en est minutieuxet réclame une extrêmepropreté.

Lapâle exiged'être préparée dans lesmeilleuresconditions; dans le cas contraire, elle se travailledifficile-

mentet résiste mal aux injures du temps. La couleurblanche est celle qui doit toujours dominer dans les

pièces, ce qui n'exclutpas l'emploi de quelquesnuances; mais, en général, on doit être sobre de bariolage.

Quandle pastillageest coloré , il faut observerde ne lui donner que des teintes tendres. Les couleurs vives

choquentdésagréablement les yeux, surtout dans les pièces d'une certaine sévérité. Les planches gravées

sont d'un grand secourspour abréger le travaildes pièces montées en pastillage, en ce qu'on en lire de jolis

sujetsqui, appliquésavecdiscernement, leur apportent beaucoup de variété. Un hommequi a le goût de ce

travaildoit avoirsoin de se créer une jolie collectiondesujets choisis,et avec cela il est toujourssûr d'obte-

nir des diversionsqui ont bien souvent leur imporlance. Ce qui est surtout nécessairepour arriver à des

résultats positifs, c'est de prendre son temps et ne jamais opérer avec précipitation. Ce travailest en général

long et très-minutieux,il faut donc bien se pénétrer du sujet et n'avoir pas d'autres préoccupationsd'esprit.

Avant d'entreprendre une pièce, si simplequ'elle soit, il fautd'abord la résumer, se bien rendre compte

de son importanceet du but qu'on veut atteindre; puis la dessiner si on n'a pas un modèlesous ses yeux. Si

c'est une piècemonumentale,il faut nécessairementen faire le plan, afin de marcher d'après des règles fixes

et pouvoirtenir comptedes petitsdétails de sa constructionet des proportionsà garder; dans celte opération,

quelquesnotions de dessin sont très-utiles et souvent indispensables, même pour un homme habile. Les

piècesmontées étant le plus souventdressées sur des rochers, nous entrerons en matière parla description

de ceux-ci.

1622. — ROCHERS.

Les rochers sont les socles qui s'adaptent le plus généralementcommesupports de pièces montées. On

en faitde plusieurs espèces,mais la manièrede les monter est toujours à peu près lamême,hormisla forme,

quivarie d'après celle des pièces qu'ils doiventsupporter.

Les carcasses formantl'intérieur des rochers peuventêtre en pâte d'officepour les rochers mangeables,

et en bois ou en carton pour les rochers destinésà être conservés. Les rochers mangeablesse composentde

pelitschouxde différentes formes glacésau cassé, ou d'autres petits gâteaux secs de couleursvariées. Onen

l'aitaussi avec des amandesentières ou des avelines,avec lesquelles on fait d'abord du nougat, qu'on laisse

refroidirpar pelits groupes informes sur des plaques légèrement huilées. Les fruits confits de différentes

couleursglacésau cassé formentaussi des rochers très-élégants.Tousceséléments,quels qu'ils soient,doivent

être groupés irrégulièrement contre la carcasseavecdu sucre cuit au cassé; on peut toujours placer sur les

parties saillantesdes bouquetsde mousse imitée avec de la pâte d'amandes verte passée au tamis. Le sucre

filé finpeut entrer commeaccessoire dans les rochers; on en filede différentescouleurs, dont on place des

petites touffesauxjointures des pièces; on en fileaussi de très-blancs, qu'on distribue de manière à imiter

des nappes d'eau.

Les rochers des pièces non mangeablesse montent habituellementavec des morceauxde biscuit de cou-

leur marbrée, cassés et brisés irrégulièrement,puis séchés. Onfait aussi des rochers trôs-éléganls en sucre

soufflé,rose tendre oublanc. Ceux-cisont très-distingués et ne doiventêtre que d'une seulecouleur; on peut

pourtant lesorner de cascadesimitées en sucre filéblanc. Cegenre convient surtout pour les pièces léger es
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en glace royale ou en pastillage,de couleurclaire. On fait aussientrer dans les rochers des petits sentiers,

ponts rustiqueset autres détailsimitant la nature; mais ces rochers ont besoind'être toujours en harmonie

avee les piècesmontéeselles-mêmes.

BISCUITDECOULEURPOURROCHER.—Préparez30 oeufsd'appareilàbiscuitordinaire. Lorsqu'il est terminé,
divisez-leen quatre parties dans quatre terrinesdifférentes; incorporez à l'use de ces parties 150gr. de.

chocolatfonduet délayé séparément avec3 blancs d'oeufs;laissezune partie de sa couleur naturelle, et

colorez les deuxautres, une en rose avecdu carmin, et l'autre avec du vert d'épinard ou du vert végétal.
Remettez tousces appareilsensembledans une grande terrine; donnezdeuxdemi-toursavecune spatule, et

versez l'appareilsans lemêlerdavantagedans deuxplatsà sauter beurrés et masquésde papier; poussez-les
à four doux pour les cuire commele biscuit ordinaire. Lorsqu'ilssont cuits, démoulez-lespour les laisser

refroidir, les casser par morceauxcl les fairesécher. Cesbiscuitsviennentainsimarbrés. Maison peut cuire

chaque nuance séparément.

Lerocher supportant la piècen° 153est en biscuit de couleur, collé sur une carcasse en pâte d'office

préparée à cet effet. Détrempez 1 kilo 1/2 de cette pâte, abaissez-en une partie pour en former une

abaisserondeassezlarge pourservir de baseà la pièce, placez-lasur un plafondbeurré, piquez et cuisez-la.

Avecle reste de la pâte, faitesune abaisselongue,minceet assez large, placez-la sur une casserolerenversée

et beurrée; les deux bouts de la pâte doivent aboutir à la base de la casserolede chaquecôlé en formant

l'arceau ;parezlescontoursrégulièrementsur les côtésoùla casserolen'est pasmasquée, afinqu'unefoiscuite

elle représente une espècede voûtepercéedépart enpart; piquez la pâle avecune fourchetteet enveloppez
le tour de la casserole avec une bande de papier beurrée et entourée avec une ficelle,afin de maintenir

la pâte à la cuisson;pousséz-laau fourainsi que l'abaisseronde et laissez-les cuirejusqu'à ce qu'ellessoient

très-sèches. A cepoint, enlevezla pâle de dessus la casseroleet faites refroidir l'abaisse souspresse, limez

ensuite les contoursde celle-cisablez-laau sucre vert, limezégalement la pâte cuite sur la casserole, afin

qu'elle soit bien d'aplomb, el collez-lasur l'abaisseavecdu repère à la gomme adragante, ou du sucre cuit

au cassé si le rocher doit être servisous peu. Vousaurezpréparé un biscuit de couleur marbrée de 24oeufs;
il doit être cassé par morceaux et bien séché à l'étuve; collezalors les plus petits morceauxà l'intérieur de

la carcasse et tout autour des ouvertures; masquez ensuitetoute l'abaissedu bas avec des gros morceaux

informes, collez-enégalementtout autour de la carcasseafind'imiter un rocher avecune espècede grotte le

traversant de pari en part ; il est bon deplacer la piècesur le rocherpour finirde le monter dans les propor-
tionsvoulues.Passezau tamisde la pâte d'amandesvertede deux ou trois nuances différentes, collez-lapar

petits groupessur toutes les parties saillantesdu rocher,en ayantsoin de masquer les soudures. Au moment

de servir, passez en dessous de la carcasseune large bandede sucre filébien blanc, afin d'imiter une nappe
d'eau traversant la grotte de part en part. Onpeut placersur quelquespointsde ce rocher quelquesbrins

d'herbe imitésen pastillagevert. La carcassedu rocherpeutaussi se composersimplement de deux abaisses
et trois ou quatre montanlsplacésdeboutà distancesur l'une d'elles, el sur lesquelson collel'autre abaisse.

Lesmontants el les abaissespeuventêtre en carton, en boisou en pâte d'office;il suffitqu'ils offrentun en-

semblesolide. Unrocher mangeableen pelitspains de LaMecquepeut être dressé de même; il faut en avoir
une quantité suffisanteelbien secs,les glacerau cassé elles collerensuite au sucre fondu tout autour de

la carcasse, d'après le procédé indiqué plus haut pour le biscuit. On fait aussi des rochers en gâteaux
de feuilletagecuits à blanc; on lesmonteen les collantcontre la carcasseavecdu sucreou de la glace très-

ferme. Quandle rocher est fini, on humectelégèrement les aspérités avec de la gomme sur laquelle on

tamise du sucreau tamis de soie, ce qui imite la neige et produitbon effet.

Le rocher de la pièce n° 169 est en sucre soufflérose, l'abaissedu bas est en bois et bordée avecune

large galeriegothiqueen pastillage blanc enlevéà la planche.Sur le milieude l'abaisse on colle une boite

ronde, sabléeen sucre rose et de la hauteur que doit avoirle rocher; il faut alors avoir du sucre au soufflé
de teinterose clair cl casséen grosmorceauxafinde présenterdes inégalités très-saillantes. Préparez une

petite terrine de glace royale rose très-ferme, à laquellevous mêlez une cuilleréede gommeadragante en

poudre; avec celle glace colleztous les morceauxde sucrecontre le tambour,dans le genre qu'indique le

dessin.Pourexécuterce rocher à jour, on pratique des cavitésdans le tambourformant la carcasse.Lesucre
soufflése trouvedécrit au chapitredcs.Bonbom.
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1623. — CHATEAUFORTEN GAUFRESA L'ITALIENNE.(Dessinn°153.)

Celte piècen'est pas d'une exécutiontrès-difficile,mais elle réclamepourtant, pour être rendue conve-

nablement,un peu de temps et une main exercée. Le plan de la base est un carré en pâte d'offiee, dont

lesangles sont abattus. La piècejusqu'au dessous des tours se composede montants en pâte d'office, sablés

au sucreblanc et collés dans l'ordre qu'indique le dessin; lesportes sont en pâte d'amandes adragante couleur

chocolat,el les imitations de pierres de taille qui bordent les angles sont en pâte d'amandes blanche, taillées

séparémentau couteau, colléesl'une sur l'autre et bordées sur tous leurs contours avec des filets très-fins en

glace rose. Une fois ce premier plan terminé, collez-lesur un rocher préparé d'après la méthode décriteplus

haut. Ayezensuiteune abaisseen pâte d'officede formecarrée,"dont chaque angle doit être arrondi, saillant

et d'un diamètre suffisantà pouvoiry collerles tours dessus.Cuisezsur deux plaques beurrées et farinées un

appareil de gaufres à l'Italienne, dans lequel les amandes doivent être pilées au lieu d'être hachées. Lors-

qu'une plaque est cuite, coupezdessus quatre carrés longsd'égale grandeur que vousroulezautour d'un petit

rouleau pour former les 4 lours ; coupez de même4 montantsplus bas pour former les 4 façades, et 6 plus

étroits pour la tour supérieure, puis une abaisse s'adaplant sur les 3 facespour supporter la tour, et une

autre plus petite pour le dessus de celle-ci. Coupez aussi quatre ronds pour recouvrir les lours, avecun

coupe-pâte de 1 cenlim. de diamètre de plus que ces dernières; après avoir ajusté ces pièces, chauffezles

tours et les facespour enleverles ouvertures ou meurtrières avec la pointe d'un petit couteau.

Pour couper toutes ces pièces également, il est bon de préparer d'avance des patrons en carton mince;

en les plaçant au moment sur la pâle cuite, il n'y a plus alors qu'à suivre les contours avec la pointe d'un

couteau: c'est la méthode la plus simple el applicableà tous les genres de piècesmontées. Assemblezensuite

lespiècesencollantd'abord les tours avecde laglacesur les ronds réservés aux angles de l'abaisseinférieure ;
enlre les tours adaptez les facesdroites, en les collant intérieurement avec de la glace royale; placez
alors l'abaisse supérieure devant porter sur les 4 faces, et sur celles-ci assemblez les bandes qui doivent

former la tour du haut; couvrez cette tour de son abaisseet les 4 tours des angles avec les ronds préparés.
Chauffezmaintenantde lamarmelade d'abricots liquide, ajoutez-luiquelques cuillerées]de sucre en glace, et

lorsqu'elle est bien chaude, masquez-en entièrement la pièceà l'aide d'un pinceau; laissez-la raffermir et

décorez tout le contour de la pièce avecdes filetstrès-finsde glaceblanchepoussée au cornet, de manière

à imiter la maçonnerie. Alors,placez sur le haut de chaque tour et des faces une galerie pendante el des

créneaux imitésen pâte d'amandes adragante couleur chocolat très-clair; adaptez sur le haut un petit mât

composé d'une lige en bois masquée de pâte d'amandes; sur le haut de ce mât collez une petite flammeou

drapeau aussi en pâte d'amandes ; collez ensuite celte pièce bien d'aplomb sur le premier étage en pâte
d'officedéjà préparé.—Cettepièce, quoique mangeable, est rarement entamée; on peut pourtant, lorsqu'elle
a figuré, couper les gaufres par morceaux et les passer avec de la crème fouettée ou plombières. En sup-

primant la base en pâle d'office, cette pièce représente un petit bastion qui, sans èlre comparableaux pièces

montéessérieuses, n'en produit pas moinsson effet. Lapièce en gâteau napolitain représentée au n° 152peut
aussiêtre exécutée en gaufres.

1624.— KIOSQUERUSTIQUEEN PATED'AMANDESADRAGANTE.(Dessinn°154.)

Préparez de la pâte d'amandes adragante très-coriace, à laquelle vousmêlez du chocolatdissous pour
lui donner la couleur du bois rustique. Ayezune abaisseen pâte d'officesur le milieu de laquellevouscollez

un montant en bois; mouillez-le légèrement et enve!oppez-lede pâte au chocolat, que vous modelez sur

place pour imiter un gros tronc d'arbre; imitez toutes les branches séparément avec de la même pâle
modelée à la main en formant des gerçures: toutes ces branches doiventêtre séchées ; pour les assembler,
il faut les coller au tronc avecdu repère et se régler pour qu'elles soient toutesau même niveau en hauteur;

placezalorssur ce tronc une abaisse ronde disposéebien d'aplomb, sur le centre de laquelle vous fixez les

deuxpavillonsde dessus montés avecdes espèces de branchages roulés, coupés et séchés séparémenl, puis
assemblés; les toits sont exécutés en morceauxrapportés et assemblésles uns contre lesautres sur un moule

en fer-blancde forme voulue; la base du pavillonest entouréeavecune espècede galerie rustique faitepar le

mêmeprocédé; imitezaussideuxéchellesrustiques elcollez-lesde chaquecôtéde la pièce; lorsque l'ensemble

est monté dans lesproportions voulues,il faut le masquerpeu à peu avec de la glace royalebrune pousséeau
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cornet et étaléeavec un petit pinceau humide, afin d'imiter l'écorce d'arbre; donnez-lui la teinte en pei-
gnant les contours aveede la terre de Siennedissouteet saupoudrantàmesureavecdu chocolatrâpé. Collez
en dessousdes toits des petitesbordures vertes levéesà la planche; laissezbien sécherla pièce et vernissez-
la complètementavecdu vernis à bonbon afin de lui donner du brillant, puis fixez-la sur une abaisse et
entourez le pied dutronc d'arbre avecdes morceauxde biscuit de couleur,en imitant un rocher sur lequel
vousplacez du gazon imité en pâte d'amandes verte passéeau tamis; servez cettepièceentourée de petites

meringuesen formede poires ou d'autres gâteaux légers.
Cette pièce peut être exécutée en glace brune poussée au cornet sur une espèce de carcasseou cage

en filde fer, que l'on grossitpeu à peu avec la glaceen lui faisant imiter le rustique avecun petit pinceau

humide; les branchagesenlacésse font avecdes pelits points montéslesuns sur les autres ; on conduitainsi
la glace sur place même, dans toutes les directionsvoulues; on l'égalise ensuite avec de la glace étalée au

pinceau.Ontermine en peignantla pièce et la vernissantcommeci-dessus.

1625.— RUINESEN GÉNOISE.(Dessinn°155.)

Lesruines ne demandentpas un finiaussi régulierque les pièces monumentales, mais elles sont d'une

exécutionaussi difficile,car ellesdoiventreprésenter, mêmedansleur incorrection,un style sévère qui enfait

en partie le mérite.

Cuisez 3 plaques de génoises sèches de 1 cenlimèlre 1/2 d'épaisseur; lorsqu'elles sont refroidies,

coupezune de ces plaquesen quatre parties égales que vouscollezl'une sur l'autre avec de la glace royale.
Taillez-lesau couteaupourformerl'entablementde lapièce, en dessousduquel vousformezune archeet deux

autres à moitiébrisées; collezsolidementcelte pièceavecde la glace royale sur une abaisse ronde en pâle

d'office; recouvrezle dessus avecdeuxpiècesde génoisescolléesà plat, de manièreà ce qu'elles dépassent
un peu le niveaudes premières; glacez le tout avec de la glace royale ferme à laquellevous mêlez du cho-

colat dissouspour l'obtenird'une couleurcafé au lait très-pâle; imitez les jointures des pierres sur la glace
avecun ébauchoir. Collezmaintenant avec la glace2 plaques de génoisesl'une sur l'aulre; coupez-lesen

morceauxassezlongspour formerquatre colonnes; laissez-lessécheret arrondissez-lesaucouleauen donnant

àchacunele mêmediamètre;glacez-lesavecune coucheépaissede glaceau chocolatpréparée commeci-des-

sus, mais très-fermeet pâle ; passez l'ébauchoirsur (ouïeleur longueur pour former sur la glacedes cavités

aussi régulières que possible, afind'imiter les canneluresdes colonnes; formezaussila base descolonneset

les chapiteauxavecdes ronds superposés; décorez cesderniers au cornet avecde la glace de mêmecouleur;

imitezdes fentessur la longueurdescolonneselcollez-entroisdeboutsur l'angle de l'entablementen leurdon-

nant de l'aplomb; cassez-enune en deuxtronçonsque vousreco'lez l'un sur l'aulre sur le bout, pour imiter

une colonnebrisée; ajustezsur le haut des trois colonnesun vestigede frontonorné d'une doublefrise et sup-

portant l'angle d'un vieuxpan de mur. Lapièce entière doit être glacée, el la dégradation imitée le mieux

possible;quelquesfilsde glacepeuventêtre pousséspour imiter lesplantes grimpanteset la mousse. L'enta-

blementdoit représenter une garantie de soliditésuffisante; rangez aussi au pied sur le fond de l'abaisse

quelquesfragmentsde colonneset de chapiteauxentremêlésde mousseverte en pâte d'amandes, ainsi que

quelquestrès-petitsfeuillagespendants, adaptésàdcsfilsd'archal verlset très-fins; peignezlespartics lesplus

saillantesde la pièce avecune petite dissolutionde chocolatet de vert pâle; laissez bien sécher la pièce,

dressez-lasur plat el entourez de petits gâteaux. Celte pièce peut aussi être exécutéeen biscuit de couleur

naturelle, mais bien séchéau four, afin de lui faire prendre une légère teinte rougeâtre.

1626. — BALLON.(Dessinn«15G.)

Formez un cône avecune feuillede carton mince, auquelvousdonnez la formed'un gros cornet Irôs-

évasé; sablez-leen sucre rose el parez la partie la plus large de manièreà ce qu'elle s'adapte juste avecun

grand moule à dôme,quevous tiendrez enréserve; ayezune abaisseen bois, au cenlre de laquelledoit être

colléeune douille, le tout sabléde sucre rose; entourez la base avecune large bordure en pastillageblanc

levé à la planche; adaptezsur la douille,à 5 eenlim. de hauteur, une petite coupetrès-creuse en pastillage

rose; collezen dessousde chacun de ses cannions un petit filet rouléen pastillageblanc et recourbéen de-

hors; enfilez ensuite le cône en. carton sur la douille,en tenant la partie évaséeen haut; la pointe doit

arriverjusle sur la coupe et être masquée par une espèce de bobècheen pastillageblanc moulée au fond
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d'une coupecannelée; consolidezbien ce cône, qui forme la partie inférieure du ballon; entourez le bord

supérieuravecune bordurepleineen pastillageblauc, que vousdécorezsur le milieu avecdes petites feuilles

roses.Maintenant,cuisezun poêlonde sucreau cassébien blanc, et filez-enune belle nappefineà lajetée, que
vousmêliez de côté; filezensuite,sur le fondd'une plaque légèrementhuilée, de longs filets de la grosseur

d'un petit macaroniet bien droits. Ayezun grand moule à dôme légèrement huilé et s'adaptant juste sur le

haut du carton, entourez la base de ce mouleavecun cordon de sucre et filezsur la surface un réseau en

cordonscroiséset très-réguliers; enlevezcelte sultane et chauffezle reste du sucre pour le colorier en rose ;
filez-lefin à la jetée et faites-ende larges nappesi-avec lesquellesvous garnissez l'intérieur de la sultane à

dôme; collezcelle-cisur la bordure du haut, ce qui forme le ballon.Coupezavec un couteau chaud les filets

en sucrerefroidis sur plaque, afinde leur donner la longueurvouluepour les coller à dislance égale, depuis
ledessusdelà bordure du milieujusque sur la bobèchedu bas. Coupez d'autres morceauxplus courts, que
vouschauffezdes deuxbouts avec un fer chaud pour les coller, en dessousde la bobèche, jusque sur les

bords des filetsblancs en pastillage excédant la coupe, afin que celle-ciimite une petite nacelle. Coupezà

l'emporte-piècedes ronds sur la nappe de sucre filé blanc, collez ces ronds en dessus et en dessous de la

borduredu milieudu ballon, et collezsur lehaut un groupede petits drapeaux en pastillagemontés sur des

petitestiges en /Il de fer et plantéssur un gros bouchonrecouvertde pastillage. Entourez la base avecune

garniture de petits gâteaux.
Lecarton pourrait ici être remplacépar un cône en pastillagede la même forme, ce qui est un peu plus

long, car cepastillagedoit être moulé. Onpeut décorer lescontours avecdes ornements enlevésà la planche
ou de la glace royalepoussée au cornet. Pour produire plus d'effet, on peut placer la pièce sur le haut d'un

gradinélevéet abondammentgarni de gâteaux.

1627. — GONDOLEEN PASTILLAGE.(Dessinn"157.)

Foncezun très-grand mouleà corbeilleévaséavec du pastillagerose d'une épaisseurproportionnée aux

dimensionsdu moule, et laissez-lesécher; foncez, avecdu pastillageégalement rose, un moule à vaisseau;
laissez-lessécher. Pendantce temps, roulez sur le tour un long cou de cygne en pastillageblanc ; fendez-le

en dessoussur toute sa longueur,jusqu'à moitié de sonépaisseur; reployez-le sur un gros fil de fer plantéà

sa basesur une petite abaisseen bois ovale,sur laquelledoit être ensuitecolléela gondole. Ce fer doit être

courbédans la formeque doit avoir le cou; maintenez-ledans la fente du pastillage, de laquellevous aurez
mouillél'intérieur; resserrez bien lesbords, et finissezde modelerle coudu cygne ainsique la tête. Démou-
lez le grand mouléenpastillage,qui doit servir de bassin à la gondole;décorez les contours avec des bandes
en pastillageblancet collez-leensuitesur une abaisseen pâte d'office Collezintérieurement un montant ar-
rivantpresque jusqu'à niveau du bord; sur ce montant collezsolidementle fond de bois supportant le cou
de cygne; démoulezle vaisseauen pastillage, dont vous parez la poupe; ajustez-le après le cou ; cachez la
soudureavecdeuxgrandes ailesmouléesen pastillage blanc dans deux moules en plâtre, en ayant soinde les
tenir le moins massivespossible; ajustez-les bien avec le cou; bordez les contours du vaisseau et du bassin
du bas avecde larges bordures blanches levées à la planche; collezau centre de la gondoleun mât en bois

Irès-mince recouvertde pastillage; adaptez-lui une voileégalementen pastillage, ainsi que les cordages;
collezsur le haut une flammeel sur l'arrière un drapeau; le gouvernail et autres petits ornements sont

blancs; collezsur la tète du cygne un double panache, et passez-luiau bec un fanal en paslillage dont les

verressont imitésavec de la gélatine rose. Au momentde servir, emplissez le bassin avec des nappes de
sucre filéblanc pour imiter l'eauet entourez la bise avec des pelits savarins ou d'autres pelits gâteaux. On

peut ajouteruneancre, des rames ou autres petits détails delà navigationet compléter un chargement avec
des petitesmeringues.

1628.— GRANDEFONTAINECHINOISE.(Dessinn" 100.)

Celte fontaine est en paslillage, l'abaisse du bas est en bois; sur le milieu de celle-ci s'adaptent trois
montantsen bois tournés dans legenre de ceuxdes dessinsnos201,202et 203. L'abaisse du bas est entourée
de bandesenpaslillage,qu'on évaselégèrement en les collantpour former le bassin. Les trois coupessont en

paslillage,mouléesdans des moulesà toitschinois; le pied de la plusgrande coupe est moulé séparément; le

corpsde la fontaineesta six facescomposéesde bandes de paslillage séchées et collées sur une coupede
mêmeformeque les premières, mais plus grande et tournée dans le sens contraire; cette coupe se trouve

70
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supportée sur six montantsen pastillage taillésde formevoulue;Toute la pièceest de couleur vermillon. Les
angles sont ensuite recouverts de bordures en pastillage blanc, enlevéesà la planche; les montants en bois

supportant les coupes sont aussi décorés dé même couleur. Les tètes de lion sont levées à la planche avec
dû pastillage jaune et passées un moment sur de la vapeur d'eau pour les rendre collantes: Onles dore
ensuite avec de l'or ou bronze doré en poudre, étalé sur leurrsurfaee avec un petit pinceau. Les coquilles
qui leur "serventde;bassin sontmoulées dans dés moules à madeleineet dorées de même que les têtes; les

petites clochettesqui sont en dessous des coupes sont aussidorées par: les mêmesprocédés. Les six dragons
qui sont à la base sont enlevésà la planche en deuxpièces,-avecdu pastillagevert obscur, et collés ensuite
les ailes sont rapportées ; les têtes et essesqui sont aux angles des coupessupérieures, ainsi que leurs bor-

dures^sont aussi-en.pastillagevert; toutes ces pièces sont bronzées avecdu bronze,en poudre et collées sur

place; lès dragons sont colléssur des boules canneléeset dorées ; au milieude>cesboules doit être:une petite
ouverture dans laquelle on passeun petit fil de fer collé entre:les deux parties qui forment le corps des dra-

gons : de cette manière on les colle très»promptementet on est sûr qu'ils restent d'aplomb-L'eau est imitée,
au momentde servir, avec des cordons de sucre filé sur plaques*légèrementcourbés et coupés de.longueur
voulue pour aller d!unecoupe à l'autre ; des tiges du mêmesucre sont adaptéesdans les gueules des lions
et des dragons. Toutesces liges sont ensuite recouvertes de sucre filé blanc et très-fin; il faut aussi en faire
sortir de chaque coquille et en emplir le grand bassin.

Cettepièce peut être serviecommemilieu pourmie petite:table. Elle peut être exécutée en carton-pâte
et carton en feuilles; les détails faisant partie du décor doivent toujours être en pastillage.

1629. — GRANDECASCADEORNÉEDE SUCREFILÉ. (Dessinn° 161.)

Ayezune grande abaisse ronde en bois, au milieu de laquelle doit être plantée une tringle en fer de la
hauteur que doit avoir la coupe la plus élevée; ayez trois moules à coupes*étamés extérieurement, dont un

grand, un moyen et un petit; faites extérieurement, sur chaque coupe, une carcasse en fil de fer étamé.
Cette carcasse se compose,pour chaquemoule, d'un cercle soudé du môme diamètre; sur 1e milieu doit être
une virole de dimensionà passer juste sur la tringle; à cettevirole doiventvenir aboutir huit branches de fil
de fer déjà soudées au cercle et prenant parfaitement l'évasementde la coupe; ces pièces en fer sontmobiles
et conviennentpour toutes les pièces d'une certaine dimension, exécutées en glace royale sur des moules.
Graissezau saindoux l'extérieur des trois coupes; placez la plusgrande dans un plat, dont le fond doit avoir
sa dimension; les bords de ce plat doivent aussi être graissés; ajustez bien la carcasse en fil de fer sur la
coupe; ayez alors delà glace royale très-fermepréparée pour décor; poussez-enau cornet avec symétrie sur
tout le fond de la coupe, afin de bien faire ressortir la cannelure et que l'ensemble représente une certaine
solidité, en ayant soinsurtout de cacher tous les filsde fer; formezensuiteunebordure en feuillespoussées en
fils très-fins croisés sur les bords du plat et attenant à la coupe. Lorsqu'ellereprésente un ensemble de soli-
dité suffisante,laissez-la sécher et décorez de même au cornet les deux autres petites coupes, en observant

que la virole où se rallient les fils de fer soit bien au milieu; laissez sécher le tout. Maintenant, formez
un rocher en sucre soufflérose, sur le milieude la grande abaisse, collez dessus trois grosses têtes de lion en

pastillageblanc, enlevéesà la planche; entre chaque tête placez un cygnemodeléen pastillage; les ailes sont

rapportées et disposées de manière à cacher la tringle et soutenir la coupe; placezen dessous de chaque
cygne une coquille également en pastillage, moulée de forme gracieuse; décorezau cornet le tour de ces

coquillesavecde la glace blanche. Ceci fait, poussez au four pendant une seconde le plat où est la grande
coupe; sitôt que celle-ci peut se détacher, enlevez-la,passezla virolesur la tringle en fer qui forme le centre
de la pièce; collez celte coupe sur les bouts des ailes de cygne, collez-la aussi intérieurement contre la
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tringle; placez sur le milieuun petit tambouren pastillageà six faces, disposé de manière à ce qu'il ne porte

quesur les fils de fer de la grande coupe; masquez la tringle en cet endroit avecde la glace royale poussée

au cornet; collezcontre cetteglace troisjolis dauphinslevésàla planche, en deux pièces, etdont lesnageoires

et queuessont rapportées; passez alors la coupemoyenneet sur celle-ciun petit piedenpastillage, sur lequel

s'adapte la pluspetite coupe.Maintenant,masquez les contoursde l'abaisse du bas avec une large bordure

en pastillageblanc, levéeà la planche; rangez en couronne sur le bord de celte abaisse des croissants de

biscuit-punchglacésau sucre au casséblancet rose; disposez-lesde manièreà ce qu'ils forment le bassinde

la cascade; disposeztout autour des coupes,des gerbes en sucre filé,pour imiter l'eau, en les préparant

d'après les procédés décritsà l'articleprécédent et disposésd'après les règles indiquées par le dessin. Cette

pièce et cellereprésentée au n° 160 peuventse faire facesur les gradins d'un grand buffet. Cettepièce peut
être exécutéeen paslillage.

1630. — VASEDE FLEURSEN PASTILLAGE.(Dessinno:iG2.)

Cevaseest monté sur un mandrin dans le genre de celui représenté au n° 209; ce mandrin est en bois

et massif,afin de présenter assez d'aplomb malgré son peu de largeur, proportionnéeà la hauteur du vase.

Quatrepetites boules en bois sont adaptées en dessous,afinde pouvoir lever le vase avec facilité.Foncez

maintenantavecdu pastillagerose un large pied de coupe, un petit mouleà dôme et le dessus d'un grand
mouleà corbeille; foncezaussiun cerclesur les bords intérieurs d'un grand plat ; ce cercle sera ensuitecollé

sur les bords de la corbeillepour lui donner plus d'évasement; foncez aussi quatre petites cornes d'abon-

danceavecdu paslillageblanc et quatre petitspiedsde coupe; laissez sécher le tout; masquez tout à fait les

contoursde la base du mandrin avecdu paslillageblanc abaissétrès-mince,dont vousajustez les anglestrès-

régulièrement; recouvrezle dessusavecun carré bien droit en carlon très-épais, quevousmasquez ausside

paslillage; collezen dessousune cornichetrès-régulière levéeà la planche; collez autour de chaque façade
un encadrementcomposéde quatre bandes très-régulièresenpastillageblanc,liméesdemanière à ce qu'elles
se joignent très-régulièrementsur les angles; collezsur le milieuune grosse losangeen pastillage rose très-

mince; décorez-la, ainsi que les bords de l'encadrement, avecdes filetsde pastillage levésà la planche.

Maintenant,démoulezlepied de coupeen pastillage rose, enfilez-lesur la tringle du mandrin en le col-

lant à sa base et sur le haut ; démoulezaussi la corbeilleet le dôme; les fonds de ces deux derniers doivent

être percés afinde pouvoirles passeren tempsvoulusur la tringle; foncezaussiun grandmoule à tartelettes,

que vouspercez ; abaissezdu pastillageblanc à 2 millim. d'épaisseur, découpez-leavec un des plus grands

emporte-pièced'uneboîte àfeuilles,marquez:sur lemilieude chaquefeuilleune veineavec le dos du couteau,

et fardezle milieuseulementavecun petit tampon de coton imbibé de carmin en poudre; le bord de chaque
feuille doit être blanc. Collezun rang de ces feuillesautour du bord extérieurde la corbeille; coupezalors

d'autres feuillesavecun emporte-pièeeplus petit, fardez-les de même et collez-lesentre chacunedes pre-
mières; continuezde mêmeavec des pluspetites, jusqu'à ce que la corbeilleen soit tout à fait recouverte.

Taillez-end'autres plus petites avec lesquellesvous recouvrezle pied,et masquez l'extérieur du petit dôme

avec des cannelonsroses et blancs modelésà la main; démoulezlepetit moule à tartelettes, passez-lesur la

douilleafin d'en recouvrirle pied, masquez-leavec une petite friseimitéeavec desfeuillesen pastillageblanc

rapportées lesunes à côtédes autres ;placezsur celles-ciun petit cercleen paslillagemassif, et passezensuite

le dôme en l'ajustant solidementà l'intérieurconlre la tringledu milieu; collezalors lagrande corbeilledessus,

pour la maintenir solideet bien droite ; ajustez dedansune abaissepercée dans le genrede cellereprésentée
au n°204, que vouspassezsur la douilledu milieuen la collant solidementsur lesbords intérieurs de la cor-

beille; collezsur le bord une frise de feuillesépaissesen paslillageblanc veinées sur lemilieu, et cernéessur

leurs contours avecun mouleplus petit que celui qui les a coupées; chaque feuilledoit être légèrement re-

courbéeafin d'avoir de la grâce. Placezsur le haut de cette frise une couronne de boules blanches roulées

grossescommedes grains de raisin, et collez de mêmeune couronnedeboulesplus grosses autour du pied.
Vous aurez préparé d'avance deux grandes anses composées avec deux cordons de pastillage blanc

roulés sur le tour et cordés ensemblepour en former ensuite deux essesdans les mêmes proportions;
laissez-lesbien sécher et adaptez-lesde chaque côlé du vase; vous aurez eu soin de ménager une petite
ouverturesur le haut et le bas, afin de pouvoirles planter, d'abord sur des petites pointes en fil de fer pré-
parées exprès, sur le vaseen le montant; collez-lesensuite solidement avec du repère; enlevezà la planche
des feuillagesen paslillageblanc que vousadaptez sur le milieude chaque anse, ainsiqu'un petit cordon de
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pastillagerose roulé très-fin danschaquerainure de la torsade. Vousaurez collé et laissé sécher à la base du
vasequatre petitspieds de coupeenpastillageblanc; au milieude chacundoit être une petite pointeen fil de
fer, sur lesquellesvous adaptez les cornes d'abondance. En les collant décorez-les sur place et rangez sur
le bord de chacuneune petite bordure de feuillesen pastillage blanc, sur lesquelles vous rangez d'autres
feuilles plus petites aussi en pastillage; garnissez le vase avec des grosses fleurs en pastillage que vous
aurez fait montersur tige. Cevase rend très-bien, exécutéen glace royale poussée sur une carcasse en filde
fer. La confectionde ce vase est plus longueque difficile;les fleurs réclamentbeaucoup d'habitude; mais en

pratiquant ce genre on peut s'y initieren peu de temps.

1631.—CORREILLEEN PASTILLAGEET GLACEROYALEGARNIEDE FRUITSET SUCRE.(Dessinno103.)

Le soclede cette corbeilleest en fort carton, à sixfaceset collésur une abaisse en bois de mêmeforme,

supportée par six pieds en gros fil de fer, masqués par six petites griffes de lion en pastillagejaune el

forméesdans un mouleen plâtre en trois pièces. Le fonddu socleest masqué de glace royaleau chocolatcl

décoré de bandes en paslillageblanc; le dessus est recouvert avec une abaisse hexagone et en carton

recouvertde papier glacé, puis bordé des deux côtés avecdes doublesbordures de glace royalepousséeau

cornet; la base est aussi décorée avec une petite guirlande en glace blanche aussi poussée au cornet; la

corbeilleest mouléeen deuxpiècesavecdu pastillageau chocolat,dans un grand mouleà corbeillesà sixfaces.

Lorsqueces piècessont sèches, elles sont colléesl'une sur l'autre et vernies avec du vernisà bonbonpour
leur donner du brillant; les anglessont ensuite recouverts de gros filets de paslillageblanc et les six faces
sont décoréesavecde gros filetsde glace royale pousséeau cornet. Ayezaussides espècesde coquillesren-

versées, en paslillagede même couleurque la corbeille; collez-lessolidementsur le haut pour imiter une
frise pendante, quevousbordez en pastillageblanc; les anneaux qui forment les anses sont aussienpastillage
blanc; le dessusest recouvert d'une abaissesur laquelle sont groupés des fruits en sucre de conserveou en

paslillage, ornés de feuillesartificielles.Onpeut aussiservir dans celte corbeille des pelits gâteaux décorés;
on peut l'exécuter en nougat et garnir de fruits glacés. Cettepièce peut aussi être exécutée en glace. Les
quatre pièces représentées dans cetteplanchepeuventaller commegarnitures de table, mais elles peuvent
aussi servir de modèlepour confectionnerdes piècesmangeables, en supprimantune partie des petits détails
les plus minutieux.

1632.— PAVILLONCHINOISEN PASTILLAGE.(Dessinn°165.)
Celtepièceest hexagone; elleest d'une exécutionminutieuseet réclamebeaucoupdesoinspour l'assem-

blage des pièces; mais, à cela près, elle n'offre rien de bien difficileà exécuter.Lagrande abaisse du bas est
en bois recouvertede petits carrés de paslillagede différentescouleurs,disposésdemanièreà imiter unpar-

quet en mosaïque.Sur le milieu est colléun large tambouren cartonmasqué débandes minces de pastillage,
disposéesde manièreà imiterdes pierres de taille, et contre lequelsontappliquéesdes têles de lionmouléeset

bronzées. Les contours de la grande abaissesont bordés avecdes espècesde briques reployées,imitéesen

pastillage bleu obscur et vernies, afin de les obtenir brillantes; le dessus est recouvert avec six bandes

blanches de mêmematière, divisées,séchéeset liméesde manièreà former un rond très-juste en les assem-

blant au bout l'une de l'autre.Contrecettebordure sont adaptés sixpiliers aussi en pastillageblanc soigneu-
sementajustés et placésà dislanceégale. Placezsur quatre de ces piliersdes petites coupesornées d'oiseaux

en pastillagebronzé, et sur les deux autres, deux vases garnis de petites fleurs en glace ou pastillage,
montées artificiellement.Au momentde servir, il faut fixerdu sucre filé dans chaque gueule de lion pour
imiter l'eau. Ceciconstituele soclede la pièce; mais il peut être varié de forme, soit que l'on y ajoute des

escaliersou une rampe, ou qu'on le remplacepar un rocher en biscuitde couleur ou en sucre soufflé.

Pour ce qui concernela pièce, il faut en faire d'abord le plan dans lesdimensionsqu'on veut lui donner.

Tracezensuitesur du carton l'une desfaçadesde chaqueétage; découpez-en les contoursen marquant très-

régulièrementles ouvertures des portes, d'après l'ordre du dessin; abaissezensuite desbandes de pastillage
de couleurnankin très-clairpar petites abaissesde 2 ou 3 millim.d'épaisseur au plus. Laissez-lereposer un

moment,et taillezsix façadespour chaqueplan,d'après les modèlesen carton,en les tenantplus grandes que

cesderniers, car ellesse retirent toujours quelquepeu. Placez-lesalors sur des plaques bien droites recou-

vertesde papier el découpez-lesensuite, cette fois en plaçant le carton dessus, et suivant régulièrement les

contoursavec la pointe d'un canif. Laissez-lesensuitesécher à l'air sans les toucher; il faut seulementles

retourner avecprécautionlorsqu'ellessontaux troisquarts sèches.Celafait, formez trois abaisseshexagones,
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unepour la base, une pour la galerie du milieu et une pour celle du haut; le toit est moulé en pastillage

bleu-clairdans un mouleen fer-blancayant moitié de sa hauteur ; le dessousest moulé en pastillageblanc

dansun autremoules'adaptant exactementen dessousdu premier.Lapointese composede six petitespièces

pointuesséchéeset colléesensemble.Les petits ornementsdétachés sont faits et séchésséparément.Enle-

vezà la plancheavecdu pastillagecouleurde terre cuite lesborduresdestinéesà servir de galerie; eoUpez-

lesen bandesde longueurvoulueet laissez-lessécher; peignez quelques-unsdes ornementsde la bordure

du milieuavec du bleu obscur délayé à l'eau gommée.Lorsquetoutescespièces sont bien sèches,limez

avecune lime très fine les angles des six façades du bas, afinqu'elles se rejoignent très-régulièrement
ensemble;retournez ces façades et collez sur la partie qui doit se trouver à l'intérieur des espèces de

vitrauxou jalousiesà jour enlevéesà la plancheou tailléesau couteau sur des feuillesde pastillagevert,

très-mince; préparez de mêmeles piècesdes autres étages. Onpeut aussi remplacerces jalousiespar des

rideaux en pastillage de couleur vive. Maintenant, collez les six façadesdebout sur l'abaisse du bas ,

oùvousaurez d'abord marqué très-régulièrementau crayonla place qu'elles doiventoccuper; il y a deux

manièresde collercespièces: la premièreavec du pastillageramollià l'eau gommée; il faut mettrede ce

repère sur les parties à colleravecun petit pinceau,en n'en prenant quejuste ce qu'il faut pourque celte

collesoit invisibleaprès l'assemblage: c'est à ces attentionspratiqueset auxsouduresrégulièresqu'onre-

connaîtun travail soigné. Lasecondeméthodeconsisteà coller les piècesavecde la glace royale de même

couleur,qu'onpousseau cornet sur toutesles jointures; on peut alorsen êtremoinssobre,et enleverensuite

l'excédantavecla pointed'un couteau,pour ne laisser aucune trace. Lorsquele premier planest collétrès-

régulièrement,il faut lui appliquercontre,à hauteur voulue,despetitschapiteauxenpastillagede mêmecou-

leur,elau-dessusde l'arceaudes portes,unebande enlevéeà la planchent formantentablement.Contrecelte

dernièrevousappliquezun petitdécordans l'ordre du dessin.Collezalorssur le haut la plus grandeabaisse,
sur laquellevousassemblezle secondétage dans le mêmegenre que le précédent; trois des vitrauxsont ici

levéssur une plancheà mosaïqueou exécutésséparémentau cornet.Collezensuitele dernierétageel le toit;

adaptezen dessousde celui-ciune cornicherapportée en paslillageblanc. Les filetsronds qui masquentles

angles du toit sont aussien pastillageblanc, ainsi que lespetites boulesqui sont sur les pointeset les bor-

dures; la bouleet la flèchedu haut sont en pastillagedoré,ainsique toutesles clochettes; ellessont suppor-
téespar desvolutesen paslillageblanc. Collezensuite les galeries sur le bord de chaqueabaisse;adaptezà

chaqueangle un petit vaseen pastillagebronzé, garni de petitesfleurs. Contre l'étage du milieuformezsix

espècesde lanternesdont les globessontimitésavecdesgrossesperlesen verre. Cegenre de décorest facul-

lallif, car il est tout à fait de fantaisie;mais, bienexécuté,il produitcertainementbon effet.Placezla pièce
sur le tambourdéjà préparé d'avance; entourezle bas avec une grande bordure levée à la plancheet de la
mêmecouleurque celledu haut. Onpeut ne fairecettepiècequ'à deuxétages, en varier la formeet modifier
lesnuances; cecin'est plusqu'une affairede goût. Cettepiècepeut aussiêtre exécutéeen glace.

1633. — PIÈCEGOTHIQUEEN PASTILLAGE.(Dessinn"104.)

Cettepièce est aussi hexagoneel constituéeà peu près dans les mêmesconditionsque la précédente,
seulementle styleest tout à faitdifférent.Le rocher est déjà décrit précédemment; l'abaisse du bas de la

pièceest en bois masquéde papierglacéblanc. Sur le milieu est un petit socleen passillagcpour servir de
baseà la pièce. Sixabaissesrégulièrement taillées sur modèlecomposentchaque étage ; elles sont en pas-

tillageblanc; le toit se composede sixpiècespointuesen pastillagegris-clair,séchéeset colléesensemble;
les tourelles sont aussi à six faces exécutéesen pastillageblanc très-mince.Les colonnessont levéesà la

planche,à moitiéderondeuretcolléesimmédiatementà laplacequ'ellesdoiventoccupercontrechaqueabaisse

taillée; collezen dessusune ogive gothique, d'un beau relief, levéeaussià la planche et venant s'appuyer
sur les chapiteauxdes colonnes; lemême ornement s'applique à chacun des arceaux du premier plan,
ainsi qu'à ceux du second et des tourelles.Les vitrauxsont composésd'un treillageen pastillagelevé à la

planche;derrière celui-ci sont collésdes losanges coupéssur des feuillesdebellegélatine claire, rouge et

blanche; retournez ces vitrauxel ajoutezune petiteplanchesur chacund'eux pendant qu'ils sèchent,afin

d'empêcherlagélatinede se décoller.Onpeut aussi exécutercesvitrauxavecdes feuillesdepapierde couleur
colléesen dessousdes façadeset décoréesensuiteau cornet. Ce dernierprocédéfaitmoinsd'effetqu'avec la

gélatine,maisl'exécutionestplus promptecl plus sûre, car la gélatinese raccornil quelquefoisau contact
de l'humiditéqu'on est obligé d'employerpour la coller. Lorsqueles abaisses destinées aux trois élages
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sont décorées et sèches, assemblez, en les collant, les six plus grandes sur le petit socledestiné à servir de
base à la pièce. Celafait, placez en dessusune abaisse hexagone, aux angles de laquelle seront ménagées
des encoignuresdé mêmeforme en dessousdesquelles seront fixéesdes flèchesrenversées, moulées d'abord
dans des petits moulespointus et à six faces; les angles seront masqués de petits filetspour leur donner du

saillant; vient ensuite une plus petite pointe. En dessous de l'abaisse doit être aussi collée une bordure

gothique à jour, ce qui donne beaucoup de légèreté à la pièce. Sur le milieu de cette abaisse, collezle
second étage, composé de même que le premier, à l'exceptiondes vitraux qui peuvent être supprimés ou
exécutésdifféremment.Lestourelles des anglessont très-petites,mais exécutées dans le même style que la

pièce; les toits sont gris-clair et décorés en glaceblanche. L'étagesupérieur est plus petit, mais se traite
tout à fait de même. On colle ensuite le toit; les angles sont ornés de feuillage gothique, blanc, et la

partie supérieure d'une flècheornée; les balustradessont toutes levéesà la planche. Les ornements, au lieu
d'être blancs, peuvent être de couleur chocolat; le fond de la pièce peut aussi être en couleur et les orne-
ments blancs. Le rocher peut être remplacépar un gros gradin garni de gâteaux. On exécute également
cette pièceen glace.

Onconfectionneaussi la carcasse de cette pièce avecdu carton fort et très-blanc. Le travail se trouve
alors de beaucoup simplifié; car les six façadesdechaque étagepeuvent être d'une seule pièce, au moyende
fausses coupes et en repliant les angles, qui se trouvent ainsi toutes collées naturellement; il ne reste qu'à
souder les décors, bordures et galeries. Le toitet les tourellesse préparent de même ; les colonneset autres
ornements sont en pastillage.Cetteméthode, quoiqu'en dehors du principe, peut être employée dans un
moment pressé, et la pièced'ailleurs ne perd rien de son effet.

N. B.— Les planchesque l'on doit préférer sont cellesenboisgravées ; cellesen soufre conviennentéga-
lement: elles ont l'avantaged'être moinschères et plus facilesà se procurer. Quant à les confectionnersoi-

même, nous sommesloin de le conseiller,car nous n'avonsjamais rencontré personne qui les ait obtenues
d'une manière irréprochable; et, d'ailleurs, ces planches se trouvent si facilement à Paris, qu'il convient
mieuxde les acheter sous tous.les rapports.

1634.— PIÈCESMONTÉESEN GLACE.

Les pièces montées en glace royale ont quelque chose de léger qui les distingue de celles exécutées
en pastillage; elles se conserventtrès-longtempsdans un lieu sec sans gondoler; mais la glace ne s'applique
pas à tous les genres. On ne pourrait, par ce procédé, exécuter des monuments avec toute la sévérité des

ordres, commeon le ferait en pastillage; maispour exécuterune pièced'ornement dans les règles du métier,
la glace doit en certains cas avoir la préférence; car on peut ainsi rendre parfaitement ses idées sans le
secours de planches, par lesquelles on est souvent limité et qui, quelquefois, ne sont pas en rapport avec
les piècesauxquelles on voudrait les appliquer. Un point essentiel pour les pièces au cornet, c'est de leur

donner assez de solidité sans empiéter sur leurs proportions; un moyen d'y parvenir lorsqu'elles sont volu-

mineuses, c'est de faire à chaque partie qui les composeune espèce d'encadrement en fil de fer masqué
à blanc qui se confondesous les cordons de glace.

Commepour les pièces précédentes, il fautd'abord faire leplande celle qu'on veut exécuter ; lorsqu'on
a faitun modèlede chacunedes abaissesou façades,on peut ensuite en exécuter le dessin sur des feuillesen
cuivre, fer-blanc ou verre, droites et graissées ; une fois chaquepièce dessinée dans les proportions qu'elle
doit avoir, onplace dessus l'encadrementen filde fer et on pousseen suivant les dispositionsdu dessin; on

opèreaussi sur des bandes en verre enplacantlesdessins tracés sur un papier appliquédu côté opposéà celui

qu'on opère; on n'a ainsi qu'à suivre les contoursque l'on voit parfaitement à travers.le verre. Lorsqu'une
façadeest finie, on n'a qu'à changer de placele dessinpour en faire un autre sur le mêmemodèle.Lespièces
poussées sur moules, devant imiter des toits en dômeou en pointe, s'exécutent sur des moules graissés; on
laissesécher la glace à l'étuve très-douce, onchauffeensuite les moulespour les enlever.Les colonnestorses
ou régulières s'exécutent sur des petits tubes en fer-blanc graissés et les colonnes pleines sur des
morceauxde paslillage rouléset séchés; on poussedessus de la glace blanche ou de couleurau cornet très-

fin, pour leur donner la formeet la grosseur voulues. Les abaissesqui séparent les étages des pièces doivent
aussi être en glace; mais ici quelques fils de fer transversalement disposés deviennent indispensables. On

peut aussi faire ces abaissesen paslillagemince.L'assemblagedes pièces est une des parties les plus diffi-
ciles; il s'agit que les soudures se voient le moins possible el surtout ne pas prodiguer des points comme



PATISSERIE. GLACESET CREMESPATISSIERES. 55 91

ornement,ce genre est peu distingué.Une pièce, quellequ'elle soit, doit toujoursêtre colléesur une abaisse

etde!manièreà ce qu'on puisse la soulever facilement,soit pour la transporter ou la coller sur Un rocher;

la légèreté des pièces au cornet en fait le mérite ; il convientdonc de choisir pour modèle des pièces d'un

styledégagé et svelte.
1635.— PIÈCESMONTÉESEN MERINGUE;.

Cespièces sont très-élégântes, d'une exécutionfacile et prompte pour celuiqui est familiarisé avecle

travaildu cornet.Onne peut pas espérer obteniravec cettematière des pièces aussi exactes, aussi compli-

quéesqu'avecla glace royale; d'ailleursle genre n'est plus le même; il faut nécessairementqu'il y ait une

distinctionentre elles.Lespiècesen meringuesont d'un décor plusmâle et plus prononcé, mais elles ne peu-

vent être aussi volumineuses.Le stylegothiqueà jour est celui qui convient le mieux, mais du reste tous y
sontapplicabless'ils ne sont pas trop compliqués.Le dessin n° 164peut, jusqu'à un certain point, servir de

modèle,si on supprimeles deux étages supérieurspour ne placer sur le premier que la flèchedu haut. Les

piècesconstruitesdans ce stylerendent très-bienavectrois ou quatre façades; néanmoins,on peut également
les fairehexagones.

Onexécutecespiècesen parties détachées,c'est-à-dire chaque façadeséparément, sur plaquesbeurrées

et farinées.Si les piècessont compliquées,on trace le dessindessusavecla pointe d'un crayonet à l'aide d'un

modèle; de celtemanière la régularité du dessin est plus sûre. Oncuit l'appareilà four très-doux, pour déta-

cher ensuite les ornementsavecbeaucoup de précaution, les laisser refroidir et les coller enfin sur un petit
rocher.

1636.— GLACESPÂTISSIÈRES.

La plupart de ces glaces ne s'adaplent pas seulement à la pâtisserie,mais encore aux bonbons et à

l'ornementation;leur emploiest si fréquentquenous croyonsdevoir eu faire un chapitre spécialpour éviter
de les décrire à chaquearticlequi les réclame. Noustraiterons ensemble cellesquine diffèrentque parle
parfum,afind'éviter des répétitions inutiles. Pour parfumerces glaces auxliqueurs, on peut employerles

esprits sans sucre; il en faut moinsque des liqueurs elles-mêmespour obtenir lemêmerésultat. On emploie
aussides essences concentrées,ou des infusions.Quantauxfruits, on emploiele jus ou la pulpe passée au
tamisde soie. Cesdifférentsgenres se trouventmentionnésdans les formulessuivantes.

GLACEROYALEPOURDÉCORSMANGEABLES.—Mettezdans une petite terrine vernie200 gr. de sucre blanc
etsecpassé au tamisde soietrès-lin,ajoutezun blancd'oeufeldemi,opérez lemélangeavecune petite spatule
minceen bois; si le blancd'oeufest insuffisantpour mouillerle sucre, ajoutez-en avecménagementafind'ob-
tenirune pâle liquide,maisnon coulante;travaillez-lapendantdixminutesà la spatule; elledoit alors prendre
du corps et devenir légère. En dehors mêmede son parfum, on peut toujours,à ce moment, lui adjoindre
quelquesgouttes de jus de citron, mais il faut la maintenir assez ferme pour qu'en poussant au cornet les
cordonsse maintiennentronds sans s'aplatir. Celle glace s'applique égalementaux gâteaux et doit sécher
à l'air; ellepeut être parfuméeau zeste, à la vanilleet aux liqueurs.

GLACEROYALEALAVANILLE.—Mettez200gr. de sucre en paudre dont, moitiévanillédans une terrine
vernie; travaillez-leà la spatuleavec deuxblancsd'oeufs,continuezle travailvivementpendant cinq minutes,
ajoutez-luiquelquesgouttes d'eau.pour lui donner le degré de liquiditévoulue. Cette glace s'emploie pour
glacerles gàleauxen général; on la confectionnedemême avec tous les sucresparfumés; lorsqu'on la fait
au citron ou à l'orange, on la relâche avecle jus de l'un de ces fruits; on peut aussi la travailler sans aucun
parfumet luiadditionnerau momentune essence quelconque.

GLACEROYALEAUMARASQUIN.—Prenez200gr. de sucre passé au tamis de soie,mettez-lesdans une terrine
avecun blancd'oeufet 4 cuilleréesà bouchade marasquin, ou2 cuillerées d'eau et 2 d'esprit de marasquin;
tarvaillez la glace à la spatule pendant quelquesminutespour lui donner du corps, et elle est prête à être

employée.Onla tient plus ou moins liée, selonles objels auquels elle s'applique et l'épaisseur qu'on veut lui
conserver.Pour l'employer, il suffitd'en étaler une couchesur lesgâteaux ; ceux-ci doivent être masques
demarmelade;on les passe ensuiteune secondeà la bouche du four, pour donner du brillant, et on finit de
lessécher à l'air. Onprépare de même des glacesavec toute espèce de liqueurs, rhum, kirsch, cuiraçao et
tous les esprits de liqueurs sans sucre.
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GLACEROYALEAUXFRUITS.—Délayezdans une petite terrine vernie200gr. de sucre avec un blanc d'oeuf
et quelquescuilleréesde jus ou pulpe de fruit liquide et passée au tamisde soie; travaillezà la spatulepen-
dant quelquesminutespour lui donnerla consistanced'une glace ordinaire. Les fruits les plus usités sont les

fraises, framboises,groseilles,oranges, citrons,ananas,abricots, pêches;pour les fruits rougeson peut foncer
la couleurde la glacepar une additionde rouge végétal, mais il convientde tenir celte nuance de couleur

tendre ; aux glacesd'oranges et citrons il faut ajouter du sucre parfuméau zeste ; un peu de sucre vanillé

sied très-bien avec toutes lesglacesaux fruits.

GLACEROYALEAUXPISTACHES.— Aprèsavoirémondé100gr. de pistachesbien fraîches, faites-les piler
avec un demi-blancd'oeufet passez au tamis fin; mêlez cette purée avec 150gr. de sucre passé au tamis de

soie,un blanc d'oeufet quelquesgouttesde siropvanillé; travaillez-laquelques minutesà la spatule dans une

terrine et masquez les gâteauxpour les passer à la bouchedu four et lessécher à l'air. Les glaces aux noix

fraîches, aux amandes, aux noisettes,se préparent de même; à cellesde pistacheson peut additionner une

petite teintede vert d'épinard.

GLACEAUSUCREENPOUDRE.—Cesglacesne diffèrentdes glaces royales qu'en ce qu'elles ne comportent

pas de blancd'oeuf; pour la glaceaux fraisespar exemple, délayez dans un petit poêlon200gr. de sucre en

poudre avecquelques cuilleréesde jus de fraises; donnezà la glace la consistanced'une sauce liée,chauffez-
la légèrementen la tournant à la spatuleet employez-lade suite, car elle sèche instantanément. Celteglace
convientpour glacer tous les gâteaux: elleest très délicate; lorsque le sucre est très-fin, on obtient instan-

tanément avec ces glaces les mêmes résultats qu'avec les glaces cuites. Les glaces aux liqueurs se font

de même: on mouillele sucre avecmoitiéeau et moitié liqueur ; pour le café, on mouillele sucre avec une

infusion concentrée de caféà l'eau ; pour le café blanc, on le mouilleavecune infusion de calé en grains,
brûlé à la minute et infusédans de l'eau; pour le chocolat,on le fondd'abord à la bouche du four à sec, on
le travailleensuite à la spaSule,en le mouillantde quelquescuilleréesde sirop vanillé pour le rendre lisse,
maisnon liquide; on lemélangealorsà la glace.Cesglacesne doiventpas être trop chauffées,ellespourraient
ternir ou grainer.

GLACECUITE.—Mettez250gr. de sucre concassédans un petit poêlon, mouillez-le avec2 décil. d'eau ;

placez le poêlonsur le feu, soignezla cuisson, en lavant souvent les parois intérieures du poêlon avec un

pinceauhumecté, afin que le sucre ne s'y attache pas ; cuisezle sirop à 40 degrés. Onpeut essayer la cuisson
en prenant une petite portionde sirop entre lesdoigts et les écartant. S'il se forme un petit filqui se rompt
instantanément, le sucre est au degré voulu; retirez-le du feu pour le laisser refroidir un moment; ajoutez

quelques cuillerées d'esprit de liqueur quelconquepour ledécuire à 38degrés; faites loucher le sucre avec
une petite spatule que vous trempezdedans et frottez contre les parois du poêlon, au-dessus du niveau

du sucre, dans lequel vous la trempez de temps en temps; à mesure qu'il commenceà perdre de sa

transparence,agitez lamassejusqu'à ce qu'elleblanchisse; lorsqu'un la laissantreposer un instant, il se forme
dessus une petite croûte à peinesensible, vouspouvezcommencerà glacer. Lespetits gâteaux se trempent
dedans et se fontégoutter sur desbrochettesou sur desgrilles. Pour lesgâteauxenplaques,on étalevivementla

glacedessusaveclecouteau,maison doit lesdiviseravantqu'ellesoit refroidie.Les timbaleset les gros gâteaux
se placent sur des grilleset on les arrose d'un trait. Onpeut cuire le sucre au boulé et le décuire ensuite
au perlé avecdu jus de fruits ou une infusionde thé, café, ou une liqueur quelconque. On le graisse alors

d'après le procédédécrit ci-dessus,pour l'employerd'après la mêmeméthode; la vanilleet leszestes s'ajou-
tent une foisque le sucre est cuit à 38 degrés ; on les laisse infuser un moment hors du feu pour les retirer
avant de graisser le sucre. Onpeut aussi parfumer ces glacesavec des essences concentrées. La glace cuite
au chocolatse confectionneen cuisantavec le sucre 50 gr. de cacao broyé ou 15 gr. de chocolat fondu et
manié avec une goutlc d'eau; il faut ajouter un demi-bâton de vanille,cuire le sucre au lissé et le graisser
ensuitecommeci-dessus.Pour les glacesau caféà blanc,il faut griller le café en grains et les jetter dans le
sucre avant que celui-cisoit cuit au perlé,de manièreque le café bouillequelques instants dans le sucre; on

passe ensuite l'appareil au tamisde soiepour graisser le sirop d'après lesprocédés décrits plus haut.

GLACEFONDANTE.—Placezdans un poêlon.500gr. de sucre concasséet un bâton de vanille, mouillez-le
avec4 décil.d'eau cl cuisez-leà la glu; à ce degré, relirez la vanille el placez le poêlondans l'eau froide

jusqu'à moitiéde sa hauteur ou mieuxencore sur de la glace piléc. Recouvrezle sucre avec un grand rond
de papiermouillésur lequelvousversezun demi-verre d'eau pour empêcherle sucre de fairecroûteà la sur-
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face. Unpoint essentiel pour qu'il ne graine pas, c'est de ne pas l'agiter lorsqu'il est cuit et qu'il refroidisse

promplement;arrivé à cepoint, sortez le poêlon de l'eau, égouttez celle qui est dessus et enlevezle rond de

papier, puis travaillez le sucre fortementà la spatule: elle doit le pénétrer avecpeine aussitôt qu'il devient

brillant; placezle poêlonune seconde sur le feu seulementpour ramollir le sucre légèrement sans le chauffer;

alorsil perd son brillant, devientmat et ne fileplus ; travaillez-leencoreun moment pour l'amener au degré

dubeurre; versez-lealorsdansune terrine et couvrezsa surfaceavecunecuillerée de Siropléger pour l'empê-

cher de sécher. Quandon veutemployercette glace,on la chauffe légèrement dans un petit poêlon avec du

jus de fruit, sirop parfumé, ou liqueur, en volumesuffisantpour la rendre coulante ; plus cette glace est

chauffée,plus elleprend de consistanceen refroidissant; il convient donc pour l'obtenir très-moelleusede

l'employer à peine tiède. Celte glace est, sans contredit la meilleure; on l'emploienon-seulementpour les

gâteauxet bonbons, mais encorepour les quartiers d'oranges glacéset les autres fruits frais ou confits.

Onprépare encorecetteglaced'après la méthodedécritepour les fondants,c'est-à-dire en cuisantlesucre

au petitboulé et le versant tout chaud sur un marbre pour le laisser refroidir. Arrivé à ce point et lorsque le

marbreconserveencoreune légèrechaleur en dessous du sucre, travaillezcelui-ci en le tirant et le refoulant

avecune fortespatuleenfer recourbéedubout, jusqu'àce qu'il soit entièrementgraissé.

GLACEFONDANTEAUXFRAISES.—Prenez200gr. de glace fondante préparée comme ci-dessus, délayez-la

clansun petit poêlon avec trois cuillerées de purée de fraisespassée au tamis de soie; cela fait, chauffez-la

insensiblementpour la liquéfier, puis trempez dedans ou masquez à la cuiller les objels à glacer.—Les

glacesde groseilles, framboises,ananas, abricotset pêchesse traitent de même.

GLACEFONDANTEAL'ORANGE.—Enlevezle zeste de deux oranges sur un morceau de sucre en pain, que
vousrâpez à mesure qu'il se colore; mouillezTleensuiteavecle jus desoranges, travaillez-leà la spatulepeur
faciliterla fonte, exprimezce sirop à travers un linge et avec celui-ciétalez la glace fondante déjàpréparée,

chauffez-lalégèrement et glacez.—Les glaces au citron, cédrat et autres fruits à zeste se préparentainsi.

GLACEFONDANTEAUCHOCOLAT.— Faites ramollir à la bouche du four du cacao broyé ou du bon

chocolatordinaire, travaillez-leensuite à la spatule dans une petite terrine et étendez-le peu à peu avecdu

sirop liquide, en continuantde le tourner jusqu'à ce qu'il soit bien lisse; dans le cas contraire, passez-leau

tamis de soie et ajoutez-leà la glace fondante, déjà préparée, en plus ou moins grande quantité selon la

teinte quevous voulezlui donner; chauffez-lalégèrementet glacez.

GLACEFONDANTEAUXAMANDES.—Pilez100gr. de pâte d'amandes bienblanche, étendez-la peuà peu avec

du siropjusqu'à ce qu'elle ait la consistancede la glace fondante : elle doit être excessivementlisse,ou alors

passez-la au tamis et mêlez-la à 200 gr. de glace fondante; on peut aussi étendre cette glace avecdu

sirop d'orgeat très-concentré. —Laglace d'avelines,noix fraîches et pistaches se prépare de même; il faut

renforcerla teinte de celte dernière avec une additionde vert végétal.

GLACEFONDANTEAUXESSENCES,LIQUEURSETINFUSIONS.— Lorsque la glace est préparée commeil est dit

plus haut, parfumez-laavecquelquesgouttes d'essencequelconque étendue avecdu sirop, de la liqueur ou

esprit de liqueur;pour le théet lecafé,il suffitd'y ajouter trois ou quatre cuilleréesd'infusionIrès-concentrce.

GLACEAUHEURRE.—Cetteglace n'est pas en usage depuisbien longtemps;jusqu'ici elle n'a été appliquée

qu'à quelques gâteaux de création nouvelle.H suffitpour l'obtenir d'incorporer à la spatule une certaine

quantité de sucre passé au tamis de soie, avec la moitiéde son poidsde beurre, auxquels vous additionnez

quelquescuilleréesde liqueur ou de sirop essence; il faut la travailler vivementdouze minutes. Celleprépa-
ration comporte tous les parfums el peut être nuancéeavec toutes les couleursacceptéesdans la confiserie;

on la pousseau cornet à l'égal des autres glaces, mais leplus souventen introduisant de plusieursnuances

dans lecornet; on l'obtient ainsi marbrée; mais ce résultat ne peut être obtenu qu'au moyen d'un cornet

à largeouverture garni d'une douilleplate ou cannelée.

1637.— CRÈMESPÂTISSIÈRESET FRANGIPANES.

FRANGIPANEA LAVANILLE.— Cassez 6 oeufsentiers dans une casserole moyenne, délayez-lesavec

100gr. de farine de riz ou de froment, mouillezpeu à peu avec4 décil. de crèmesimple, ajoutez125gr. de

beurre etun grain de sel; placez la casserolesur le feuet tour.icz-lajusqu'à ce que la frangipanese liesensi-

blement; ajoutez alors 125gr. de sucre vanillé,el travaillez-lasur un feu plus doux pour lui faireprendre
71



562 CUISINE CLASSIQUE.

de la consistance.Onpeut ajouter à la frangipanequelques macarons écrasés; si elle est délayée avecsoin
on peut éviter de la passer au tamis. Onprépare de même la frangipane au citron et à l'orange, en rempla-
çant le sucre vanillépar du sucre parfumé à l'un de ces zestes; on peut lui additionner du cédrat et des
fruits confitscoupésen dés ou des raisins.

FRANGIPANEAUXAMANDES.—Préparez une frangipane commeci-dessus; lorsqu'elleest liée, au lieude
sucre incorporez-lui150gr. d'amandesbien pilées avec le mêmepoidsde sucre; si elle se trouve trop liée,
on peut la relâcher en dernier lieu avecquelquescuilleréesde bonnecrème. Onprépare de même les fran-

gipanes aux avelines,auxpistaches et aux noix fraîches.—Onla prépare au lait d'amande en opérant ainsi:
mondez et pilez 150 gr. d'amandes douces et amères, étendez-lesavec 5 décil. de crème tiède et passez
à la servietteavecpression; avec cette essence délayez la farine et les oeufsindiqués au premier article et
terminez la frangipane d'après les règles ordinaires.

FRANGIPANEAUCHOCOLAT.—Marquezune frangipanecommecelledécrite à la vanille; lorsqu'e Ile est liée
à point, incorpoi'ez-lui125gr. de chocolatfondu à la bouche du four et délayé bien iisse avec quelques
cuilleréesde l'appareil; donnez encore quelquesminutesde cuissonet passezà l'étamine.

CRÈMEPÂTISSIÈREAL'ORANGE.—Délayezhuit jaunes d'oeufsdans une casseroleavec 125 gr. de sucre en

poudre, ajoutez un grain de sel et trois cuillerées de féculede pommesde terre ou quatre de farine; le mé-

lange opéré sans grumeaux, ajoutezpeu à peu 3 décil. de crème simple et 100gr. de beurre fin ; cuisez
celle crème en la tournant jusqu'à ce qu'elle arrive à lébuliitiou; laissez-la bouillir une minute sans la

quitter et retirez-la du feupour lui additionner le zeste d'une orangerâpé sur du sucre et celui-ci pulvérisé;
passez-laensuite au tamis fin. Onpeut à ce moment lui incorporerquelques cuillerées de crème fouettée,
la crèmen'en est que meilleure; l'orangepeut être remplacéepar tout autre parfum.

CRÈMEPÂTISSIÈREAUXPISTACHES. —Pilez 100gr. de pistachesmondéesavecle même volumed'amandes;
mouillez-lespeu à peu avec1 décil. de crème froide,afin qu'elle ne tourne pas en huile ; mêlez cette pâte à
une crème pâtissière préparée comme à l'article précédent et parfuméeà la vanille; passez alors la crème
à l'étamineà l'aide de deux spatules.La crème aux amandes se préparede mêmeen ayant soin de mêler une

quinzained'amandes amères à 200gr. d'amandes douces pour les piler ensemble. Les noix fraîches et les
avelinesse pilent simplementaprès les avoirémondéeset se mélangentà la crème avant de la passer.

CRÈMEPÂTISSIÈREAUCAFÉ.—Torréfiez100gr. de cafémoka dansun poêlon; lorsqu'ilcommenceà devenir

brun, versez-ledans4 décil.de crèmechaude, couvrezla casserole,laissezinfuserdixminutes, passez la crème

au tamis, servez-vousde celte infusionpour mouillerune crème pâtissièremarquée dans les proportionsde

celledécrite à l'orange ; quand elie est liée, passez-la à l'étamine.Onpeut aussi mouillerla crème pâlissiôre
avecde la crèmeordinaire en la tenant un peu plusferme;on luiajoute,lorsqu'elle est cuite, 1 décil. de café

à l'eau très-concentré. La crème au thé se prépare de même; pour celleau chocolal, on râpe celui-ciet

on le cuit avec l'appareil; il convienten ce casde la parfumer à la vanille.

CRÈMEVIENNOISE—Mettez 10 jaunes d'oeufsfrais dans une casseroleavec 125 gr. de sucre en poudre
et un demi-décil. d'eau ; broyez l'appareil avec la spatule et travaillez-lesur feu modéré ; quand il est bien

lié, additionnez quelques cuillerées de marasquin. On parfume celte crème au citron, à l'orange et à la

vanille; dans ce dernier cas on emploie le sucre vanillé.

1638.— SUCRESPARFUMÉS.

Cessucres sont d'un emploijournalier; aussi peut-on toujours les préparer d'avance, attendu qu'ils se

conserventtrès-biendans des bocaux, avec le seul soin de les bien boucher.

SUCREVANILLÉ.—Hachez très-fin cinq bâtons de vanillesèche avec une poignée de sucre en poudre,
mettez-la ensuite au mortier et pilez-la avec 1 kilo de sucre; passez le tout au tamis de soie, pour piler
et passer de nouveau ce qui ne passe pas la première fois; enfermez ce sucre dans un bocal que vous

bouchezbien et conservez-le dans un lieu sec; le peu de vanillequi n'aura pas passé peut être employé
pour parfumer des crèmes,sirops ou toute autre préparation à la vanille .

SUCREPARFUMEAUCITRON.—Ayezun ou plusieurs morceauxde sucre en pain, 1 kilo à peu près ; choi-

sissez 15citrons dont l'écorcesoitbienfine,lavezet essuyez-lesbien, et frottez-lesl'un après l'autre contre les

contoursdu sucre, jusqu'à ce que celui-cisoit imprégné de toute la superficiedu zeste sansattaquer le blanc
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dé l'écorce,qui donneraitde l'amertume; râpez alors tout le jaune adhérentau sucre et continuezde même

avecles autres citrons. Lorsquele sucre est tout employé,placez-leà l'étuve pour le faire sécher sur une

grande feuille de pipier, pilez-leensuite et passez-leau tamisde soiepour le conserver dans un bocalbien

bouché.Onpréparede mêmele sucre à l'orange, au cédrat et à tout autre zeste. En mélangeantde ce sucre

avecdu sucre neuf, on peut obtenir un degré de parfum plus ou moins prononcé.

DETREMPES.

1639.— PATEA DRESSER.,

Proportions: 500gr. de farine , 200gr. de beurre , 3 jaunes d'oeufs,10 gr. de sel, un décil. d'eau froide.

Procédé:Tamisezla farine sur le tour*, rassemblez-laen las, que vous étalez avec le bout des doigts,
enformede couronne: c'est ceque l'on appelle techniquementfaire la fontaine. Nousconserveronsce terme

par abréviation.Placez au milieu le beurre manié en hiver, ou raffermidans l'eau glacée en été ; dans les

deux cas, divisé en petites parties ; ajoutez le sel, les jaunes d'oeufset l'eau; incorporezle beurre et la

farineavec le liquide; lorsque celle-ciest à moitiéabsorbée el que la pâte commenceà prendre du corps,
travaillez-lavivement,détachez avec le couteaules parties qui adhèrent au tour pour les rassemblerà la

masse;fraisez-la*'*deuxoutrois foisselon la saison, el surtout suivantla facilitéaveclaquelleellese lie; en

étédeuxfoispeuvent suffire; dans lous les cas, cette opérationdoit se fairevivement;délachezenfinla pâte
dutour avec la lamed'uncouteau,rassemblez-la,saupoudrez légèrement de farine et appuyez d'une seule

mainsur le milieu,,en la ramenant toujours,des bords au centre,pour la replier surelle-mêmeen s'aidantde

la main gauche et en former une masse lisse et unie : c'est ce qu'on appellemouler la pâle. Cela fait,

couvrez-lad'un linge el laissez-la reposer un quart d'heure au moins dans un lieu frais avant de l'em-

ployer.Les conditions essentiellesdes détrempés, dans lesquellesle beurre entrepour quelquechose, c'est

d'opérervivementen étésurtout, afind'éviter la décompositionpartielledu beurre avec la pâte, c'est-à-dire

de la brûler ***
; lorsqu'il fait chaud, il faut opérer dans un lieu frais et mouiller la pâte à l'eau glacée.

Cellepâte sert pour lespâtés chaudset froids. Sielle devaitservirà foncerdes timbales,il faudrait augmen-
ter la dose de beurre de 100gr.

1640. — PATEA DRESSERA L'ALSACIENNE.

Proportions: 600gr. de farine, 180gr. de beurre, 3 décil.d'eau chaude, 12gr. de sel.

Protide: Faitesbouillirl'eau dans une casserole,re tirez-ladu feu, ajoutez-luile beurre et le selpour les

faire fondre; faites la fontaineavecla farine et versez le beurre dans le milieuavec l'eau nécessairepour

détremperla pâte ; incorporezla farine peu à peu, en la maintenantaussi ferme que possible,de manière

à ne pouvoir la fraiser qu'avec peine, ceque vous faitesune ou deux fois; rassemblezensuite lapâte pour
la mouleret la placer dans une terrine couverted'un linge , laissez-lareposer au fraispendant douzeheures

au moins avant de l'employer, moulez-lade nouveau pour la lisser. On opère aussi simplementavec,le

beurre manié. Cette pâte convientpour dresser les pâtés à lamain.

1641.— PATEA DRESSERA L'ANGLAISE.

Proportions: 3 décil. d'eau, 150gr. de beurre, 800gr. de farine, 10 gr. de sel.

Procédé: Placez l'eau, le beurre et le sel dans une casserole, faîtes-lapartir en ébullilion; incorporez

*Tour;expressionemployéepourdésignerla.tablo.surlaquelleontravaillela pâte..Letourdemarbreestceluique l'on
doitpréférerpourtouteslesdétrempes,moinscelledu feuilletageet despâteslevées.

**Onentendpar fraiserla pâtela fairepasserunefoissousla pressiondola paumedesdeuxmainset le tour; fraiser
deuxfois,c'estrecommencercetteopération.Lapâledoitpasserparpetitesparties,cequiproduita peuprèslemêmeeffet
luesi ellepassaitsousun cylindre,pourlierintimementles différentscorpsquila composent.

***Unepâteestbrûléetouteslesfoisquelebeurresedécomposeet suiutesursessurfaces.
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dans ce liquidetoutela farine qu'il peut absorber, enopérant commepour la pâteà choux, seulementcelle-ci
doit être beaucoupplus ferme. Après l'avoir desséchéependant quelquesminutes, sortez-la de la casserole
pour la placer sur le tour fariné et travaillez-la à la main pour lui faire absorber encore 300 gr. de farine,
afin de l'amener à consistanced'une pâte à dresser très-ferme ; cela fait, laissez-lareposer quelques minutes
et donnez lui6 ou8 tours, commeau feuilletage,en laissant un intervalleentre chaquedeuxtours ; ce travail
exclutles bullesd'air qu'elle pourrait contenir, lui donne du velouté sans la rendre coriace et la rend très-
lisse.Cettepâte sert à monter des croûtespour pâtés non mangeables,chaudsou froids,et à confectionnerdes
bordures très^éléganlespourpentréeset relevés, que nous avonsdéjà mentionnées.

1642. —- PATEA FONCERORDINAIRE.

Proportions: 500gr. de farine,250gr. de beurre, 10gr. de sel, 1 décil. d'eau.
Procédé:Tamisezla farinesur le tour, faites la fontaine, placezle selet l'eau au centre, puis lebeurre par

morceaux; incorporezla farine d'une seule mainavec le beurre et l'eau ; rassemblezces éléments en masse
compacteet solide, enlevezavecun couteau la pâte attachée au tour, fraisezl'ensembledeuxou trois fois; la
pâle doit alors se trouver bien lisseet consistante;assemblez-lade nouveau.et moulez-laronde; enveloppez-
ladans un linge farinéet laissezla reposer clansun lieu frais pendant une heure à peuprès.—Cettepâtesert
à foncer les timbaleset les flans.

1643. — PATEA FONCERFINE.

Proportions : 500gr. de farine, 475gr. de beurre, 10gr. de sel, 1décil. d'eau.
Procédé: Tamisezla farine sur le tour et faites la fontaine, placez au centre le sel, l'eau et le beurre;

amalgamezla farine peu à peu et terminez l'opération commeil est dit dans l'articlequi précède. Couvrezla
pâted'un linge et laissez-la reposer une demi-heuresur la glace si c'est en été, et donnez-luitrois ou quatre
tours d'après les procédés employésà l'égard du feuilletage.Des rognu res de feuilletage tourées deux ou
trois foisremplacentparfaitementcette détrempe.

1644. — FEUILLETAGE.

Cettedétrempe est d'un apprêt simple,maisméthodique.Elleest basée sur des proportions si exclusives,
qu'elles semblentdevoir en assurer la réussite; il se trouve pourtant qu'après s'être strictement conformé
aux exigencesqu'elleréclame, on ne fait que passer à côtéd'un bon résultat: c'est que le feuilletagedépendà
la foisnon-seulementdes proportions,maisaussi de la qualité des élémentsqui le composent,et surtout de la
manipulationpratiqueet raisonnéequ'aucun livrene peut enseigner. Cequi contribue d'une manière directe
à sa réussite, c'estune connaissanceparfaite du four, sans laquelle la détrempe, exécutéedans les meilleures

conditions,ne réussit qu'incomplètement.Le feuilletageest vraiment une opérationétrange dans ses consé-

quences;on dirait que lehasard ou certaines influencesmystérieuses entrent pour quelque chose dans son

exécution;car les praticiens les plus habiles, les hommes les plus sûrs se trouvent souvent trompés dans
leur confiance,et, de plus, sont quelquefoisdans l'impossibilitéde pouvoirindiquer la cause des difficultés

qu'ils rencontrent. Il est vrai que la moindre altération des matières premières,le moindre excèsou l'insuffi-
sance de quantité, beurre, farineou eau, ont toujours des conséquencespréjudiciables. Le degré de la tem-

pérature et du four ont aussi leur importance. Pour se mettre autant que possibleà l'abri de ces inconvé-

nients, il faut choisir la farine de premier choixet bien sèche; lebeurre ferme, liant et jamais gras; l'eau
bien froideet en été glacée; il fautde plus opérer dans un lieu frais.

Il y a plusieursmanières d'obtenir du feuilletage,avec le beurre d'abord, puis avec la graisse de rognon
de boeuf,de veau, ou de la moelle,et enfin avec du saindoux.Nousdonnonsces différentesopérations dans
les formulesqui suivent.Quelleque soit la nature du feuilletage, on ne le cuit bien que dans des fours en

maçonnerie; les foursde fourneau,quoique Irès-utiles,laissent encore beaucoupà désirer et ne conviennent

pas du tout à cette cuisson.

Proportions : 500gr. de beurre, 500gr. de farine, 3 à 4 décil. d'eau, 12gr. de sel.
Procédé:Tamisezla farine sur le tour el formez la fontaine,placez le sel au milieu, les trois quarts de

l'eau et gros commeune noixmuscadede beurre ; incorporezpeu à peu l'eau et la farine, en commençantpar
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lecentre, pour éviter que l'eau ne s'échappepar les côtés. Quand les trois quarts delà farine sont absorbés,

c'est-à-dirè alorsque la détrempe a déjà pris une certaineconsistance,il faut se rendre compte si elle est

assezmouilléepour absorber le reste de la farine; dans le cas contraire;on ajouteun peud'eau, mais surlou t

avecmodération.Il serait difficiled'indiquer d'une manière positive la quantitéexacte d'eau que telle quan-

titéde farine absorbera, attendu que cela dépend beaucoupde la qualité de la farine elle-même.Lesprati-

ciensne mesurent jamais.Lorsqu'onn'est pas sûr, on mouillela pâte peuà peupour l'amener au pointVoulu,

c'est-à-dire qu'elle doit avoirabsorbéles trois quarts de la farine et être de consistancelégère; incorporez

alorsd'un trait toute la farine restante, roulez la pâte sur elle-même,sans la fraiser; afin de ne pas la rendre

coriace,en lui donnant néanmoins un corps à la fois lisse et élastique. Sipar hasard la pâte se trouvait

déjà de consistancevoulue,qu'il reste encore de la farine, alors il ne faudraitpas persister à l'incorporer par

force,car vous la corderiez inévitablement; il faudrait au contrairemettre la pâte sur le côté et mouillerle

restedelà farine pour lui donnerle même corps et l'incorporer ensuite à la détrempeprincipale.S'il arrivait

aucontraire que ee fût l'eau qui fûten trop grandequantité, il faudraitaussitôtadditionnerde la farine avant

que l'incorporationfût complète,quitte à ajouter le mêmepoids de beurre à celuiqui est déjàpesé; l'adjonc-

tionde la farine ou de l'eau à tempsopportun peut être faite sans inconvénientpar ceuxqui ont unecertaine

habitudede ladétrempe; maisceuxqui n'en connaissentpas toutes les difficultésdoivent,par prudence^ne

mouillerla farineque peu à la fois, afinde ne pas être contraint à une additionultérieure ; mais avecde l'ex-

périenceonne s'y trompe pas, et ceci est d'autant plus nécessaire qu'il faut s'attacher à opérer promptement

et sanshésitation; lavivacitéde l'opération a sonimportanceel est en quelquesorte une garantie de réussite.

Lapâle assemblée,il faut la travaillerdeux secondesseulement,en la roulant sur elle-mêm,centrele tour et les

mains; elledoit alors être lisseet douce au loucher et n'avoir laissésur le tour aucune parcelle de pâte ni de

farine. C'est là un indice satisfaisant.Si au contraire la pâle n'était pas à ce momentà la consistancevoulue,
il serait très-difficile,mêmeavecde la pratique, de la rendre à son état normal.Malgréc.;sdétails minutieux,
nousferonsremarquerque cetteopérationparaissant si compliquéeen théorie, est en pratiqued'une extrême

simplicité,surtout si l'expérienceest passée par là. Aussitôt la détrempe terminée, couvrez-lad'un linge et

laissez-lareposer en lieu frais pendant un quart d'heure. Certains pâtissiers font en hiver la détrempe la

veillepour la tourer le malin.

La détrempeest certainementun des points essentielsde l'opération, mais, arrivé là, on n'est pourtant

quà moitié.

Pendantque la pâle repose,maniez*et épongezle beurre dans un linge,en lui donnantune formecarré e

el d'une épaisseurmarquante; tenez-leau fraisou dans l'eau glacéeen attendant de l'employer.Cemoment

venu, épongez-le,farinez légèrement le tour pour abaisser la détrempe en carré plus grand que celui du

beurre,et placezcelui-ci dessus; relevez les bords de la pâte en les rapprochant les uns des autres sur la

surface, de manière à masquer complètementle beurre. Il est bon d'observerque celui-ci doit avoir à peu

près la mêmeconsistancequela pâte. Alors,avecle rouleau, abaissezl'un el l'autre en unebande carrée, que
vousamenezinsensiblementtrois foisaussi longue que large. Pourcela, le rouleaudoitglisserdessusen pous-

sant lapâte devant lui, cl l'étalant, ainsi que lebeurre qu'elle enveloppe,lisse el égalementépaissesur toute

sa surfaceet conservanttoujours la formed'un carré long, mais surtout les angles bien droits et réguliers ;

c'est là un point essentielà observer. Lorsque l'abaisse n'a plus que 7 à 8 millim.d'épaisseur,ployez-la en

trois, en commençantpar le bout le plus rapproché de vous, jusqu'aux deux tiers de sa longueur, et rame-

nant ensuitel'extrémitéopposéesur cellequi est devaut vous, de manièrequ'elle vienneaboutir exactement

sur lajointuredu premier pli. Alorsassurez la pâte avecun coupde rouleau; elle doit former un carré exact

si,commenous l'avons dit plushaut, tous les anglesont été maintenusdroits :c'est cequ'on appelletourer"*,

et cetteopération constitueun tour. Maintenant,faites faire un demi-tour à l'abaisse, saupoudrez-la légè-

rement de farine et étalez-la d'après la même méthode, mais en sens contraire, ce qui s'expliquepar le

demi-tourque vous avez fait faire à la pâte; pliez-laensuite en trois, commenous venons de l'indiquer, et

vousen êtes alorsau deuxièmetour, quevousmarquez par deux petites empreintes,afinde ne pasconfondre.

* Manierlebeurresignifieluifaireperdresadensitéet lerendreliantpar le travail.Onle maniesurle touraprèsl'avoir
distribuéenpetitesparties,puisonl'épongeentrelesplisd'unlinge.

**Tourersignifieabaisserla pâteà l'aidedurouleau,soitronde,carréeouoblonguc,suivantl'emploiqu'onluidestine.
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A ce point, laissez-la reposer douze minutes au moins avantde donner les autres tours. La même opération
se répèle encoredeux fois, ce qui donnesixtours au feuilletageet exigeà peu près trois quarts d'heure. Pour
certains emploison ne donne au feuilletageque cinq tours et demi; dans d'autres cas on en donne jusqu'à

sept. Cettedifférencesera indiquée dans la descriptiondes articles où ellepeut être observée.

En été, le feuilletageexige des soins minutieux; la chaleur est nuisible à ce travail et le rend par fois

impossible,si on n'emploiepas des moyenspour neutraliser son influence;Lemoyenle plus sûr est d'opérer
dans un lieu frais, ce qui est toujourspréférable à l'emploi de;la-glace; mais,si la chaleur est trop intense,
il faut nécessairement recourir à celle-ci. On fait d'abord bien refroidir la détrempe avant de la tourer
avecle beurre; on lui joint ensuite celui-ci dans les mêmes conditions que précédemment,après l'avoir

raffermià l'eau glacée.Il faut, de plus, avoirsoin de placer la pâte sur un tamis couvertd'un linge fariné,

pour Iatenir dans le timbretout le temps de repos que vous lui donnez dans l'intervalledu lourage. Onpeut
aussi la placer sur une plaquefarinée et tenir celle-cisur la glace, mais le premier modeest préférable.

1645.—- FEUILLETAGEA LA GRAISSE;

Dansles pays où lebeurre esl rare oude mauvaisequalité,et à défautde glace par une chaleur excessive,

l'emploide la graisse peut quelquefoisrendre service. Sans prétendre donner au feuilletageà la graisse les
mêmes qualités que celui confectionnéavecdu bon beurre, nous dirons qu'il ne lui cède en rien comme
beauté et qu'il est d'un travailtrès-facile. Cefeuilletage,mangé aussitôt cuit, n'est pas sans mérite; comme

bonté il vaut beaucoup mieuxque ne pourraient tout d'abord le supposer ceux qui ne l'ont jamais essayé.
Procédé: Ayezde la bellegraisse de rognondeboeufbien blanche,retirez-entoutes lespelliculeset faites-

la dégorgerpendant une heureà grande eau; épongez-la ensuitesur une serviette,pilez-lapour lui donner la

consistancedu beurre et passez-laau lamispar petites parties ; travaillez-la ensuite au mortier ou sur le tour

pour la rendre lisse; abaissez-lacarrément elplacez-lasur la détrempe,préparée d'après les règlesprescrites
et tenue delà même consistanceque la graisse. Les proportions et le travailne subissent aucune modifica-
tion. Pendant l'hiver, il esl indispensabled'ajouter un peu de beurre à la graisse, afin qu'elle puisse se ra-
mollirau point voulu. Lesfeuilletagesà la graissede veau et à la moelle de boeufse préparent de même.

1646.— FEUILLETAGEAU SAINDOUX.

Le feuilletageau saindoux serait une dérision, aussi bien que le feuilletageà l'huile, si on espérait l'ob-
tenir avecdu saindoux ordinaire. Nousne voudrionspas le conseiller, mais nous pouvonsaffirmeravoir fait

en Espagnede la pâtisserie au saindouxpresque aussi belle el bonne que celle qu'on fait partout avecdu

beurre. Nousdevonsajouter, pour expliquerce fait, que le saindoux d'Espagne est d'une constitution tout

exceptionnelle,qu'il a toutesles qualités requises, consistance,élasticité, bongoût et blancheur. Ceuxquiont

pu fairecelte remarque saventqu'il n'y a rien d'exagéré dans notre assertion. D'ailleurs, les proportions et

procédésde manipulationsont absolumentlesmêmes que pour le feuilletageau beurre décrit plus haut. De
mêmequ'aux détrempesquiprécèdent, lapâte doit être tenue de la consistancedu saindouxel travailléedans
un lieu frais.

1647. — PATEA COULIRIACS.

Proportions: 500gr. de farine, 200gr. de beurre, 5 oeufs,1 décil.de lait, 10gr. de sel et50 gr. de levure.

Procédé : Faites fondrele beurre tout doucement, délayezla levureavec le lait tiède et passez-la au ta-

mis; tamisezla farine dans une terrine, en la serrant contre les parois ; au centre placez le sel, les oeufs,la

moitiédu beurre fonduet la levureétendueavecle lait tiède, et opérez aussitôt l'incorporationfaiteà la main;
travaillezla pâte comme celle à brioches pour lui faire prendre du corps, et additionnezpeu à peu le restant

du beurre; douze minutes après elle doit être bien élastique; rassemblez-la sur le milieude la terrine, sau-

poudrez-la en dessus avecde la farine et couvrez-lad'un linge, sans que celui-citouche à la pâte ; placez la

terrine à température douce et laissezlever la pâte doucement,du doublede son volume, ce qui nécessitede

une heure et demieà deuxheures. Il faut la moulerensuite avant de l'employer.

1648.— PATEA CHOUX.

Lapâle à chouxpeut être plusou moinsfine,selonl'usage auquel on la destine; celadépend aussi quel-
quefoisdes dosesplus ou moins précises des éléments qui la composent. Le premier soin, c'est d'employer
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de la farineet du beurre depremièrequalité; pour obtenirle mêmerésultat, il est évidentqu'il faut toujours
lesemployerdans les mêmesproportions.Lenombredes oeufsest variable,selon la forme ou le volumeque
l'on veut donner aux gâteaux.Pour lespetitschoux,onpeuten mettre un peu plus que pour les gros, maisle

nombrene peut guèrevarier quede un enplus ou en moins; car, avecune trop grande quantité d'oeufs,la

pâte monte d'abord trop, étant,au four,puis retombe, restemolleet depeu d'apparence; si au contraire elle

manqued'oeufs,ellene fait que peu d'effet,reste lourde et se cuitmal. Nousdonnerons lesdoses aussipré-
cisesque possibledans les formulessuivantes.Quantauxpréparationsplus avantageusementapplicablesà

certains gâteaux, elles seront mentionnéesdans la descriptionmême, ainsique les différentesméthodesde

lescoucher.Pour ce qui concernela cuisson,le point précisde chaleurdu four doitê(re encoreplus scrupu-
leusementobservéquepour beaucoupd'autres pâtisseries.Lefour ne doit êtreouvertque lorsque lesgâteaux
sontpresque cuils; sans ce soin, ils s'affaissentet ne remontentplus ; aussi un four qui chauffed'un degré

égal est ici rigoureusementnécessaire, afinde ne pasêtre obligé de l'ouvrir pour retourner les plaques, ce

qui est toujoursun inconvénient.

1649. — PATEA CHOUXFINE.

Proportions : 250gr. de farine tamisée, 350gr. de beurre, 3 décil. d'eau, 7 oeufsmoyens,50gr. de

sucre, essence,un grain de sel.

Procédé.-Mêliezdansunecasserolel'eau,moitiédu beurre,le sucreelle sel; placezla casserolesur le feu;
aussitôt que le liquide est en ébullition,additionnez-luila farine d'un trait, pour l'incorporervivementà la

spatuleet en former une pâte très-lisse et un peu molle; desséchez-laquatre ou cinq minutessur un feu

modéré, jusqu'à ce que le beurre suinte; tournez-lapendant,quelquesminuteshors du feu, pour lui faire

perdre sa plus forte chaleur; à ce point,incorporezun oeuf,en travaillanttoujours avec la spatule; aussitôt

celui-ciincorporé,ajoutez-enun second,puis un troisième;après ce nombre,additionnezle reste du beurre

par petitesparties, ce qui relâchemomentanémentla pâte; mais en continuant de la tourner elle reprend
de la consistance; il faut alors lui incorporerle reste des oeufsun à un et ajouter l'essence.Celte pâte finie

doit avoirà peu près la consistanced'une farceà quenellesbien moelleuseet tomberavec une certaine ré-

sistancede la spatule,afinqu'en couchantles gâteaux la pâle ne s'étale pas. Lapâte doit être cuite aussitôt
t ciminée;c'est là un point essentiel.

1650. — PATEA CHOUXCOMMUNE.

Proportions : 250gr. de farine tamisée,250gr. de beurre, 250gr. d'eau, soit 3 décil. à peu près, 7 ou

8 oeufsentiers, 50 gr. de sucre,une pointede sel, zeste ou essence.

Procédé: Placez l'eau, le sel, le beurre et le sucre dans une moyennecasseroleet sur le feu; dès qu e

l'ébullilionse prononce, ajoutez la farine d'un trait et incorporez-lavivementà la spatule; aussitôt la pâte
bien liée, retirez la casserolesur un feu plus modéré, desséchez-laquelques minutes; lorsqu'elle est lisse,

changez-lade casserole,laissez-larefroidirun momentet incorporez-luilesoeufsl'un après l'aulre. Comme

le nombre est variable,selon leur grosseur et la consistancede la pâle, on ne peut guère le préciser

exactement,maison reconnaîtlasuffisancelorsquelapâte esl bien liée,très-collante, lisseel qu'elle a acquis
du corps, quoiquelégèrementmolle,c'est-à-dire qu'en sortant la spatule de la pâte, celle-cidoit laisser une

longue pointe après la spalulcet s'aplatir lentementsanscouler; c'est à peu près la consistancede la glace
r oyaletrès-fermepourdécors.

Celtepâle, étant moinsbeurréeque la précédente,convientpour les petitsgâteauxdestinésà être garnis
de crème ou de conjures après leur cuisson; elle convientaussi pour les petits chouxà croquembouche.

1651.— PATEA RAMEQUINS.

Proportions: 250gr. de farine,250gr. de beurre, 3 décil. de lait, 4 à 5 oeufs, 150 gr. de fromage
parmesanrâpé, 150gr. de gruyère coupé en pelits dés, 4 cuillerées à bouche de crème fouettée,20 gr.
de sucre, un grain de selet une pointede poivreblanc.

Procédé: Faitesbouillirle lait avec le sucre, le sel et la moitié du beurre, et aussitôt en ébullition,

incorporezla farine, liez la pâle, desséchez-laquelques minutes et changez-lade casserolepour la laisser

refroidirun instant; incorporezlesoeufspeu à peu et le reste du beurre en même temps. En dernier lieu,

incorporezle fromage râpé d'abord, ensuitecelui en pelits dés, le poivre el la crème. Lesramequins se
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couchentronds sur des plaques,commeles chouxordinaires, ou en caisse; on les dore avant de les cuire el

on les sert au sortir du four.

1652. — PATEFROLLEA LA ROMAINE— PASTAFROLLA.

Proportions : 500 gr. de farine, 250gr. de saindoux,220gr. de sucre en poudre, 4 jaunes d'oeufs,un

grain de sel, un zeste de citron bâché.

Procédé: Faites la fontaineavec la farine tamisée sur le tour ; placez au milieu le sel, lesjaunes, le

saindoux,le sucre et le zeste; amalgamezd'abord cesélémentsensemble, puis incorporez la farine; frisez

la pâte un ou deuxtours, suivant la saison, pour la lier bien lisse. Cetteopération doit se faire vivement.

Aussitôtla pâte moulée, enveloppez-lad'un linge fariné et laissez-la se raffermir sur glace avant de

l'employer.
1653. — PATEFROLLEA LA RRÉM01SE.

Proportions : 500gr. de farine,200gr. de beurre, 100 gr. de saindoux, 250 gr. de sucre, 5 jaunes

d'oeufs,sel, essence.

Procédé: 11faut cuire les jaunessur un feu très-douxou au bain-marie, en les tournant; quandils sont

liés, laissez-lesrefroidir avec une goutle d'eau froide dessus; faites la fontaineavecla farine, placez les

jaunes d'oeufset les autres ingrédientsau centre el terminez l'opérationcomme précédemment.

1654. — PATEFROLLEA LA FRANÇAISE.

Proportions: 500gr. de farine,400gr. de beurre, 250 gr. de sucre, 6 jaunes, un gain de sel, un zeste

haché, une cuilleréede cognac. Opérezcommeprécédemment.

1655.— PATEFROLLENAPOLITAINE.

Proportions : 500gr. de farine,350gr. de beurre, 250gr. de sucre, 250gr. d'amandes, 6 jaunes, 1 oeuf

entier, 2 cuilleréesà bouchede crèmedouble, zestesde citron et orange hachés.

Procédé: Pilez les amandes émondéeset sèches avec une poignée de sucre et 4 jaunes; lorsqu'elles
sont pulvérisées,faitesla fontaineavecla farine; placezaucentre la crème,le beurre, les oeufs,lesamandes,
le sel et zestes; amalgamezd'abord ces éléments ensemble,puis incorporez la farine peu à peu; fraisez la

pâle, moulez-laet faites-laraffermirsur glaceavant de l'employer.

1656. — PATEFROLLEA LA PIÉMONTAISE.

Proportions : 200gr. de farinede maïs (polenta),100.gr. de farine, 303gr. de beurre, 250gr. de sucre,
2:0 gr. d'amandespilées, 8 jaunes, un grain de sel, zeste ou vanille.

Procédé: Mêlezle sucre et la farineensemble;faitesla fontaine, placezau milieu le beurre, lesamandes,
les oeufs,le sel et parfum, et opérez la détremped'après le procédé indiqué précédemment.

1657.— PATEFROLLEA LA FLORENTINE.

Proportions : 500gr. de farine, 350gr. de beurre, 350gr. de sucre, 150gr. de chocolatrâpé, 5 jaunes
d'oeufscuits au bain-marie, 2 oeufsentiers crus, unepincéede cannelleet vanilleen poudre. Faitesla fontaine
ri opérez commeprécédemment.

1658.— PATEA FRIRE.

Placez250gr. de farine tamiséedans une moyenneterrine, ajoutez un peu de sel, versez 3 décil. d'eau
au milieu, travaillezdoucemcnlà la spalule, afinque l'eau absorbe la farinepeu à peu; si la pâle avaitune
tendanceà secorderpar manquede liquide,il faudraity ajouter de l'eau, mais avecune extrêmemodération,
en la travaillantdoucementjusqu'à ce qu'elle ait laconsistanced'uneerôme épaisse et bien lisse;incorporez-
lui un deini-décil.d'huile et laissezreposer la pâte : elledoit alors être coulante, mais assez liée pour bien

masquer la spatule; amalgamez-lui3 blancs d'oeufsfouettés très-fermes.Si la pâte ne doit pas être employée
de suile, ilne faut additionner lesblancsqu'au dernier moment.

Si cette pâte est destinée à des entremets sucrés, on peut lui ajouter un petit verre de cognac et une
cuilleréed'eau de (leursd'oranger ; on luiajoutequelquefois2 ou3jaunes d'oeufs,maisils ont l'inconvénientde
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faireramollir la pâle après sa cuisson.Pour employercette pâte il suffitd'y tremper les objets à frire un à

la fois, pour les plonger de suitedans la friture chaude.

1659. — PATEA FRIREAU VINBLANC.

Les procédésde la détrempesontles mêmes; seulementici on mouillela pâte avec moitiéeau et moitié

vinblanc léger. Cettepâte peut être employéeaux mêmesusagesque lès précédentes.L'huilepeut être rem-

placéedans les pâtes à frire par du beurre fondu; il faut en ce cas détremper la pâle au moment de

l'employeret ajouter60 gr. de beurre fondu, puis lesblancsd'oeufscommede coutume; ceux-cidoivent être

fouettéstrès-fermes et non graines; il ne faut pas non plus en mettre trop, la friture serait belle, mais se

ramolliraitde suite.

1660. — PATEA FRIREA L'ITALIENNE.

Cassez 6 oeufsdans unepetite terrine, ajoutez-leur6 cuillerées abouche de farine, un peu de sel, un

décil. d'huile et 2 cuillerées de vinblanc. Travaillezcette pâte avec le fouet; elle doit être bien lisse et

coulante;si elle était trop liée, il faudraitla relâcheravecun peu de vin blanc. Cettepâte s'emploiepour les

frituresde légumeset filetsde poissons.

1661.— PATEA NOUILLESET LASAGNES.

Faites une fontainesur le tour avec500gr. de farine tamisée,placez 6 oeufsau milieuet une pincée de

sel; détrempezla pâte aussi fermequepossible,travaillez-launedizainede minutes;lorsqu'elle estbien lisse,
moulez-laet laissez-lareposer à couvertavant de l'abaisser. On fait aussi cette pâte avec des jaunes d'oeufs

seulementet un demi-décil.d'eau; elledoit être de mêmetrès-ferme avant de l'abaisser. Cettedernière est

plus nuancée et plus lisse que la pâte confectionnéeavecdes oeufsentiers; les nouilles que l'on obtient
avecelle sont aussiplusdélicateslorsqu'ellessontblanchies.

1662. — PATEPOURRAVIOLES.

Proportions : 500gr. de farine,8 jaunes d'oeufs,eau tiède, sel.

Cettepâte ne diffèrede la dernière décritequ'en ce qu'elledoit être un peu moins ferme et plus tra-

vaillée;il faut aussi un peu plusd'eau, afin qu'ellesoit moins ferme lorsque les ravioles sont pochées ; du

reste, elle se travaillede mêmeet doit être aussi reposée avantde l'employer.Pour les raviolesà la Génoise,
on mouillela pâte par moitiéavecde l'eau et des oeufs.

GROSSES PIECES DE FONDS.

DU FOUR.

Lefourexerceune influencesouverainesur la cuissondes pièces de pâtisserieen général, mais surtout
sur les grossespiècesde fonds, qui, à cause du long séjour qu'elles y font, exigent d'être traitées avec un

ménagementextrême.

Lepraticien qui connaîtbiensonfour lui fait rendre tout ce qu'ilveut; mais pour bien le connaître, pour
dominer ses instincts, il faut l'étudier attentivement.Malheureusementla théorie sur ce point est pour ainsi
dire sans importance, car nousmanquons encore absolumentde moyensdémonstratifs précis et sûrs pour
en indiquer le degré. Les seulesdistinctionsque la pratiquea pu fairesont cellesde four CHAUD,VIF,MODïïnfi,
DOUXou TOMiiÉ.On comprendque ce sont là des mots très-élastiqueset tellementvagues qu'il serait difficile
d'en préciser la véritablesignification; il est donc à désirer que des hommes compétents étudient enfin
cette importante questionpour l'établir sur des règles fixes.

Pour qu'un four puisse satisfaireà tout ce qu'on attend de lui, il fautnécessairementqu'il soil bien con-
struit el qu'il soit souvent chauffé.La constructionparfaited'un four est un avantage qu'on n'obtient pas
partout avec la mêmefacilitéqu'à Paris. En principe, ['dire doit être en larges et épaissesdallesbien unies et



570 CUISINE CLASSIQUE.

assisessur une maçonneried'une forte épaisseur; lu chapelledoit être peu sphérique, presque plate et con-
struite en briques bien jointes, et aussi bien recouvertes«n dessus. En somme,plus le four estentouré de
matériaux, moins il est exposé à laisser perdre sa chaleur. La hauteur raisonnéc de la chapelle contribue
beaucoupà la bonté du four ; nous le répétons,nous la préféronsbasse, parce qu'elle coloremoinspromple-
ment les piècesexposéesà ta cuisson.

Le chauffagedu four est une opération toute pratique; il ne suffitpas d'y brûler du bois, mais il faut
encore le brûler d'après certaines .règles.Aussitôtque le bois est embrasé, il doit être répandu tout autour
des parois, car le centre est toujours assezchaud. Quandle fourest grand on peut le chaufferplus d'un côté

que de l'autre, afinde pouvoir,au besoin, cuireen même tempsdes piècesqui exigentune forte chaleuret
cellesqui n'en réclamentqu'une plus modérée.

Le degré du chauffageet le tempsde sa duréedépendentnécessairementdes dimensionsdu four et sur-

touts'il est plus oumoinssouventchauffé;celuiqui l'est tous les jours exigebeaucoupmoins de feu, par ce
fait qu'il conservetoujoursde la chaleur, tandis qu'un four irrégulièrement chaufféa besoin d'être allumé

sept ou huit heures d'avanceet mêmela veille,pour le chaufferrouge ; el quandle bois est brûlé, on ferme
le four avec la braise dedans; puis, en dernier lieu, c'esl-à-dire troisheures au moins avant de cuire, on
le chauffede nouveau d'après les règles ordinairesel on enrelire la braise, pour le laisser tomber au degré
exigépour la cuissondespièces.

1663.— BRIOCHEPOURGROSSEPIÈCE.

Les praticiens ne sont pas tous du mêmeavisà l'égard de la manipulationde cette détrempe. Les uns

prétendent que lapâle doitêtre peu travaillée,d'autres soutiennentprécisément lecontraire : le fait est qu'on
peut l'obtenir par les deux méthodes; mais, à notre avis, la détrempebien travaillée,quoique sans exagéra-
tion,esl préférable,par cette raison qu'en la travaillantpeu il est impossiblede lui incorporer le mêmenom-
bre d'oeufs,et ceux-ci,on ne saurait le nier, sont un auxiliaireessentiel à sa légèreté. En l'absence d'une

quantité suffisante,le moindredéfaut dans la détremperend la cuissonde la pâle imparfaite. D'ailleurs,les
deuxopérationsse pratiquent sur les mêmesbases, moins le temps.Mais,en admettant mêmequ'on adopte
la méthode qui consisteà peu travailler la pâte, il n'en faut pas moins que les différentscorps qui la com-

posent soientliésentre eux-.c'est là un pointobligatoiredont aucuneméthodene peut s'écarler.
La brioche a plusieursdegrés de finesse,qu'on luidonnepar l'adjonctiondu plusou moinsde beurre; ce

degré est naturellementsubordonnéà l'emploiqu'on lui réserve. Maisencore qu'on veuillel'obtenir fine, il

fautéviter de la rendre trop grasse; c'est un défaut debeaucoupde pâtissiers.
La brioche destinéeà mouler des grossespièces exige naturellementbeaucoup plus de soin dans son

apprêt que celledestinéeaux petitesbrioches.Ici l'emploide laglaceesl pour ainsidire indispensable,surtout

si onveut lesmouleravecles têtes. Dans lescas ordinaires,il suffitde faire raffermirla pâte dans un lieufrais

pour la mouler quand elle a déjà levé et qu'ellea été rompue*. Les grosses brioches se cuisent dans des

grandsmoulesunis et beurrés, ou en caissesconfectionnéesavecdes feuillesde papier superposées. On peut
aussiles cuire enmoulefoncéde papier, quandla brioche n'est pas volumineuse.

Proportions: 1 kilo 1/2de farine, 1kilo de beurre, 1kilo 1/2d'oeufs,soit de 24 à 25 suivant leur gros-

seur, 75 gr. de bonne levure **,30gr. de sel, 50gr. de sucre, 1 décil. de crème.

Procédé: Tamisezla farinesur un tour en bois,dans un lieud'une température douce; faites la fontaine

avec le quart de la farine ; versez au milieula levure délayée avec2 décil. d'eau tiède et passez au lamis.

Cettepâle constituele levain; ilne doit pas être ferme, maismolletet vivementtravaillé, afin qu'il ne refroi-

disse pas. Si le liquide était insuffisantpour absorber la farine, il faudrait ajouter quelques cuillerées d'eau

tiède. Placez ce levain dans une casserole,,couvrez et placez celle-ci dans une étuve très-douce. Si la

levureest bonne,le levaindoit monter du doublede sonvolumedans l'espace devingt à vingt-cinqminutes.

Pendant ce temps, faitesune autre fontaine avec le reste de la farine, placez au centre le sel, le sucre, la

crème, 14 oeufsentierset la moitiédu beurre épongé et distribué en petitesparties ; maniez d'abord celui-ci

*Romprela pâtefermentée,c'estlui faireperdrelalégèretéacquisedanssonascensionparletravail,etl'amenerainsih

sonvolumeprimitif.
**Lelevuren'étantpas,danstouslespays,confectionnéedanslesmûmesconditionsdebonté,il estimpossibled'enindi-

querlaquantitéjuste.Nouslaissonscediscernementauxpraticiens.
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avec les parties liquides qui l'entourent, puis incorporezpeu à peu toute la farine ; rassemblez et fraisez

cettepâte deux ou trois fois, pour lier intimement les élémentsqui la composent et faire prendre à la pâte

le corps nécessaire; battez-la contre la table en l'élevant par parties avec les mains et là frappant sur la

masse; après quelques minutes, ajoutez un oeuf; lorsqu'ilest incorporé, ajoutez-enun autre, et ainsi de

suite jusqu'à ce qu'ils soient tous employés; en dernier lieu, ajoutez le beurre divisé en petites parties;

lapâte doit alors être brillanteet très -cordée. Si le levainest monté à point, renversez-le sur la pâte; arec

les deux mains coupez celle-ci par petites parties, que vous séparez de la masse, pour les placer sur le

milieu; continuezce travailjusqu'à ce que le levainsoit égalementamalgamé, sans laisser de traces visibles

sur la pâte; alors placezcelle-ciclansune grande terrine saupoudrée de farine; couvrez-la d'un linge fariné

et laissez-laleverà une température doucependant sept ou huit heures. Onpeut diminuer ce laps de temps
en la tenant à un degré de chaleurplus élevé,maisle premier procédé est préférable.Lorsqu'ellea acquisà

peu près le doublede son volumeprimitif, rompez-la dans la terrine mêmeou versez-la sur le lotir, coupez-la
en lotis sensavec les mains, afin,d'effacertoute marqiue.defermentation,,puis remettez-la dans la terrine et
couvrez-lade nouveau, pour la faire lever encore quelquesheures, mais celte fois dans un lieu frais ; enfin
renversez-la sur le tour pour la mouler. A cet effet,séparez un sixièmede la pâle, moulezla plus grosse
partie bien ronde et sans gerçures, placez-ladans un grand mouleuni, dont le fond sera masquéde papier
beurré ou alors une caisseen papier; la pâle doit arriver un peu plus qu'à moitié de sa hauteur; avec la

partie restante, moulez la tête de la brioche; il suffitpour cela de mouler cette pâte bien unie en formede

poire et de la coller au centre de la brioche, en introduisant la pointe dans une cavitépratiquée dans la
brioche avec les doigts humides. Dorez la surface à l'oeuf,placez le moule sur un plafond et poussez-le
au four bien atteint, mais tombéà point, afin que la surface dé la brioche ne prenne couleurqu'après dix
minutesqu'elle esl pousséeau four; couvrez-laalors de papier, sans la remuer, el en laissant le four ouvert
le moinslongtempspossible; trois heures à trois heures el demieaprès, sondez le centre de la briocheavec
une aiguilleà brider ; si l'aiguille sort sèche,vous pouvez la retirer pour la démouler sur un tamis et la

laisser refroidir à température douce. Oncomprend sans peine que, pour cuire une brioche de cette gros-
seur, il faut absolument avoir un bon four. On cuit aussi ces pièces dans des caissesen demi-carton,aux-

quelleson donne les proportionsvoulues.Il faut au moins2 kilog. de pâte pour une grosse brioche.Sil'onne
tenait pasà lescuire avecles tôles,onpourrait, après les avoirmoulées,les laisser lever une heure ou deuxà

températuredouceavant de lespousser au four. Onlespousse aussitôtmoulées,afin de ne pas les déformer.
Cegâteau se dresse sur serviette; on peut le découper en partie sans déranger les morceaux.La dose

précise de la levureest difficileà indiquer, attendu que l'aqualité n'est pas toujours la même. Nousparlons
ici de levureen pâle ; la levure liquide doit être employéeen proportion double de la quantité indiquée. Sile
levainne faisait que peu d'effet, c'est que la levure ne serait pas bonne ; il vaudrait mieux en ce cas ne pas
terminer la détrempe, qui ne donnerait qu'un mauvais résultat. Pour obtenir des petites brioches aveccette

pâte, il faut, dès qu'elle est détrempéeet levéedeuxfois commeci-dessus, la renverser sur le tour, la diviser
en autant de parties que vousvoulezobtenir de brioches, et sur chacune desquellesvousretirez un morceau
du sixième de son volume, que vousréservez pour les têtes. Moulezl'une après l'aulre ces parties bien

rondes entre la paume de la main droite et le four, et rangez-les à mesure sur une plaque beurrée, à dis-
tance les unes des autres de quelquescentimètres; appuyez légèrement le dessus de chaquebriocheavecun

doigt humide, et introduisez aussitôt dans chaque cavité les pointes des têtes moulées au moment; placez-
lesensuite à une température douce, pour les laisser revenir dix à douze minutes; dorez-les enfinet poussez-
les à four chaud pour leur donner douzeà quatorze minutes de cuisson. La grosseur de ces brioches varie

depuis50gr. jusqu'à 600à peu près; bien entendu qu'il n'y a pas de règle fixe. Onfait pour soirées et pour
thé de très-petites brioches qui étant cuites ne doivent pas être plus grosses que des oeufs; on les moule
commeci-dessuset on les cuit dans des moulesà tartelettes unis ou cannelés, afin qu'elles ne s'élargissent
pas trop. Si les brioches doiventêtre servieschaudes, dès qu'elles sont cuiles, il faut, à l'aide d'un pinceau,
les arroser sur toutes les facesavecdu beurre fraisà peinefondu. Oncuit aussi la pâte à brioches sur plaque,
en forme de couronne ou de pain long; de celle manière elle convientpour être détaillée. — Lespâtissiers
détrempent la brioche le soir et la laissent lever toute la nuit, pour la cuirele matin ; maison peut l'obtenir en
sixheures, en accélérant la fermentation.
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1664. — BRIOCHEA L'ITALIENNE.

Proportions: 500gr. defarine,300gr. debeurre, 8à 9oeufs,10gr. de sel,30gr. desucreet 40 gr. de levure.

Procédé:Tamisezla farine dans une terrine tiède, élargissez-la contre les parois ; placez au milieu le

sel, le sucre, le beurre et 5 à 6 oeufs;étendez la levureavec1 décil. de crème tiède etversez-ladans la fon-

taine; maniez, peu à peu, le beurre avec la farine et l'eau, pour en faire une pâte consistante; faites-lui

prendre du corpsen la travaillant à la main.Cela fait, couvrezla terrine avecun linge et placez-laà l'étuve
douce.Dèsqu'ellecommenceà fermenter, travaillez-lachaque cinq minutes avec la spatule,en cherchantà la

corder et en lui incorporant, par intervalles, le restant des oeufs,un à un. Aubout de deuxheures, la pâle doit

avoir un corps suffisant,être lisse etélastique. Quandtous les oeufssont absorbés, couvrez la terrine, sortez-

la de l'étuve et laissez leverla pâte à point ; alors rompez-la,puis emplissezdirectementdes moulesbeurrés

ou des caisses; laissez-la revenir et cuisezcommela brioche ordinaire : cesbrioches se moulent sans têtes.

1665.— COMPIÈGNEPOURGROSSEPIÈCE.

Proportions : 1 kilo de farine, 600 gr. de beurre, 10 oeufsentiers et 10jaunes, 80 gr. de sucre, 2 décil.
de crème,20 gr. de sel à peu près, 40 gr. de levure.

Procédé:Délayezla levureavee du lait tiède et passez-la au tamis. Aveccette solution, délayez le quart
de la farine tamisée, que vous aurez placé dans une petite terrine pour en faire une pâte mollette ; couvrez

la terrine et placez-laà une température doucepour exciterla fermentationde ce levain,qui doit monter du

double de sonvolume primitif. Pendant ee temps, placez le reste de la farine dans,une terrine légèrement
chauffée,disposez-la en fontaine, au milieu de laquellevous placez le sel, le sucre, les oeufs,la crème et

moitié du beurre manié et diviséen petits morceaux; travaillez ces éléments ensemble, en incorporant la

farine peu à peu, pour.obtenir une pâle lisse et unie, que vous travaillezà la main pendant dix à douze

minutes; chauffezle fond de la terrine, afin que la pâte ne refroidissepas; additionnez alors le levain; après

quelques minutesde travail, la pâte devientélastique et brillante. Ajoutezalors le reste du beurre manié

aussi cldiviséenpetitesparties, el travaillezladétrempejusqu'à ceque lebeurre soitbienincorporé ; ajoutez-y
1 décil. de crème à la Chantilly; beurrez un grand mouleuni, garnissez-le au fond avecdu papier gras-
sement beurré. Si le gâteau doit être plus élevé que le moule, il faut le border en dessus avec une large
bande de papierbeurrée pour soutenir la pâte à la cuisson.Celafait, emplissezle moule à moitié à peu près,
couvrez-le d'une feuille de papier et faites revenir la pâte à une température très-douce et à l'abri des

courants d'air. 11faut trois heures environpour l'amener au point précis, qui est le double de sa hauteur

primitive. Il convient de chauffer le four de manière qu'il soit débarrassé et arrivé au degré voulu

alors que la pâte est levée; placez bien doucement le moule sur un plafond couvert de cendres tièdes

et poussez-lesans secoussesau four bienatteint,mais retombé; un quart d'heure après, la surface du gâleau
doit être colorée; masquez-le de papier sans bouger le moule,afin de ne pas affaisser la pâte, et donnez-lui

encore une heure et demiede cuisson.En dernier lieu, sondez le gâteau avec une aiguilleà brider ; si elle

sort sèche de son intérieur, retirez le moule du four et démoulez sur un tamis; retirez le papier et faites

ressuyer quelques minutesà la bouche du four.

Ce gâteause sert chaud ou froid. Pour bal et soirée, on le dresse sur socle ou sur plat; on le découpe

partiellement sans le déformer:

Les pelits r.ompiègnesse font avecle même appareil, mais on les cuit dans des moules à darioles ou à

babas beurrés. Onles emplit à moitiéet on les fait lever à température douce, pour les cuire ensuite pendant
douze à quinze minutes à four chaud.En les sortant du four, on peut les glacer à laglace fondanteparfumée
au rhum ou à la vanille; onpeut les servir chaudsou froids; on les dresse en pyramide sur une serviette ou

autour d'une grossepièce.

SOMMAIREDE LAPLANCHEN° 28.

N" 145.—Gâ'eaude brochesursocle.

N" 148.— Gâteaubreton.

N" 147.—Grossemeringue.
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1666. — COUGLOFA LA VIENNOISE•— KUGÈLHUPF.

Proportions: 750gr. de farine tamisée,375gr. de beurre, 15oeufs,30 gr. de sucre, 10 gr. desel, 5 décil.

de crème, 45 gr. de levure.

Procédé: Faiteschauffer les oeufsà l'étuve et placez le beurre dans une terrine chaude afin qu'il se ra-

mollisse;travaillez-leensuile à la spatulejusqu'à cequ'il soitd'un beau veloutéet crémeux; alors additionnez

un oeufet une cuilleréede farine, tournez toujours; lorsque ces deux éléments sont bien incorporés, ajoutez

un autre oeuf et une pincée de farine en continuant ainsi jusqu'à absorptioncomplète; ajoutez alors le sel

et le sucre, puis la levureétendue avec la crèmetiède ; beurrez Ungrand mouleavec de la graisse de rognon

de veau mêléeavec du beurre clarifiéet glacez-leensuileà la farinesur toutes ses parties. En Allemagneon

cuil le couglofdans des moules en terre beurrés, farinés et décorés avec des demi-amandes. Lorsque la

pâte est dans le moule,laissez-la lever à température douce ; quand elle a atteint le double de son volume

primitif,poussez le moulesans secoussesdans un four modéré, mais bien atteint ; il faut une heure et quart
à peuprès de cuissonselon la grosseur du moule; ce gâteau doit sortir de bellecouleuret d'un beau glacé; il

convientpour thé oupour grosse pièce. Oncuit aussi cet appareil en petits moules à darioles ou à savarins,

qu'on sert pour entremets ou pour garnitures. Cetappareil, ainsi que toutes les pâtés levées, doit être tra-

vaillédans un endroit chaud; on peut lui additionner100gr. d'amandeshachées,lemême poids de raisins de

Corinlheou de Smyrne, et un zeste de citronhaché.

1667. — COUGLOFDE BAVIÈRE.

Proportions: 500gr. de farine, 300gr. de beurre, 175gr. de sucre, 17 oeufsentiers, 50gr. de levure,
zeste d'orange, cilron ou vanille, un grain de sel.

Procédé: Travaillezle beurre dans une terrine tièdeetà l'aidé de la spatule,incorporez peu à peu le sucre

et les oeufs tièdes aussi; il faut opérer dans un endroit à température chaude ; quand le beurre est bien

mousseuxet léger, incorporez avecsoin la farine tiédie,puisdélayez la levureavecun décil. et demi de crème

simple;passez à la servietteet incorporez la solutionà la pâte; travaillezencorequelq ues instants; beurrez

un grand mouleavecun mélange de beurre clarifiéet graisse de rognon de veau fondue ; laissez égoutler le

moulepour le paner avec des amandeshachées; emplissez-leensuite aux trois quarts, laissez à température
doucejusqu'à ce que le moulesoil plein, bordez-le avec des bandes de papier beurrées et cuisezà four mo-

déré. Avec le mêmeappareil on fait des petits couglofsen moulesà darioles.

1668. — AUTREAPPAREILDE COUGLOF.

Proportions: 500gr. de farine, 375gr. de beurre, 15oeufsentiers, 175gr. de sucre parfumé, 50 gr. de

levure,un grain de sel, 1 décil. 1/2 de lait. — Opérez comme précédemment. En Allemagne on ajoute

quelquefoisun peu de potasse à l'appareil.

1669. — GATEAUDE MUNICH.

Proportions : 500gr. de farine, 375gr. de beurre, 175gr. de sucre, 160gr. d'amandes amères, 40gr. de

levure,5 oeufsentiers, zestes, un grain de sel, 2 décil. de lait.

Procédé: Faites le levainaveclamoitiédelà farineet le lait tiède; quand il est levé, incorporez le restant

de la farine, les oeufset le beurre : travaillezl'appareil commeune pâte à baba ; beurrez un moule au beurre

clarifié,saupoudrez-leavecdes amandes en moitiéou en filets, emplissezce moule aux trois quarts el faites

lèvera températuredouce; bordez le mouleavec des bandes de papierbeurrées pour le poussera four doux;
en sortant le gâteaudu four, imbibez-leavecde l'eau de noyau.

1670. — GROSBARA.(Dessinn»139.)

Proportions: 1 kilo, de farine, 600gr. de beurre, 20 oeufsentiers, 2 décil. de lait, 150 gr. de sucre
à l'orange, 250gr. de raisins et écorces confites,80gr. de levure.

Procédé: Faitesun levainavec le quarl de la farine, que vousmouillezavecla levure délayéeaHlait tiède;

placezce levaindans une terrine farinée et celle-cidans une étuve très-douce pour le faire lever; tamisez
le reste de la farine dans une terrine chaude; faitesla fontaine,placez au milieu le sel, le sucre, moitiédu
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beurre bienmanié,12 oeufset moitiéde la crèmetiède; mélangezd'abord ces ingrédients ensemble,puis in-

corporez la farine; travaillez vivement cette pâte à la main pendant cinq minutes,ajoutezalors2 oeufset
continuezde travaillerla pâte en l'enlevant avecla main et la frappant contre la terrine jusqu'à ce qu'elle ait
pris du corps; ajoutezalors le levain, puis le reslantdes oeufs,un à un, ainsiquele beurrepar petites parties,
et la crème chaude par intervallesafin de ne pas laisserrefroidir la pâte, qui, après une demi-heure de
travail continu, doit être très-cordée, brillante et lisse; alors incorporez-lui les raisins de Malagaet Co-
rintlie épluchés, ainsique les écorcesde cédrat, citron,el orange confiteset coupéesen dés, chauffésensem-
ble dans 1 décil. de madère, refroidisà moitiéet bien épongés. Maintenanttenez la terrine à l'étuve douce

pendant un quart d'heure; dans l'intervalle beurrez un grand moule dans le genre du baba représenté au

dessin, glacez-leà la farine; cemouleest préférablelorsqu'ila une douille rapportée à l'intérieur.
Quandlapâtecommenceà lever, prenez-laavec la mainpar petitesparties et placez-laclansle moulesans

la travailler. Le mouledoit être empli aux deux liers ; rehaussez les bords avec des bandes de fort papier
beurréesque vous collezavecun peu de l'appareil ;placez le moule sur un plafondrecouvert d'une couchede
cendres froides, couvrez-led'une feuillede papier et tenez-leà une température douce pour faire lever la

pâle jusqu'à hauteur des bords du moule: il faut environdeuxheures et demie si la chaleur est raisonnôe;
évitez surtout qu'elle soit trop viveafin de ne pas fondre le beurre des parois ; il faut aussi prendre garde
à ce que le moulen'éprouve aucune secousseviolentependant la fermentationde la pâte. Le fourdevra alors
se trouver au degré convenable,c'est-à-dire chaufféà fond et retombé au point que le baba ne commenceà

prendre couleurqu'après un quart d'heure de cuisson; poussez-le alors au four sur le plafond, mais avec

ménagement,et sanssecousses; fermezaussitôt la porte lemieuxpossible;vingt-cinq minutesaprès, couvrez-
le d'un rond de papierà l'aide de la pelle ou des pinces,afindene pas toucherle moule. Celtepiècenécessite
à peu près une heure et trois quarts de cuisson, pendant laquelle il convient d'ouvrir le four le moins

possible; avant de le sorlir sondez-le avec une aiguilleà brider, et si elle sort sèche, retirez la douillepour
démoulerle baba, après avoir dégagé le lour avecun petit couteau; faites-leressuyer quelquesminutes à la

bouche du four, parez-les parties trop brunies de la base et arrosez-le entièrementau pinceau avec 250gr.
de sucre fondu sur le feu avec3 décil. de madère et une cuillerée de rhum infusé avec un demi-zestede

citron. Le baba au rhum se sirope avecdu punch.
Cegâteau pour grossepièce se sert froid, dressé sur socleou sur plat. Si on veut le découper,il faut ne

trancher que la parlie supérieure enbiais, afinde ne pas le déformer; le dessuspeut être orné d'une aigrette
ou d'un sujet en sucre coulé, en paslillageou en glace royale.

La pâle pour les petits babas se prépare de même que celle décrite ci-dessus; seulementon lui fait
absorber trois ou quatre oeufsde plus, afin de l'obtenirun peu plus molle; elle monte ainsi plus vite dans
les petits moulespour lesquels elle se lient toujours assez bien. Ondoit la laisser lever d'un tiers dans la

terrine, puis emplir aux deux tiers les moulesà dariolesbeurrés au beurre clarifié. On les range sur des

plafondspour les laisser lever jusqu'à ce que la pâte arrive à la hauteur des moules; on lespousse à four vif

pour les cuire douze à quinzeminutes; en les démoulant,on les trempe vivementl'un après l'autre dans un

poêlon de sirop au madère, rhum, noyau, marasquin ou autres liqueurs ; on les range à mesure sur des

grilles d'officepour les égouller ; on peut les servir chaudsou froids; on peut encore les masquer avecune

glace cuite. On cuit aussi cet appareil dans des sautoirs qu'on distribue ensuite en petits gâteaux simples
ou glacés.

1671 . — BABAA LA VARSOVIENNE.

Proportions: 1 kilo de farine, 500gr. de beurre, 400gr. de sucre, 16oeufsentiers, 18jaunes, une pointe
de safran, 125gr. de levure, 3 décil. de lait, 1 décil. de crème, une pincée de cannelle en poudre, 125gr.
d'amandes doucesel amères.

Procédé: Clarifiezle beurre et laissez-luiperdre sa chaleur, il doit être tiède ; faites piler les amandes

mondées et séchées avec une cuillerée de sucre orangé et passez-les au tamis ; placez la farine dans une

grande terrine tiédie à l'étuve; placez lesjaunes el les oeufsdans une casserole,failes-les fouetter au bain-

marie jusqu'à ce qu'ils soient liedes et bien mousseux; délayez la levure avec le lait tiède et passez-la au

lamis ; sortez alors la terrine de l'étuve, faites un trou au centre de la farine, dans lequel vous versez la

levure délayée et incorporezpeu à peu de la farinepour obtenir un levainde consistancemollette; couvrez-

le avec la farine qui l'enloure, recouvrezla lerrinc avecun linge et tenez-la à température douce,jusqu'à ce

que le levainait doublé en volume, ce dont on peut juger par les gerçures qui se forment en dessus;



PATISSERIE. GROSSES PIECES. 575

additionnezalors le sucre, les oeufs, la crème double et le quart du beurre; travaillez fortement la pâte
avec la main pendant dix minutes pour l'unir et lui donner du corps; ajoutez peu à peu le restant du

beurre clarifié,puis les amandes, le safran et la cannelle; couvrez la terrine avec un linge et laissez revenir

l'appareil pendantune demi-heure; beurrez au clarifiéun grand moule en terre cuite ou tout autre moule

encuivre; laissez-lebien égoutter et glacez-leau sucre mêlé avecmoitié farine; emplissez-leavec l'appareil
à moitié de hauteur et placez-le dans un plat à sauter; masquez d'une coucliede cendres, couvrez-leavec

un papier beurré el faites lever l'appareil à températuremodéréejusqu'à ce que le moulesoit plein ; poussez
au four un peu chaud; aussitôt que ledessus a pris couleur, recouvrez-le avec quelques feuilles de papier,
donnez-luiun quart d'heure de cuisson, démoulez-lequand il est légèrementrefroidi et màsquez-leentière-

mentavecune glace au rhum cuite.Onpeut opérer en échaudant la moitiéde la farine avecdu lait bouillant,

que l'on délayeau degré de consistance d'une pâte à choux. Cette méthodeest très-usitée en Pologne à

l'égard des pâtes levées.

1672.— BABAA LA PODOLIENNE.

On fait en Pologne un grand cas de ce baba, qui est indispensable au déjeuner du jour de Pâques;
on le considèremoins pour ses qualitésque par vénération pour son antique origine; n'était ce préjugé,
nous trouvons qu'il ne produit pas assez, en raisonde ce qu'il coûte el des soins qu'il nécessite,sans compter

quesa réussite est toujours douteuse, à causede l'extrêmelégèreté qu'on veut lui donner. Il est rare, en effet,

que les hommeslesplus expérimentésles réussissentdu premier coup; aussi onprend de grandesprécautions
pour éviter lescourants d'air et on n'opère que dans une cuisine ou un pelil appartementbien fermé et amené
à une température très-chaude; mais malgré toutes ces précautions, nous le répétons, on n'est jamais sûr
d'un succèscomplet.

Lahauteur de ce baba est considérée commeun de ses premiers mérites. Aussi, dans les grandes mai-

sons,on a un four exprès,ayant 1 mètre à peu près d'élévationet deuxportes l'une sur l'autre, pour introduire
lebaba sans lepencher.

Proportions : 120jaunes d'oeufs,6 verres ordinaires pleins de farine lamisée, 1 verre de sucre en poudre,
1verre d'amandes douces et un demi-verred'amandes amères, un verre de levuresèche, un peu de cannelle
enpoudre, maciset safran, 50 gr. de beurre clarifié.

Procédé:11faut opérer dans un lieu bien chaud et dont toutes les issues sont fermées. Délayezla levure

peuà peu aveclesjaunes d'oeufset passez-lesau lamisou à l'étamine,dansunebassine; placezcelle-cidans l'eau
chaudeel fouettezjusqu'à ce que les oeufssoient bien mousseux,cequi demandeuneheure ; à cepoint,ajoutez
peu à peu les amandesséchées et pilées, puis hachées avec le sucre pour les pulvériser; versez cet appareil
dans une grande sébileen bois légèrementchauffée,ajoutez la farine par petitesparties, ainsi que le safran,
muscade,cannelle,etc. ; travaillez celle pâle pendant une heure et demieprès du feu, avecdeux spatules
ou en l'enlevantpar petites parties avec les deux mains, que vousbattez avecforcesur la masse; au bout du

temps indiquéajoutez le beurre tiède et incorporez-lebien à l'appareil: cette pâle doitêtre cordée, quoique
molletteet mousseuse.

Ayeztoute prête une caisseronde et unie, en gros papier ou en demi-cartonroulé, cousueet maintenue
ronde avecdesbandes de papier collées; le fond doit être faitde même. Celtecaissedoit avoir50 à 60 cent,
de hauteur sur 20 à 22 de diamètre; il esl bon que le haut soil un peu plus large que le bas, la pâte se sou-
tient mieux. L'intérieur de cette caissedoit être garni de papier très-finel beurré ensuiteau beurre clarifié.
Aussitôtla pâte terminée, prenez-la par parties que vous placez dans la caisse: l'appareil doit arriver à

peu près au quarl de sa hauteur; placez celle-cidans un' plat à sauter et à l'étuve douce. La pâle enlre
aussitôten fermentation;une heure et demie après, la caisse doit être presquepleine; alors poussez-laavec
soin et sans secoussesau four très-chaud; refermez les deux portes et laissez-lesaisirpar la chaleur, afin que
la pâtene puisse plus retomber. Quaranteà quarante-cinq minutessuffisentpour cuire le baba; quand on le
sort du four, il faut le coucher sur une table et le rouler doucementpour le laisser refroidir; on coupe alors
la caisse et on racle les parties brunes pour le masquer ensuiteavecune glace royale.

1673.— SAVARINSPOURGROSSEPIÈCE. (Dessinn»137.)

Pour faire cettegrosse pièce, il fautavoir trois moules à savarin de dimensionsgraduées, pouvantse sup-
porter lesuns sur les autres en formantla pyramide; beurrez-les au beurre clarifié tiède et renversez-les

pour les faire égoutler.
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Proportions: 750gr. de farine, 400gr. de beurre, 50gr. de sucre à l'orange, 22oeufs,70 gr. de levure,
un demi-déçil.de crèmedouble,2 décil.de lait, sel.

Infusion: Undemilitre de sirop à 30 degrés, tenu au chaud avecun bâton de vanille, le quart d'un
zesle de citron; en dernier lieuajoutez4 cuilleréesà bouchede kirsch, 4 de noyaux,4 de marasquin et 4 de

curaçao; ces liqueurspeuvent être remplacéespar des espritsnon sucrés, alors il en fautmoins. Onpeut
aussi essencerce sirop avecune seuleespècede liqueur ou essence,telleque rhum, vanille,zeste, orgeatou

sirop defruits; dans tous les cason siropeà chaud.

Procédé: Tamisezla farinedans unegrande terrine, faitesla fontaine,versezau milieula levuredélayée
avecle lait tièdeet passée, faites-luiabsorberpeu à peu de la farine suffisantepour en faireun petit levain,
recouvrezcelevain avecune partie de la farine qui l'entoure et placezla terrine à l'étuvedouce; lorsque le

levainest monté d'une foisson volumeprimitif, sortez la terrine de l'étuve, retirez la farine sur les bordsel

placezsur le levainlesel, le sucre, 12oeufs,moitiédu beurre et la crèmetiède; mêlezces élémentsavecla

main, ainsique le levain, en incorporantpeu à peu la farine, pour en formerune pâte maniablequevoustra-

vaillezvivement;au boutde cinqminutesajoutezun oeuf;continuez de travaillerla pâle pendant une demi-

heure commele baba, en ajoutant peuà peu le reste du beurre el des oeufs.Unpoint principal c'est que la

pâte soit brillante, lisse et bien cordée, au point de pouvoirl'enleverentière de la terrine avec la main;
c'est là le signe le plusvisiblede son véritabledegré. Si elleétait coulanteel sanscorps, c'est qu'elleserait

défectueuse,soit parce que les oeufsauraient été incorporésen trop grand nombreà la fois, soit par défaut
de manipulation; il faudrait alors travailler la pâte avecvigueurjusqu'à ce qu'elle deviennelégère, lisseet

élastique,au point de nepluss'attacher aux mainsni auxparoisde la terrine. Il estbon, versla findu travail,
de chaufferun peu le fondde la terrine, la pâle se trouvealors radoucie et entre mieux en fermentalion.La

détrempeterminée,recouvrezla terrine avecun linge et tenez-la à température douce; lorsque lapâte est

montéemoitiéde sonvolume,prenez-lapar parties avecune grande cuillerel emplissezaux deux tiers trois
moulesgradués, dont vousgarnissezles bords avecdesbandesde papierbeurrées, pourempêcher le débor-

dementde l'appareil; rangezlesmoulessurdesplafondset tenez-lesà températuredoucejusqu'à cequelapâle
deviennetrès-légèreet arriveà la hauteur desbords du moule; poussez-lesau four bien atteint, mais légè-
rement tombé; recouvrez-lesdepapier dèsqu'ils ont pris couleur; vingt minutesaprèssondez le petit moule

pour le retirer aussitôtcuit; les plus gros doiventrester quelquesinstants de plus. Démoulez-lesenfinsui-

des petites grilles et imbibez-lesabondammentau pinceauou à la cuiller, avee le sirop chaud; laissez-les

refroidir pour lesdresser les uns sur lesautres, commel'indique le dessin. Onpeut lesdécouper transversa-

lement, un peu en biais, sansséparer les morceaux. La couronnereprésentéesur ledessin est en sucrefilé

et posée sur une petiteabaisse; le socleest en sucresculpté,bordéen pastillage,mais il peut toujoursêtre

remplacé par tout autre; le savarin peut aussi être glacé à la liqueur comme variété, en augmentant le

nombredesgâteauxsuperposés.Onpeuten obtenirdespièces très-élevées.

Lespetits savarinsse cuisentdans despetits moulesà savarin, maisplus communémentdans lesmoules

à dariolesronds ou hexagones.Cesmoulesne s'emplissentqu'à moitié; lorsqu'ilssont levésà point, on les

cuit et on les sirope en les-trempantdirectementdans le liquidepour les sortir aussitôt.On peut les servir

pour Ihé,entremetsou garnituresde grossespiècesde pâtisserie. Onles dresseaussi en gros buisson; pour
celales savarinsdoiventêtreglacésdeplusieursnuanceset celles-cialternées.Legenrequiconvientlemieux,

c'est sur un gradin à cinqou six abaisses: dressés ainsi, ils constituentjusqu'à un certainpoint une grosse

pièce.

1674. — SOLEIL.

Détrempezmoitiéde l'appareilà savarindécrit ci-dessus; lorsque la pâte est travaillée à point, incor-

porez-lui 100gr. 'd'avelinespilées avec2 oeufset passées au tamis, laissez-la lever pendant une demi-

heure el versez-la dans un plat à sauter, foncéde papierbeurré: il doit être à moitiéplein ; laissez lever la

pâte à températuremodérée; lorsque le sautoirest presqueplein,poussez-leau fourun peu chaud, sondez-le

après vingt-cinqminutesde cuisson,et renversez-lesur une grille pour l'imbiberaveeun sirop de vanilleun

peu chaud, auquelvousaurez mêlé un tiers de sirop de framboisesou de groseilles; laissez-le refroidir;

placez ce gâteau sur plat, découpez-lesans le déformer et glacezle dessusseulementavec une glace com-

poséede jus de framboiseet ds sucre enpoudre, travailléecommeune glace royale; placezsur le milieuun

l'ond d'ananas confit, coupé en huit sans le déformer, et rangez autour des longs filets d'angélique très-
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fins, disposésde manière à imiter les rayons du soleil. Il faut plusieurs de ces gâteauxsuperposés pour en

faire une grossepièce, mais en ce cas on ne décore que celuide dessus.

Les pelits soleils se confectionnentavecle mêmeappareil];on peut les siroper, lesglacer et les décorer

d'après la même méthode, ou les laisser tels que, après les avoirsiropés. On les cuit dans des petits moules

plats, dans le fond desquels est estampé un soleil. Mais d'ailleurs tous les moulespeuvent être appliqués

à cet emploi. <
'

1675. — GORENFLOT.

La détrempe est la même que celle des savarins; on la tient aussi légère que possible; la différenceest

dans la forme des moules et dans le sirop d'infusion. Lesmoulespour ceux-ci sontde forme basse, hexa-

gone et à cylindre ; les petits se font aussi dans des moulesà darioles. Lorsqu'ilssont cuits on les plonge

entièrement dans un sirop d'orgeat chaud, auquel on ajoute quelques cuillerées de curaçao. Ces gâteaux

peuventêtre servis chaudspour entremets avec une compoteau milieu; il en faut plusieurs les uns sur les

autres pour en faire une grosse pièce.
1676.— TROIS-FRÈRES.

Ce gâteau se cuit dans un moule à bordure cannelé en torsade ou de toute autre manière. Sa déli-

catesse s'opposeà ce qu'il soit cuit dans un mouleplein ou trop haut. Cesmoules doivent êlre beurrés au

beurre clarifié et farinés.

Proportions: 500gr. de sucre, 12oeufsentiers, 375 gr. de farine de riz, 150 gr. d'amandes émondéeset

hachées avec150gr. d'avelinespassées au tamis, 300.gr. de beurre fondu, vanilleen poudre.
Procédé:Cassez les oeufsdans une bassine, ajoutez le sucre et fouettez l'appareilsur un feu très-doux

jusqu'à cequ'il soil bienmousseuxet blanc; incorporez-luialors tour à tour el avecménagementles amandes,
la farine de riz, le beurre et la vanille; versez-le ensuite dans un grand moule ou deux moyens, emplis-
sez-lesaux trois quarts et cuisez à four modéré. Ayez une abaisse de pâte frolle cuite et taillée du même

diamètre que le gâteau; masquez-lade marmeladed'abricots.Lorsquele gâteau est cuit, démoulez le dessus,

glacez-le aussitôt avec de la marmelade,d'abricots chaufféeavec du sucre vanillé, et semez dessus des

amandes ou avelines coupées en très-petits dés et pralinées, mêlées avec de l'angélique confitecoupée
aussi en dés.

1677. — CUSSY.(Dessinn»138.)

Cegâteau se cuit dans des moules à flans garnis de papier ou dans des plats à sauter dont on garnit
le fondet les parois avecdu papier beurré et fariné. Il en faut trois de différentes grandeurs pour une pièce

moyenne, commel'indique le dessin.

Proportions: 16oeufs,600 gr. de sucre en poudre, 300gr. de farine, 50gr. de fécule,250 gr. demandes

piléesavecune cuillerée de marmelade d'abricots et 2 oeufs,puispassées au tamis, 250gr. de beurre fondu,
vanilleet zeste de citron.

Procédé: Placez les oeufselle sucre dans une petite bassine et fouettez-les ensemblesur un feu très-

doux; lorsque l'appareil esl bien mousseux,mêlez-enune petite partie auxamandes passées, que vous faites

travailler séparémentà laspatule dans une petite terrine pour les ramollir; incorporez-leur le beurre liquide
et le parfum; lorsque cet appareil a la même consistanceque les oeufsfouettés, mélangez les deux appareils

ensemble,ainsi que la farine et la fécule; emplissezles moulesaux trois quarts et cuisez-lesà four doux sans

ouvrir le four pendantune demi-heure; retirez-les alors et démoulez-lessur des feuillesde papier; laissez-les

refroidirpour lesmasquerd'une couchedemarmeladed'abricots, que vousmasquezelle-mêmeavecune glace
fondanteauxamandesouaux pistachesvanillée.Dressezcesgâteauxenpyramide sur un plat, commel'indique
le dessin.Lacouronneest en pastillageblanc et glace royale,maispeut êlre remplacéepar un autre sujet. Pla-

cez sur lebord de chaquegâteau une couronne de cerises mi-sucre glacées au cassé.Cette pièce est dressée

sur plat et celui-cisur un socle en sucre sculpté el bordé en paslillage; le pied est garni d'une bordure de

petits gâteaux. Cegâteaupeut être découpé sans être déformé; on peut aussi n'en servir qu'un seul sur un

plat; le glacé peut être aux fraises ou à la liqueur. Pour conserver ce gâleau il faut, lorsqu'il esl froid et

glacé, leployer dans un papier d'étain laminé, puis dans un autre papier blanc.Cesgâteaux ne cuiraientpas
s'ils étaient en couchetrop épaisse ; mais on peut en faire plusieurs de même dimensionpour les assembler

l'un sur l'autre avecde la marmeladed'abricots iorsqu'ils sont cuils, et les glacer après. Cetappareil se cuit

aussien couchemincedans des caissesen papier beurré, pour être ensuiteglacé et détaillé en petits gâteaux.
73
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1678.— GATEAUPENSÉE.

Proportions : 500gr. de sucre,250gr. d'amandes, 250gr. de beurre, 50gr. defécule, 14jaunes, 4 blancs

fouettés, 1 goussede vanillepilée avec le sucre.

Procédé: Opérezcommeci-dessus, cuisez l'appareildans des moulesbeurrés de formebasse, pleinsou

à cylindre, glacezensuite avecune glace aux amandeset à la vanille.

1679.— GATEAUDE BROCHE.(Dessinn° 145.)

Cettepièce est d'une originalité et d'un effetremarquables si elle est ornementée avecgoût. Le dessin
doit suffirepour en donner une idée.

Proportions : 1 kilo de farine, 500 gr. de fécule, 1 kilo de beurre, 1kilo de sucre, 50 jaunes d'oeufs,
35 blancs, 6 décil.de crème,2 bâtons devanille,en poudre, zestes de citron et orange hachés.

Procédé: Ramollissezle beurresans le fondre, travaillez-leà la spatule dans une grande terrine avecle
sucre jusqu'à ce qu'il soitbien moelleux;joignez-lui les jaunes peu à peu sans interrompre le travail. Si le
beurre menaçaitdétourner, ajoutezun peudefarine; aprèsune demi-heuredemanipulation,incorporezle reste
de la farine et là fécule,la vanille,leszestes, puis les blancs fouettés, eten dernier lieu la crème. Cetappareil
doit êlre Irès-veloulé.

Maintenant,ayezun mandrin en bois tourné de formeconique, dans le genre d'un pain de sucre-,mais

n'ayant àsabase que10à 12cenlim.de diamètre; la longueur doit être de50 à 60 centim.; il doit être percé
dans toute sa longueur d'un trou suffisantpour le traverser avec une broche à rôtir. Entourez celte forme

avecune grosse ficelle,que vous disposezen spirale tout autour, de manière à pouvoir la défaire lorsque le

gâteau sera cuit, ert la tirant par un bout, ce qui laisse un vide entre le bois et le gâteau ; celui-ci sort alors

plus facilement sans qu'il soit nécessairede le forcer; recouvrezcette ficelleavec unefeuillede papier beur-

rée et fixez le bois sur broche, de manière à ce qu'il ne puisse tourner; couchez la broche sur des chenets,
à une certaine distance d'un feu bien ardent et régulier; placez quelqu'un pour tourner la broche à la

main, afin de pouvoir régler le mouvementselonqu'il est nécessaire; laissez chauffer le bois en arrosant le

papier avec du beurre clarifié;placez dessousune lèchefritebien propre, et arrosez le papier avecune cou-

che d'appareil, en tournant la brochetoutdoucementafin qu'ilse colore légèrement.Il fautenleveràmesure

l'appareil qui tombedans la lèchefrite;.lorsque cette première couchea pris couleur, arrosez-lade nouveau

avee l'appareil pour en faire une seconde, que vous laissez colorer commela première, et continuezainsi

de coucheen couche,jusqu'à ce que la pâte présente une épaisseur de 2 centim.à peu près sur toutela lon-

gueur du bois. Hfaut alors verser l'appareil par parties sans tourner la broche pour un moment, afinque la

pâte,;qui tend à couler, se trouvearrêtée par l'aclion dufeu et forme des inégalitésdans legenre de cellesque
forme la glace sous les chutes d'eau pendant la gelée. Lorsque cesaiguilles sont un peu raffermies,il faut

tourner la broche pour en former en tous sens sur la surface du gâteau; quand l'extérieur est ainsi bos-

selé, il faut le grossir en l'arrosant comme en premier lieu, tout en lui conservantses inégalités. L'appareil

absorbé, finissez de le cuire en le tournant très-régulièrement,jusqu'à ce qu'il ait partout une belle cou-

leur blonde et égale; relirez alors la broche du feu, appuyez un bout sur une table et faites-la tourner en

arrosant le gâteauavec une glace crue à l'orange ou à la liqueur; la chaleurdu gâteau suffitpour la sécher.
Celteglacedoit être tenue liquide,afin de donner du brillantau gâteausans lui enleversa couleur naturelle;
le mouvementde rotation doit toujourscontinuerjusqu'à ce que le gâteau soil aux trois quarts refroidi ; on

ne le démoule que lorsqu'il l'est complètement.Pour cela, il faut parer les deux extrémités, puis retirer la

ficelleel le placer debout pour retirer le papier du centre; alors, fixez-lesur une abaisse en bois garnie d'une

courte douille,pouvant remplir le cylindredu gâteaujusqu'à quelquescentimètresde sa hauteur, pour le sou-

tenir aubesoin; garnissez labase avecdes palmellesàjour enpastillage, disposéescommel'indiquele dessin;
entourez le fût avecune brandie de lierre en sucre au casséou artificielle,qui monte en spirale; recouvrez

l'ouverture du haut avec une petite abaisse en pâle d'office,sur laquellevous groupez d'autres palmelles
en paslillage, en les collant à la glace royale; sur le faitede celles-ci,placezune petite corbeilleen glace et à

jour, garnie de fleurs eu glace royale groupées en bouquets. Tous les ornements qui décorent ce gâteau
doivent êlre d'un beau fini; commevariété, ils peuvent aussi êlre exécutés en suere filé. Ce gâteau, pour

produire tout son effet,doit être servi sur un socle léger, mais large en proportionde la hauteur de la pièce.
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En Allemagne,on ajouteà l'appareilde la cannelleet fleursdemuscade ehpoudre; mais ce parfum'n'est pas

du goût detout le monde.

1680..— GROSBISCUITA LA VANILLE.(Dessinn°140.)

Cespièces,quoique physiquementdes plus simples,réclamentune connaissanceexacte de leur exigence,

car ellessont d'une susceptibilitéexceptionnelle.La précisiondans la manipulation,aussi bien que dans la

cuisson, est indispensable. La moindre négligence les rend défectueuses.Le four surtout a sur ellesune

influencesouverainequ'on ne maîtrisequ'avec le secours.de la pratique. Il ne suffit pas qu'un biscuit soit

bon, il fautaussiqu'ilsoit léger, d'une couleur égaleet d'un beau glacé; sans ce complément,sans ces avan-

tages, un grosbiscuitn'est plus qu'unepiècevulgaire; tandis que s'il est rendu à son point parfait, c'est une

piècedes plusdistinguées, mêmedans sa modestesimplicité.
Les gros biscuits se euisent habituellementdans des moulesélevés à gros caniielonsayant un cylindre

mobilesur le centre. Onles cuit aussi dans des moulespleins,mais leur réussiteest moinscertaine, car ils

sont exposésà rester plus longtempsau four. Danslesdeux cas, on lesbeurre avecdu beurre clarifiémêlé en

partieségalesavecde la graisse de rognon de veaufondue; on peut mêmeles beurrer avecla graisse seule,
en ayant soin de chaufferle moule. Celleméthode est en partie applicableà toutes les grossespièces que
l'on veut obtenirtrès-blondes; on laissebien égoutler les moulespour les glacer ensuileau sucre passé au

tamisde soie.

Proportions : 1 kilo de sucre, 325 gr. de farine, 325gr. de fécule,28jaunes, 28blancs fouettés, une

goussede vanillepilée avec le sucre, un grain de sel.

Procédé.-Tamisezla farine et la fécule sur une grande feuille de papier pour la sécher à l'étuve très-

douce;beurrez un mouleet son cylindrecommenous venonsde le dire; laissèz-lebien égoulter el glacez-le
au sucre enpoudre, de manière que l'intérieur du moule en soit recouvert d'une coucheunie. Maintenant,

pilez le sucre avec la vanille et passez-lesau tamis pour les mettre dans une grande terrine vernie; ajoutez
les 28 jaunes bien frais et incorporez-lesavec le sucre, en travaillantvivementet en opérant avec deux

spatules, une de chaque main, jusqu'à ce que cet appareil devienne bien mousseux et léger, ce qui
demandeenvirontrois quarts d'heure. Le travail des jaunes à point doit êlre observéavecautant d'allenlion

que celuidesblancs; cela influebeaucoupsur la réussite. Faites prendre les blancs dans un lieu frais avecun

grain de sel; on emploie habituellementà cet usage des bassines en cuivre rouge; nous préférons qu'elles
soientétamées,ainsique le fouel,d'abord parceque l'appareilneverditpasà lacuisson,ce quiest toujoursdésa-

gréable; onmontelesblancsen les fouettantd'abord doucementen commençant,puis en redoublantdevitesse
à mesurequ'ilsprennent de la légèreté; ils doiventnon-seulementdevenirmousseuxpar le travail,maisencore

formerun corps compacteet liant. Losglobulesd'air doiventêlre si finesqu'il soit impossiblede lesdistinguer
à l'oeilnu ;arrivésà ce point, les blancsont une tendanceà grainer ; on obvieà cet inconvénientciileurmêlant

unepoignéede sucre en poudreouquelquesgouttes d'acide citrique, sansdiscontinuerde fouettervivement.

Sortezalors une spatuledesjaunes et incorporez-leurpeu à peu et avec soin,à l'aide de l'autre, le quart des

blancs fouettés,ce qui doit donner beaucoupde légèreté auxjaunes ; versez alors ceux-ci en petites parties
dans les blancsde la bassine,pendant qu'une autre personne les incorpore ensemble à l'aide de la spatule;
tamisezsur la massela féculeet la farine mêléesque vous amalgamezà mesure en continuant de travailler

l'appareilà la spatule,sans trop briser les blancs.Cemélange,méthodiquementtraité, induebeaucoup sur le

résultat de l'opération.Si l'appareilétait mal incorporé,ilmonterait précipitammenten cuisson,mais il ne se
maintiendraitpas; si, au contraire, le travail se prolongeait trop, l'appareil deviendrait lourd et aurait des
difficultésà bien cuire. Le pointoù on doit cesser le travail se reconnaît lorsque l'appareil est lisse et un peu
moins fermequ'un appareil à meringue, maisnon pas coulant.Arrivéà ce point, mettez cet appareil dans le

mouleà l'aide d'une grande cuiller, emplissez-leauxtrois quarts et relevez-le contre les parois, au-dessus
de son niveau; entourez le haut du mouleavecune bande de fort papier beurrée s'élevantde 4 à 5 cent,

au-dessusde sa hauteur, quevousmaintenez avecde la ficelleou de l'oeufbattu ; placez le moule dans un
sautoir avecun peu de cendredessous et poussez-leau centre du feur bien atteint, mais retombé à chaleur

modérée; fermez le four et laissez cuire ainsi pendant (rois heures au moins, selon la grosseur du moule.

Lorsqu'on esl bien sûr du degré de chaleur du four, il convientde ne pas l'ouvrirpendant la cuisson;lorsque
le biscuit paraît cuit, il faut le sonder avecune aiguille pour s'assurer s'il ne contient plus d'humidité à

l'intérieur; relirez alors le cylindreet le papier, parez le dessus, dégagez les parois avec la pointe d'un pelit
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couteau et roulez quelquesinstantsle moulesur un linge: cette rotation facilite le biscuit à se détacher des
parois; démoulez^leenfinsur un lamîs, placez-leun momentà la bouchedu four pour ressuyer l'humiditéet
retirez-le pour le laisser refroidir. Il faut de 35 à 40 oeufsde biscuit pour un des plus forts moules.

La vanillepeut êlre remplacéedans cet appareil par du zeste de citron ou d'orange haché, ou, ce qui
vautmieuxencore, du sucre parfumé à l'une de ces essences.Pour servir ce biscuit, dressez-le sur plat ou
sur socle, ainsi que le représente le dessin. Lesujet qui le couronne est en paslillage; le socle est aussi
décoréavecdu paslillage; l'Unet l'autre de ces sujets se trouvent décrits dans l'Ornementation.

1681. — GATEAUBRETON.(Dessinn»Ifio.)

Lesmoulesdans lesquelson cuit ce gâteau sontdes sortes de moules à bordures plates ayant 8 à 10gros
cannelons; ils sont gradués, c'est-à-dire de grandeurs différentes,de manière à ce que les gâteaux forment
la pyramide en les superposant.Il en faut 6 à 8 pour formerun gâteau de grossepièce.

Proportions : 375 gr. d'amandes mondées, 625 gr. de sucre en poudre, 250 gr. de farine, 50 gr. de

fécule,36 jaunes d'oeufs,14blancsfouettés,vanille.
Procédé: Aprèsavoir pilé les amandesavec 10jaunes d'oeufs,passez-les au tamis et placez-lesdans une

terrine avecmoitiédes jaunes restants et le sucre, dont une partie vanillée; travaillez-lesbien, en ajoutant
peu à peu lesderniers jaunes; lorsqu'ilssontbienmousseux,incorporezmoitiédesblancsfouettés très-fermes,
et enfinla farineet laféculequevous faites tomber d'un tamis; opérez le mélange légèrement et sansbriser
les blancs-,versez l'appareildans les moulesbeurrés et farinés, quevous emplissezà moitié; cuisez-lesà foui-

doux; en les sortant du four, démoulez-lessur des grilles et glacez-en3 à la glace fondante au chocolatet
les3 autres à la glacefondanteaux amandes. Placezalorsle plus grand desgâteaux sur une abaisseen pâte
d'officecuiteet proportionnée; sur celui-ci placéz-enun autre plus petit, et ainsi de suite jusqu'au sixième,
ce qui doit former la pyramide; collezdessusun sujet en glaceroyale ou ensucre filé, et décorezle tour des

gâteauxaveede la glaceau beurre marbrée de deux couleurset confectionnéed'après la méthode décrite à

l'article des Glacespâtissières. On pousse celte glace avec un cornet cannelé, si on veut obtenir des

feuilles.Cegâteau peut être dressé sur plat ou sur socle.

1682. — GATEAUDELISLE.

Cegàleau est dressé dans le mômestyle que celui qui précède. Il est cuit dans des moules à peu près
semblables, ronds ou hexagones; on ne le décore pas avec la glace au beurre, mais seulement avec des

fruits confitsde nuancesvariées et taillésau couteauou emporte-pièce.

Proportions : 300 gr. de sucre, 250 gr. de beurre clarifié, 250 gr. de farine, 8 oeufs entiers, zeste

d'orange.
Procédé: Fouettezles oeufset lesucre sur un feu très-doux; quand l'appareilest bien mousseux,incor-

porez la farine bien sècheet le beurre peu à peu ; en dernier lieu, ajoutez le zeste et emplissez les moules

beurrés el farinés; rangez-lessur plaqueset cuisez-lesà four doux. Démoulez-lespour les glacer à l'orange
quandils sont froids, puis les monter les uns sur les autres et les décorer. Onpeut surmonterle gâteauavec

un petit sujet en sucre filé; il peut être dressé sur plat ou sur socle, à l'égal du gâteau brelon.

1683. — BERCHOUXA LA MODERNE.(Dessinn"151.)

Cet appareilse cuit clansdes moulesen fer-blancsans fond, de forme ronde, ayant 17 à 18centim. sur
2 1/2de hauteur. Il en faut de 6 à 8 pour monter un gâteau.

Proportions : 500gr. de sucre, 500gr. de farine, 250gr. de beurre, 250gr. d'avelinessèches et pulvé-

risées, 16oeufs,1 demi-bâtonde vanillepilée avec le sucre, 1 décil. de kirsch.

Procédé: Fouettezlesoeufsentiers avec le sucre sur feubien doux. Quand l'appareil est à point, incor-

porezpeu à peu la farine et les avelines, puis le beurre tiède, et enfin le kirsch ; emplissezà moitiéles

moulesbeurrés et glacésà la fécule; rangez-les sur plaques et poussez-lesà four doux. Quandils sont cuits

et refroidis, parez-lesréguliers; masquez-les sur toutes leurs surfaces avecune très-légère couchede mar-

melade,puis glacez-lesentièrementavecdeux glacesde deuxnuances et deux parfums différents,dont l'une

au kirsch el l'autre aux pistacheslégèrement verdie. Passez-lesune seconde fois au four doux pour leur

donner du brillant. Quandlaglaceestsèche,montezles abaissesles unes sur les autres, commeun Napolitain,

en alternant les nuances.Onpeut dissimulerles jointures avecun petit décor de glacepoussée au cornet
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étroit. Dressez sur plat et couvrez-leavecune sultane dans le genre de celleque représente le dessin n° 151.

Cegâteau se dresse aussi sur socle; alors il peut être garni au pied et orné en dessus avec une aigrette en

sucre filé.

1684. — GROSBISCUITAUXAMANDES.

Proportions: 1 kilo de sucre, dont 100 gr. vanillé; 750gr. d'amandes, dont un.quart d'amères; 250gr.

de farine, 150gr. de fécule, 10oeufsentiers, 24jaunes, 16blancs fouettés.

Procédé: Les amandes doiventêlre émondéeset séchées; faites-lespileravec 100gr. de sucre en ajoutant

peu à peu les oeufsentiers pour éviter qu'elles ne tournent en huile ; lorsqu'elles sont bien pilées, faites-les

passerau tamis; pendant ce temps, travaillezle sucre aveclesjaunes dans une grande terrine pour en faire

un appareil mousseuxet léger, ainsi qu'il est décrit à l'article précédent. Aprèsquarante minutes de travail,

incorporezles amandes de la terrine sans cesserlemouvement; faitesfouetter les blancs; lorsqu'ils sont pris

à point, incorporez-en un quart à l'appareil des jaunes. Pendant que vous opérez le mélange on doit conti-

nuerde fouetter le reste des blancs; ajoutezencore un peu des blancs aux jaunes et transvasez ceux-ci dans

la bassine des blancs; incorporez ces élémentsensembleà l'aide de la spatule, en ajoutant peu à peu la farine

sècheet la fécule, que vous faites tomber d'un tamis ; opérez le mélange avecsoin et terminez l'opérationen

emplissantaux trois quarts le moulebeurré et glacé, commeil est indiqué à l'article précédent. Cuisez-lede

même.Ce biscuit se conservefrais pendant plusieurs jours. Onpeut le servir simplementsur plat entouréde

petitsgâteauxdécorés. On lui donne de la légèreté en plaçant dessus une aigrette en sucre filé.

1685. — GROSBISCUITMANQUÉA L'ORANGE.

Proportions : 500gr. de sucre, dont une partie parfuméeau zeste d'orange ; 300gr. de farine, 100gr. de

fécule, 12jaunes, 12blancs fouettés, 2 oeufsentiers, 125gr. de beurre clarifiépresque froid.

Procédé: Cebiscuit réussit mieux dansdesmoulesde moyennegrandeur ; le peu de beurre qu'il contient

le rend très-délicat. Travaillezles 12 jaunes dans une terrine avec lé sucre et les 2 oeufsentiers ; lorsqu'ils
sontbien mousseux, incorporez-leur le beurre et moitié de la farine, puis une partie des blancs fouettés;
le mélange opéré, ajoutez le reste du blanc, la fécule et la farine restante ; travaillez légèrement l'appareil
avec la spatule, que vous glissez contre les parois de la terrine en soulevant légèrement l'appareil sans le

fatiguer; versez-le alors dans un moulebeurré et glacé avecmoitié sucre en poudre et moitié farine; cuisez-

leau feu modéré pendant une heure et trois quarts à peu près, et démoulez-leensuile. Cetappareil peut être

cuit dans une plaqueà rebords ou dans unplat àsauter garni dé papier beurré et fariné. Lorsqu'il est refroidi,
onpeut le glacer et en tirer différentsgenres de petits gâleaux.

1686. — RISCUITD'ESPAGNE.

Proportions : 500 gr. de sucre, 300 gr. de farine, 50gr. de fécule, 20 jaunes travaillés avec le sucre,
8blancs,un grain desel, zeste de citron. Opérezcommepour le biscuità la vanille. Cebiscuit se cuit dans un

grand moule uni; on le glace à l'orange ; on peut aussi le vider pour en former une espècede timbale dans

laquelleon sert une glace aux fruits pour entremets.

1687. — RISCUITCOMMUN.

Proportions: 500gr. de sucre, 375gr. de farine, 16jaunes et 16blancsfouettés. L'opération est la même

que celle des biscuits décrits plus haut. Aveccet appareil on confectionne les biscuits à la cuiller et les
bouchées en supprimant2 oeufs.Cet appareil peut être cuit en moulé; il convient alors de supprimer une

partie de la farine, que l'on remplacepar de la fécule; celle-cin'est pas rigoureusement nécessaire, maiselle
facilitela cuisson et a pour résultat de sécher la pâle. C'estdans ces vues que nous l'employonsà peu près
partout mêlée à la farine.

1688.— BISCUITENFEUILLES.

Proportions: 500gr. de sucre, dont 50gr. vanillé;300gr. d'amandes douces et amères, séchéesel pilées
avec2 jus d'orange, puis passées au tamis; 250 gr. de farine, 50 gr. de fécule, 150gr. de beurre fondu
21jaunes d'oeufs,11 blancs fouettés, un grain de sel.

Procédé: Foueltczles jaunes pendant quinzeminutes avec le sucre; ajoutezalors les amandes, puis le
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beurre fondu,les blancsfouettés,la féculeet la fariné. Cuisezcet appareilsur plaquesà rebords .garniesde

papier beurré. Avecce biscuiton confectionnedesgâteauxdéboute;forme.

1689. — BISCUIT-AUXPISTACHES,

Proportions: 500gr. de sucre,375gr.de farine,250gr.de pistachesémondées,séchéeset hachéesleplus
fin possibleet passées au tamis; 22,jaunes,8 blancs fouettés,vanilleet fleurs d'oranger enpoudre.

Procédé: Travaillezles jaunes et.lesucre commeàl'ordinaire, .incorporez.ensuiteles pistaches,lesblancs
fouettés et lafarine peu à peu. Cuisezsur plaque, surpapier,en caissesou enpetits moulesbeurrés et glacés;
les ipistachespeuvent aussi être pilées,avec3 oeufsentiers; passez ensuite.autamis et mélangezauxjaunes.

Lorsquel'opérationest terminée, onpeut verdir l'appareilavecune additionne vert d'épinard.

.1690. — BISCUITAUXNOISETTES.

Proportions: 500gr. desucre, 300gr. de farine et fécule,400gr. de noisettes,22jaunes, 6 blancsfouet-

tés, sucrevanillé,un grain de sel.

Procédé:Grillezles noisettesdans un poêlonen lestournantà la spatulejusqu'à ceque lespeaux quittent
facilement,versez-les alors sur une serviettepour les éplucher,faites-lespiler ensuite avec un peu de sucre
et passez-lesau tamis; travaillezles jaunes et le sucreà point, incorporezensuite les noisettes, la farine et.
lesblancs.Cet appareilpeut être cuit en bordure dans les moulesà savarinsbeurrés et glacés, ou bien sur

plaque, oudans de grandescaissescarrées en papier, pour être détaillé.

1691.— BISCUITAUXNOIXFRAICHES.

Proportions.-500gr. de sucre, 375gr. de farine, 400gr. de noix fraîches épluchées,20jaunes d'oeufs,
10blancsfouettés, le zesteet le jus d'une orange, et un grain de sel.

Procédé:Lorsque.lesnoixsontcassées,il fautleslaissertremperdansl'eaufroidepourleséplucher; essuyez-
les ensuilepour les piler avecun jus d'orange et les passer au tamis; travaillezalors le sucre aveclesjaunes
dans une terrine; une demi-heureaprès, c'est-à-direquand l'appareilestbienmousseux,ajoutez-leur lesnoix

et le zested'orange haché, puis les blancs fouettés. Cet appareilse cuit sur plaque, dans des caissesrondes

en papier,dansdes moulesà flansou des cerclesen cartongarnis de papier beurré. Il ne faut pas donner à

cet appareilplus de 2 cenl. d'épaisseur, pour le cuiredans les conditionsvoulues. Cesbiscuits se cuisentà

four douxpendant une demi-heuresans ouvrirle four; lorsqu'ilssont cuits,on peut les collerl'un sur l'autre

avecde la marmeladed'abricols,commeun gâteau demille-feuilles,et glacer ensuile la surface au fondant.

1692. — BISCUITROULÉ.

Proportions: 500gr. de sucre, 500gr. de farine, 400 gr. de beurre, 24jaunes, 18blancsfouettés,zeste

ou parfum, un grain de sel.

Procédé: Travaillezdans une terrine le sucre et lesjaunes; lorsqu'ilssont à point, incorporezle parfum,
lebeurre fondu, les blancs fouettés bien fermes et la farine; cuisez cet appareil en couchesmincessur des

plaquesrecouvertesdepapierbeurré ; lefour doitêtre un peu chaud.Ensortant lesplaquesdufour,renversez-

les sur table, enlevezle papier, masquez vivementledessous avec une couchede marmeladed'abricots ou

autre, et roulez-le sur lui-même pendant qu'il esl chaud pour en fairedes rouleaux de 6 centimètres de

diamètre à peu près ; laissezrefroidir; coupezensuitecerouleau en tranches transversales,que vousmas-

quez de confituresel glacezensuile d'un côté seulement;on peut aussi laisserce rouleau entier. Cebiscuit

peut servir à d'autres emplois; sa souplessele rend précieux,puisqu'onpeut lui faire prendre la formequ'on

veut pendantqu'il est chaudsans craindre de le briser.

1693. — BISCUITTRAVAILLÉSURLE FEU.

Proportions: 500gr. de sucre, 250gr. de farine, 50gr. de fécule,12oeufsentiers, zestehaché,un grain

de sel.

Procédé: Mêlezle sucre et les oeufsentiers dans une bassineétamée,placez-lasur un feutrès-douxen

fouettant l'appareiljusqu'à ce qu'il soit légèrementchaud,retirez-lealors sans discontinuerde fouetterpour

le remettreensuitesur le feujusqu'à cequ'ilsoitbien mousseuxet lui additionnerlafarine et lafécule.Cetap-

pareil peut être cuit surplaquecommele précédent, et servirau mêmeusage.
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1694. — BISCUITMOSCOVITE.

Proportions : 500,gr.de;sucre dont50 gr. vanillé,375 gr. de farine,r200gr. de beurre cuit à la noisette,,

passéet tiède;,,150gr. d'amandes douces,et amèresj 2 oeufsentiers,, 20 jaunes, 12blancs fouettés,.un. grain
de sel.

Procédé: Pilezles amandesen leur joignant peu à peu les deux oeufs entiers ; passez-les au tamis et
travaillezle sucre avec les jaunes; lorsque!'appareil est léger; additionnezle beurre, les blancs fouettés et la
farine; cuisez,cet appareil dans des moules.à.savarinsbeurrés et sablés d'amandes sècheshachées très-fin;
cuisez-lesà four doux. Oncuit aussi cet appareilsur plaques foncées dépapier beurré.

1695. — BISCUITLÉGER.

Proportions : 500gr. de.sucre,, 300 gr. de farine, 50. gr. de fécule, 18 jaunes et 18 blancs fouettés,,
essence,,un grain de sel. Cetappareil convientpour les petits biscuits^eucaisses.Lîopérationestlamême que
celledes biscuits à la vanille.,

1696. — BISCUITFRIAND.

Proportions : 500gr. de sucre, dont une partie vanillée; 250 gr: d'amandes pilées avec4jaunes et 2 jus
d'orange passés;au;tamis, 200gr. de farine, 50.gr. de fécule, 230 gr., de beurre fondu,,28 jaunes, 12blancs
fouettés,un grain de sel.

Procédé .-.Placezlesjaunes et le sucre dans une terrine, travaillez-les au fouet pendant une demi-
heure, incorporez-leur ensuite;les amandes, puis,les blancs fouettés, la farine et la fécule. Cuisezcet appa-
reil sur plaquesou dans des caisses en papier. Cet appareil ne peut pas être cuit en inouïe; mais il convient
pour tartes Guiteseu feuilles,qu'on,assembleles unes sur les-autres, en les;masquant:avee de la confiture.,
Onlesglace ensuite. Cebiscuit se conserve.longtempsfrais.

1697. — BISCUITDE RIZ,.

Proportions .•500gr. de sucre, 360gr. de farine de riz, 125gr. de marmelade d'abricots passée à l'éta-
mine, 12jaunes, 8 blancs fouettés, 3 blancs simples travaillés dans une petite terrine avec la marmelade:
d'abricotsjusqu'à ce qu'elle soit bien mousseuse.

Procédé: Travaillezdans une terrine les jaunes et le sucre jusqu'à ce qu'ils soient bien légers, mêlez-leur
alors la marmelade, puis les blancs fouettéset la farine de riz. Cet appareil,doit être cuit sur plaques beur-
rées et farinées, ou dans dès petitsmoulesà,four doux et bien fermé.

1698. — BISCUITAU PAIN NOIR.

Proportions : 500gr. dé sucre, 209 gr. de mie de pain de seigle, séchée, pilée et passée au tamis ;
400gr. d'amandes pilées avec3 oeufset passéesau tamis, 24ijaunes, 16blancs*10 gr. de poudre de cannelle;
girofleet muscade, zestes de citron et orange.

Procédé: Travaillezles jaunes avecle sucre pendant une deini-heura, ajoutez-leur ensuite les amandes;,
puis le parfum, le pain noir passé et les blanes; on peut ajouter 125gr. d'écorecs de citron, cédrat et

orange hachées très-fin. Cuisezcet appareil dans un plat à sauter foncé de papier beurré et fariné, ou dans
desmoulesplats. Après la cuisson, on lesglace pour les servir entiers ou les couper en petits gâteaux.

1699..— BISCUITAU CHOCOLAT.

Proportions : 500 de sucre, dont 100gr. vanillé; 125 gr. de chocolat en poudre, 250 gr. de farine,
100gr. de fécule,16 jaunes, 10blancs fouettés, un grain de sel.

Procédé.-Travaillezles,jaunes et le sucre en les fouettant pendant vingt minutes dans une terrine ;
ajoutezalors le chocolat, puis lesblancs fouettés, la farine et la féculepeu à peu; cuisez dans des moules
plats, beurrés et farinés; four très-doux. Cebiscuit se glaceau chocolataprès la cuisson.

1700. —• BISCUITDE PORTUGAL.

Proportions : 500 gr. de sucre, 250gr. d'amandes, dont 30 d'amôres; 250 gr. de fécule, 12oeufs,8 jus
d'orange, 4 zestes, un grain de sel.
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Procédé: Travaillezle sucre avec lesjaunes ; dans l'intervalle,pilez les amandesavec le quart d'un blanc
d'oeuf;faites-lespasser au tamis, placez-lesdans une terrine et délayez-lesavec le jus des oranges. Faites
hacherles zestes aveeune poignéede sucre réservé. Quandlesjaunessont bienmousseuxpar le travail,incor-
porez la fécule, les amandes,lezesteet enfin les blancs fouettés. Cuisezl'appareil sur plaques couvertesde
papier ou en petits moules,mais à four doux.

1701. — BOUFF,GATEAUALLEMAND.

Proportions: 500gr. de sucre, 500gr. de farine, 420gr. debeurre, 24jaunes d'oeufs,24blancsfoUettôs,
150gr. de raisins de Malagaet Corintheépluchés, un jus de citron et un zestehaché.

Procédé:Mettezlesucre dans une terrine, ainsique lesjaunes; travaillez-lesbienau fouet pendantvingt-
cinqminutes; ajoutezalors le jus d'un citron et le zeste; hachezlebeurre aveclafarine et mêlez-leaux oeufs,
ainsi que les raisins; amalgamezalors peu à peu les blancs fouettés très-fermes; versez l'appareildans un
mouleàbabas cylindrique,beurré et fariné; ce mouledoit êlre auxtrois quarts plein; poussez-leau four, cha-
leur, modéréemaisbien atteint ; donnez-luitrois quarts d'heure decuissonà peu près.

1702. — BISCUITPUNCH.

Proportions : 500gr. de sucre, 250gr. de farine, 250 gr. de fécule, 375gr. de beurre fondu, 3 oeufs
entiers, 11jaunes, 4 blancsfouettés^zestes de citron et orangehachés, un grain de sel.

Procédé: Travaillezles jaunes et les oeufsentiers dans une terrine avecle sucreet le zeste ; lorsque l'ap-
pareil est bien léger, additionnez-luiun petit verre de rhum, le beurre, les blancs fouettés, la fécule et la
farine; versez dans un mouleà calotte beurré et fariné; ce mouledoit être plus large que haut et plein aux
troisquarts; placez-lesur un petit plafond avecdes cendres dessouspour le tenir d'aplomb, et poussez-le
au four doux; laissez-lecuire à four fermépendant cinquanteminutesà-peuprès ; démoulezensuite, laissez
refroidirun momentet masquezavecune glace fondanteau punch.Cetappareilpeut êlre cuit dans des petits
moulesà madeleinebeurrés, dans un plat à sauter ou sur plaque, comme la génoise, pour être glacé cl
diviséen pelits gâteaux.Onpeut conserverce gâteaufrais pendantplusieursjours ; il se taille alors très-bien
au couteau. Onpeut ainsi obtenir des petits gâteauxde toute forme.

1703. — GÉNOISESAUXAMANDES.

Proportions : 500 gr. de sucre, dont 50 gr. parfumé à l'orange; 250gr. de farine, 100gr. de fécule,
250gr. d'amandes,400gr. de beurre fondu, 4 oeufsentiers,4jaunes et 4 blancsfouettés.

"procédé:Pilez lesamandes avecun oeufet passez-lesau tamis; travaillezles3 oeufsentiers, les 4 jaunes
et le sucredans une terrine, commepour le biscuit; lorsque l'appareil est léger, incorporezles amandes, le
beurre fonduet la fécule,puis la farine elles blancsfouettés.Couchezcet appareilsur plaque à rebords, fon-
cée de papier beurre, et cuisez-leà four un peu chaud. La génoisese cuit habituellementen feuillede1 à
2 centim d'épaisseur. Sionvoulaitdoubler celte épaisseur, il faudrait ajouter 50 gr. de fécule en plus, sans

quoielle ne cuirait pas bien. Lorsque la génoise esl Irès-épaissc,elle doit cuire à four beaucoupplus doux,
afinde pouvoiry rester pluslongtemps sans brûler. La féculen'est pas rigoureusementnécessairedans cet

appareil; elle peut toujoursêtre remplacéepar son poids de farine.Maisavec la fécule la génoise est plus
délicateel cuit mieux. Cegâteau est d'un grand secours dans la pâtisserie, parce qu'on peut l'appliquer a,
milleemploisdifférents.

1704.— GÉNOISESAUXRAISINS.

proportions : 500gr. de sucre, 350gr. de farine, 100 gr. de fécule,400gr. de beurre fondu,8jaunes et
4 blancs, plus 4 blancs fouettés,zeste de citron, 150gr. de raisinsde Smyrne ou de Corinthe.Travaillezla

génoisecommeci-dessus; lorsqu'elleestfinie,ajoutez-luilesraisinsbien épluchés.Les génoisesau cédrat ou
auxécorcesd'orange oude citron confitesse font de même; seulementon leur mélangeles écorcescoupées
en très-pelits dés au lieu de raisins. Cettegénoisepeut se parfumerà toutes les essences.

1705. — GÉNOISESCASSANTES.

Pesez8 oeufs,pesez aussi le même poids de sucre, de beurre et de farine, plus 200 gr. d'amandes que
vouspilezparfaitementavec un oeuf; faites fondre le beurre cl mêliez le tout ensembledans une terrine;



PATISSERIE.-— GROSSESPIECES. 585

travaillezpendant dixminutes à la spatule, ajoutez un zeste et une cuillerée de cognac; cuisez en couches

mincessur plaques foncéesde papier beurré. Cette génoise doit être détaillée pendant qu'elle est encore

chaudepour ne pas la briser, on peut lui appliquer tous les parfumsvoulus et lui additionner des pistaches
raisins ou écorces.

1706.— GÉNOISEAUXPISTACHES.

Proportions : 500gr. de sucre dont 50 gr. vanillé, 350 gr. de farine, 100gr. de fécule, 8 oeufsentiers,
3 blancsfouettés,un grain de sel, 1.25grammes de pistaches mondées.

Procédé: Maniezbien le beurre pour le ramollir sans le fondre, placez-le dans une terrine, tournez-le à
la spatule jusqu'à ce qu'il soit bien crémeux; ajoutezalors un oeufentier et une poignée de sucré; continuez
de même avecles autres oeufsjusqu'à ce qu'ils soient tous employés,et ajoutez les pistaches bien pilées avec
deuxjus d'orange et passées au tamis; cela fait, incorporez la farine, la fécule et lesblancs fouettés; cuisez
sur plaques commede coutume.

1707. — MADELEINEA L'ORANGE.

Proportions : 500 gr. de sucre, dont 50 gr. à l'orange, 400 gr. de farine, 50gr. de fécule,12 jaunes,
I oeufenlier, 6 blancsfouettés, 400gr. de beurre, un petitverre de cognac, un grain de sel.

Procédé': Travaillezle sucre dans une terrine avec les jaunes et l'oeufentier; quand l'appareil est bien

mousseux,incorporez-lui le beurre fondu, puis la farine, lecognacet les blancs; cuisez cet appareil dans des

pelits moules beurrés. On peut, comme aux génoises, lui additionner des amandes, raisins ou écorces. —

Avecles génoisesel les madeleines on obtient beaucoupde variétésde gâteaux.

1708. — NAPOLITAINHISTORIÉ.(Dessinn"143.)

Onappelleaussice gâteau mille-feuillesà lanapolitaine; cette dénomination nousparaît plus logique,mais
elleest moins usitée. Ce gâteau, tel qu'il esl représenté, doit avoir de 22 à 24 cenlim. de haut sur 17 de
diamètre ; l'abaisse du bas el celle du dessus sont en pâte d'office; elles ont 20 centim. de diamètre; le

gâteau est masqué de marmelade d'abricots très-claire; le décor est en glace royale poussée au cornet; le

pomponqui surmonte l'abaisse du haut esl en sucre filé blanc et rose ; celle abaisse est mobileet peut êlre
enlevéepour servir legâteau. Commele milieu esl vide, on peut le garnir au momentavec une glace ou crème

Chantilly.Le nombre des abaisses dépend de leur épaisseur; si elles sont minces, 26 à 28 suffisent à monter
ce gâteau ; elles doiventavoir de 5 à 6 millim. d'épaisseur étant cuites. H faut 1 kilo 1/2à peu près de pâle
napolitaine,indiquée plus haut.

Commencezpar cuire les deux abaisses en pâle d'office, l'une pour le couvercleet l'autre pour le fond;
aussitôt cuites, placez-les sous presse ; ellesdoivent avoir 6 millim. d'épaisseur à peu près ; divisez la pâte
napolitainepar parties de la grosseur d'un oeufel abaissez-lesrondes de 3 à 4millim. d'épaisseur, pour les

ranger à mesure sur des plaques beurrées ; laillez-Icsensuite rondes avec un moule à timbalede 16 cenlim.
de diamètre, dont vous vous servez comme d'un coupe-pâte, ou avec un couvercle de casserole que vous
placez dessus pour le cerner autour avec la pointe d'un petit couteau, de la même manière que l'on opère
à l'égard d'un vol-au-vcnl. Lorsque ces abaisses sont coupées, videz le milieu avec un coupe-pâte de 8 cen-
timètres de diamètre; avec les parures, faitesd'autres abaissescommeles précédentes; cuisez-les ensuite à
fourun peu chaud, afin qu'en dix minutes elles aient une couleurblonde, en les tenant autant que possible
de la même couleur. A mesure qu'on les sort du four, il faut les arrondir de nouveau en leur appuyant
dessus le moule qui a servi à les couper étant crues, les parer el les évider régulièrement avec le même

coupe-pâle, car la pâte s'élargit toujours à la cuisson; enlevez-lesavec un petit couvercle de casserole et
placez-lesles unes sur les autres pour les faire refroidir sous presse légère, aussi droites que possible.

Maintenantparez les deuxabaissesen pâted'office,en lestenantbien rondes el d'un centim. plus largesque
cellesdu gâteau. Masqùez-enune d'un côté avec de la glace royale, c'est cellequi servira pour le couvercle;
masquezl'autre d'une couche de marmelade d'abricols ; placez sur le centre de celle-ci une des abaisses en
pâtenapolitainesur laquellevousétalez au couteauune couchedemarmelade d'abricols; sur celle-ciplacez-en
une autre que vous recouvrez de même, et continuez ainsi jusqu'à ce que le gâteau ait la hauteur voulue.
II faul observer de le monter très-droit, afin d'éviter par là de le parer au eouteau, ce qui diminue toujours
«n peu sa grosseur; clans tous les cas, le tour doit êlre très-uni; alors masquez-le avec une couche
mincede marmelade d'abricots bien transparente, que vousemployezencore tiède après l'avoir réduite une
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minute avec une poignée de sucre en poudre vanillé; elle prend ainsi plus de corps en refroidissant, ce qui
facilitel'application du décor. Maintenantil ne reste plus qu'à historier le gâteau; il faut pour cela le placer
sur un moule.àtimbales renversé et le décorer au cornet avecde la glaceroyaleblanche ; les détails du décor
sont naturellement subordonnés au plus oumoins d'habitude de celuiqui opère. Commemodèle on peut con-
sulter le dessin,c'est un ornement qui produit beaucoup d'effet, sans être d'une extrême difficulté;d'ailleurs,
tous lesornements arrivent au mêmerésultat s'ils sont réguliers, corrects et exécutés avec gpût. Lesbordures
droites autour du gâteau peuvent s'obtenir sans difficulté,si on passe un rouleau à travers le cylindre du

gâteau avant de le fixer sur l'abaisse ; par ce moyen l'opération se simplifie et réussit toujours très-bien.
Maisle décor au cornet n'étant pas familier à tous, nous devons dire qu'on décore aussi ces gâteaux avec
des ornements en pâte d'amandes enlevés à la planche ou taillés à l'emporte-pièce et appliqués contre les

parois. Les ornements en feuilletageà blanc sont encore applicables. Cesdeux éléments sont les plus simples
elles mieux à portée de toutes les intelligences.

Ledécor du couvercles'exécuteséparément ; il est icireprésenté avecune doublebordure en paslillage ou

pâte d'amandes blanche levéeà la planche. Cette bordure, un peu évasée,est d'un très-joli effet; mais on peut
aussi l'exécuter en glace royale dans le genre que représente la bordure du socle qui supporte le gâleau ;
celte bordure est représentée de grosseur naturelle au dessinn»187. Il est bien entendu qu'on peut toujours
varier le genre. Nosdessins fournissent à cet égard de nombreux modèles. La confectionde ces bordures est

indiquée au chapitre de l'Ornementation. Onpeut toujours placer sur le couvercle une aigrette, pompon ou
tout autre sujet en sucre filé, ainsi que le dessin l'indique. On remplace le sucre filé par une corbeilleou
autre sujet en glace royale. Ce gâteau se dresse sur plat ou sur socle; on peut l'entourer à la base avecune

jolie couronnede pelits gâteaux ou fruits glacés.
Ce gâteau est disposépour aller sur table. Quand on veut le passer on relire le couverclepour le décou-

per sans séparer les morceaux. On emplitensuite le cylindre avec une plombières ou chantilly. S'il ne doit

pas aller sur table, il n'est pas nécessaire de le couvrir ni de le décorer si minutieusement, un simple décor

suffit; maisil faut alors le découper avant de lemasquer avecla marmelade; il conserve ainsimieux sa forme,
même alors que le cylindre est garni.

Par le même procédé et avec la même pâle on confectionnedes petits napolitains. Il s'agit d'étaler la

pâte en abaisses minces sur des plaques que vous cuisezà four vif el détaillez en sortant du four avec un

coupe-pâle de 4 cenlim. de diamètre; à mesure que les ronds sont taillés il faut les évider avec un coupe-

pâte de 1 centim. 1/2à peu près. Il faut 6 ou8 de cesabaisses pour chaquenapolitain ; mais il faut avoir soin

d'en conserverquelques-unes non vidées pour former le fond des gâteaux. Tenez-les également sous presse

légère aussitôt taillées el masquez-les de marmelade en les moulant d'après laméthode desgros napolitains.

Quandles gâteaux sont à la hauteur voulue, emplissez-lesavecun appareil de crème, marmelade ou gelée;
couvrez-lesavecune abaisse non vidée ; masquez-lesentièrementavec de la marmelade etdécorez-les en des-

sus avecdes pelits fruits confits,el sur les contours avec quelques ornements en glace poussés au cornet;
il faut néanmoinsen être sobre. Onpeut ne pas les couvrir elles garnir au moment avec un appareil de plom-
bières ou chantilly.Cesgâteauxse dressent sur gradins, c'est l'unique moyende les servir avecélégance.

1709. — MILLE-FEUILLESA LA FRANÇAISE.

Prenez 1 kilo de pâte feuilletéeà 10 tours, divisez-la en 20 parties, que vous moulez et abaissez (rcs-

minces; taillez-les rondes sur plaque môme en leur donnant 18 cenlim. de diamètre; piquez-les avec une

fourchette, dorez-les légèrement et cuisez-les à four tombé, c'est-à-dire après la cuisson du feuilletage;
sortez-les de belle couleur sans les glacer, mettez-les à mesure sous presse légère, simplement pour les éga-
liser. Lorsqu'elles sont froides, assemblez-lesdeux à deux avec une couche de marmeladebien ferme cl sans

les parer, ce qui forme10abaisses de 2 cenlim. 1/2 d'épaisseur à peu près; masquez séparément les contours

de 5 de ces abaisses avecde l'appareil à meringue, quevous étalez au couteau très-régulièrement; saupou-
drez-les de sucre, placez-les sur des moules renversés pour que la meringue ne touche nulle part, cl faites-

les sécher ainsi au four très-doux; masquez de même l'autre moitié et saupoudrez sur leur épaisseur des

pistaches hachées, des raisins de Corinthe ou du gros sucre de couleur; l'un ou l'autre de ces ingrédients

ou tous ensemble peuventêlre employésindifféremment.Cela fait, placez ces abaisses au four doux dans les

mêmesconditionsque les précédentes; retirez-les dès qu'ellessont sèchessans leur laisser prendre couleur;

laissez-les refroidir el montez-les, les unes sur lesautres, très-régulièrement,sur une abaisseen pâle d'office,
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enmasquantà mesurechaquesurfacedesabaissesavecUnecouchede marmeladeet en alternant les nuances,

c'est-à-direuneblanche et l'autre saupoudrée.L'abaisse dé dessusne doit être masquée de marmelade que

sur les bords,afin de pouvoirplaeer sur le milieuune aigrette en sucre filé ou une petite corbeillegarnie de

fruitsglacés; masquez la jointure de chaque abaisseavecun cordon depetitspoints en meringue poussésau

cornet; dressez le mille-feuillessur une servietteet entourez-lede très-petites tartelettes de fruits. Cegâteau

se fait aussihexagone.
1710.— MILLE-FEUILLESA LA FLORENTINE.

Ayez1kilo l/2.clepâle frolle à la Florentine.Lorsqu'elleest raffermiesur glace, formez-en des abaisses

tellesqu'ellessont décrites pour le gâteau napolitain; cuisez-leset refroidissez-lesde même; préparez aussi

2 abaissesen pâle d'officeun peu plus larges. Sur une de celles-ci, montezlesautres abaissescommepour le

napolitaindécrit plus haut, en étalant entre chacuned'elles une couche de crème pâtissière au chocolat,à

laquellevousmêlezdes fruitsconfitshachés très-fin. Lorsquele gâteaua atteint la hauteur voulue, placez-le

sur une des abaisses en pâte d'officeégalement masquée avec la crèmeet glacez-le entièrement avec une

glacefondanteau chocolat;glacezde mêmel'abaisse restante et placez-lesensembleune secondeà la bouche

du fourpour lui donner du brillant; décorezle tour avec de la glace blancheque vous poussez au cornet ;

entourezl'abaissesupérieureaveeune élégantebordure; collezau centre une petite coupe en glace royale

quevousemplissezavec dusucrefiléou des fleurs en sucre; dressez le gâteau sur uneserviette, entourez-le

avecdes quartiers d'oranges glacés ou nappés et posez le plat sur socle. Aumomentde le faire passer,

relirez le couvercle,découpezle gâteau jusqu'à moitiéde sa hauteur et garnissez l'intérieur avec une plom-
bièresde marronsà la vanille.

1711.— MILLE-FEUILLESA LA VÉNITIENNE.

Proportions : 750gr. de purée de marrons, 450gr. de farine bien sèche, 325gr. de beurre, 325 gr. de

sucrefilé, avecun bâton devanille,et passéau tamis ; 5jaunes et un oeufentier, un grain de sel.

Procédé: Étalez la farineen fontaine,placez au centre la purée, le sucre, le beurre, le sel et les oeufs,

et détrempez la pâte bien lisse, de la consistancede celle à la Napolitaine; divisez-laen 18 ou 20 parties,

quevousabaissezrondes de 17à 18centim. de diamètre sur 5 millim.d'épaisseur; rangez ces ronds sur des

plaqueslégèrementbeurrées; dorez-leset poussez-lesà fourchaud. Quandlapâle est raffermiepar la cuisson,
sorlez-lcset taillez-lesavecun mouleà gelée du diamètre exact que vousvoulezleur donner. Cemouledoit,
enmêmetemps qu'il les arrondit,les éviderau centre avec son cylindre.Laissez-lesbienrefroidir, puismon-

tez-leslesunes sur les autres, sur une abaissepleineen pâte d'office,à l'égald'un napolitain,en les alternant

avecune légère couchede crème de marron vanillée,puisdécoupez le gâteaucommeil est dit pour le napo-
litain.Celafait, masquez-leentièrementavecde la marmeladed'abricotsréduite avec un peu de sucre vanillé

encore tiède, et décorez-le avec quelquesdétails en pâte d'amandesblancs et séchés.Si cet entremets est
destinéà allersur labié, il fautnécessairementle dresser sur plat ou sur socle,avecun couverclebordé à l'égal
de celuides napolitains; alors, au moment de le passer, on l'emplitavecune plombièresde marrons a la

vanille; s'il doit seulementêtre passé, on ne met pas de couvercleet onpeut éviter de le décorer, puis on le

garnit au momentavec la plombières.

1712. — PHARENAPOLITAIN.(Dessinn»152.)

Danscettepièce lout est mangeable.Pourl'expliquer le plus brièvementpossible, nous dirons qu'elle se

composede2napolitains de grandeur et grosseur différentes; ils sont placés l'un sur l'aulre et séparés par
une abaisseen pâte d'office,sur laquelleest fixéeune petite galerie enpâte d'amandes adrangante enlevéeà
la planche; sur lehaut de la plus petite tour se trouveune autre galerie exécutéedans le même genre ; sur le
milieuest une cornicheen pâte d'amandesaussi; les portes et meurtrières sont creusées dans la masse et
recouvertesau fond aveGdcla glace au chocolat,et bordées de filetsblancsen glace royale; les pierres de

taille sont aussi imitéesen filetstrès-fins de glace blanche; le rocher se composede 2 abaisses épaisses en.

bois,supportéespar une douillesablée rose dans le genre du dessinn° 208.Cesabaissessontaux trois quarts
entouréesd'une bande de biscuit roulée et masquée de glace blanche; la rayure est en glace poussée au

cornet; la partie qui simulele rocher se composed'une masse d'amandes entières faites en nougat et grou-
pées avecabandon; la galerieet l'escalier sont en pâte d'amandes; dans un pan du mur se trouve une ou-
verture,de laquelle sort une nappe de sucre filéblanc, afind'imiter une source d'eau. Lapièce du haut qui
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figure le phare est en sucre filéen formede cage,contre laquellese trouventdes ronds en sucre filéblanc imi-
tant les lentilles; le drapeauest en pâle d'amandes collésur une tige de sucre lors en spirale.

Celtepièce, quoique simple,est d'un joli effet.Voiciles dimensions que nous lui avonsdonnées, maisque
l'on pourra toujours modifier: rocher, 19 centim. d'élévation; le premier napolitain, 18sur 12 de diamètre;
le second, 14sur 9; et la cage en sucre, 12,y compris le dômequi la couvre. Cettepiècene se découpeque
lorsqu'elle a figuré sur table, pour être passée ensuite,

1713. — MERINGUES.

Onemploieen pâtisserieplusieurs espècesde meringues; mais les plus en usagesont, en premier lieu,
lesmeringues ordinaires,faitesavec des blancs d'oeufsfouettés et du sucre en poudre, et les meringues ita-
liennes, pour lesquellesle sucre en poudre est remplacé par du sucre cuit au boulé. Ces appareils sont em-
ployésà la confection de petites meringues et de beaucoup d'entremets; pour les grosses meringues, qui
exigent une certaine solidité,il fautun appareil confectionnédans des conditions particulières, que nousdé-
crirons plus loin. Lesgrossesmeringues sontd'un travail minutieux,mais d'une exécutionfacile si l'appareil
est bienpréparé. Onest arrivéà un point de perfection tellementprécis, que l'on exécuteaujourd'hui en me-

ringue et en glace de vraies pièces montées très-légères et solides; leur exécutionest assez facilepour ceux
qui sont initiésà la pratique du cornef.

1714. — APPAREILA MERINGUEORDINAIRE.

Proportions : 500gr. desucre en poudre, 8 blancs d'oeufs,9 s'ils sont petits, essenceou parfum, un grain
de sel.

Procédé: Placezles blancsdans une bassine étamée, ajoutez un grain de sel et fouettez-les d'abord tout
doucement,en précipitant la rapidité du mouvementà mesure que leur volume augmente. Quandils com-
mencentà êlre mousseux,il faut s'attacher à leur faire prendre du corpset leur donner la soliditévoulue; si
alors les blancs avaientune tendance à grainer, on les soutiendrait en leur additionnantune pincée de sucre
fin. Lorsque la pâte esl bien lisse, retirez le fouet pour lui incorporer le sucre peu à peu à l'aide de la spalu'e,
ajoutez-lui l'essenceet employez-laaussitôt.

1715— APPAREILA MERINGUEITALIENNE.

Proportions : 500gr. de sucre, 5 blancsd'oeufs,un grain de sel, parfum.
Procédé.-Cassezle sucre, laissez-le fondre un moment dans un poêlon avec 2 décil. d'eau, ajoutez un

zeste ou de la vanilleet cuisez-leau boulé, en épongeant bien les bords du poêlon pendant sa cuisson, afin

qu'il ne graine pas. Dans l'intervalle, faites prendre les blancsdans une bassine étamée, avec un grain
de sel. Lorsquele sucre est cuità point, placez-lehors du feupour lui laisserperdre le bouillon; continuezde
fouetter les blancsjusqu'à ce qu'ils soient très-fermes et non tournés ; arrivés à ce point, faites verser le sucre

par pelits filetsdans les blancs; en opérant le mélangeau fouet, les blancs deviennentmousseuxet lissespar
l'effetde la chaleurqui les cuit. Tenez un moment le fond de la bassine dans l'eau froide,et terminez le mé-

lange en travaillant les blancsà la spatule; ils reprennent du corps en refroidissant; couvrezla bassine avec
un linge et employez l'appareil après quelquesminutes. Cet appareil se cuit à four très-douxet doit rester

très-blanc; il ne faitque sécherau four sans faireaucun effet,Onpeut obtenir cet appareilde différentescou-

leurs, en employantcellesadoptéesà l'office.

1716. — APPAREILDE MERINGUEAU CHOCOLAT.

Cet appareil se préparc de même quele précédent; seulement il faut additionner au sucre, lorsqu'il esl

cuit, 60 gr. de chocolat fonduà la bouche du four et délayé au sirop. Une addition de vanille est aussi

nécessaire.Cetappareil ne convientque pour l'usage despetites meringues.

1717. — APPAREILPOURGROSSESMERINGUES.

Proportions : 500 gr. de sucre passé au tamis de soie, 8 blancs d'oeufs,un grain de sel.
Procédé: Fouettez les blancsbien fermesdans une bassine étamée; lorsqu'ils sont presqu'à point, addi-

tionnez-leur une pincée de sucre pour les empêcherde tourner et continuez de fouetter jusqu'à ce que les
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bullessoient imperceptibles;incorporezalors le sucre en le versant tout doucementet en petite quantité à la

fois,à l'aidedu fouetou d'une spatule; placezensuitelabassinesur un feu très-doux, en travaillant toujours

l'appareil jusqu'à ce qu'il devienne tiède et bien lié ; à ce point, retirez la bassine du feu et placez le

fond à l'eau froide, en remuant toujoursjusqu'à ce que l'appareil soit presque froid. Suspendezalors le

travail et couvrezla bassineavecun linge, afin que l'actionde l'air ne fasse pas croule sur la surface, car

l'appareilainsiconstituéa une tendanceà sécher précipitamment.Onpeut le maintenirainsiquelquesheures,

mais ilvaut mieuxne le préparer qu'au momentde s'en servir. En parfumantcet appareil, on peut en con-

fectionnerdes meringuesd'entremets et de petit four; on obtientaussi cettemeringueen plaçant le sucre et

les blancssans êlre montésdans une bassine, puis celle-cisur un feu doux; on travaille l'appareil avecle

fouetjusqu'à ce qu'il acquièrele corpsnécessaire.

1718. — GROSSEMERINGUEMONTÉE.(Dessinn-147.;

Préparez un appareilà meringue comme il est décrit ci-dessus, avec 16 blancs d'oeufset un kilo de

sucre; emplissezune poche en toile garnie d'une douilleen fer-b'anc de 2 cent, de diamètreà l'ouverture,et

couchezl'appareil sur des ronds de papierpour en formerquinzeà dix-huitcouronnes,dont la plus grande
doit avoir20 cent, à peu près de diamètresur 2 ou3 de largeur et 1 d'épaisseur.Lesautres abaissesdoivent

diminuerinsensiblement,afin que la plus petite n'ait plus que 6 centim. de diamètre. Rangez-lessur des

plancheshumideset faites-lessécher au four très-doux, sans leur faireprendrecouleur; lorsqu'ellessont bien

sèches,détachez-lesdupapier et collezlaplus large d'entreellessur une abaisseen pâle d'officepleineet du

même'diamètre;poussezensuiteà l'aidedu cornet un cordon de meringuesur chaquecouronneet montez-

les,les uns sur les autres en pyramide;recouvrezlescontoursextérieurs avecune coucheminced'appareilà

meringue,étaléebien lisseavecle couteau, et masquez-laen toussens avecdes points ronds égalementen

meringué:ilsdoiventsuivreles proportionsde la forme et être pluspetits à mesurequ'ils se rapprochent de

l'extrémitéde la meringueformée par les couronnes;cespointsdoiventêtre disposésrégulièrementcomme

ceuxd'un ananas. Celafait, plantezune bellepistacheau centre de chaque rond, saupoudrez la meringue
de sucre en poudre et poussez-la au four doux, fermezle fourjusqu'à ce qu'ellesoit bien sèche et qu'elle
ait pris Uneteinte jaune très-clair el égale partout; sortez-la alors pour la dresser sur plat, entourez-la

d'une couronnede petitesmeringues à la crème et placezsur le haut une aigrette en sucre filéimitantune

couronne d'ananas. Celte pièce, quoique simple, est cependanttrès-distinguée,et peut sans inconvénient

être servie sur socle. Si on voulait garnir cette meringue au moment avec une crème Chantillyou une

glace, il faudrait laisser une des couronnes de meringueaux deux tiers de sa hauteur sans la souder aux

autres, afin de pouvoir enlever celle espèce de couvercleet garnir la meringue.Unecarcassede meringue
ainsi préparée peut toujours recevoir un autre décor, mais il faut éviter les petits détails Irès-minulieux;
un genre simple, saillantet régulier, est toujours d'un meilleur effet. On trouvera dans le chapitre de

VOrnementationdepâtisserie,les procédéspour exécuterdes piècesmontéesen meringues.

1719. — GROSSEMERINGUEA JOUR.

Beurrezet glacezà l'extérieur un grand moule à croquembouches,emplissez-leavecde la sciurehumec-

tée et renversez-lesur un plafond, puis tracez contre les parois et endessusun dessincorrect et à jour avec

de l'appareil décrit pour grosses meringues pousséau cornet.Cedessin doit être bien prononcé, mais non

terminé,car cen'est là en quelque sorte qu'une carcassede la meringue;il faut cependantavoirsoinde bien

lier lescordonsdemeringueentre eux, afinqu'ils acquièrentune certaineconsistance,surtout à la base et au

sommet.Alorspoussezau four, pour sécher la meringue; aussitôtqu'elleest raffermie,dégagcz-ladu moule

peu à peu et avec une extrêmeprécaution; quand elle est sortie, beurrez de nouveaule moule, rcmellez la

meringuedessus, et avecun cornet plus fin repassez sur les cordonsde meringuepour donner du reliefau

décorel le régulariser; donnez-luide l'appui à la base; alorspoussez-ladenouveauau four, et aussitôtque
la meringueest bien sèche cl d'une bellecouleurjaune pâle, retirez-la. Ces meringues sont d'un très-bel

effet; onpeut les dresser sur socleet les orner de sucre filé.

1720. — NOUGATA.LA PARISIENNE.(Dessinn<>i/,8.j

Toullemondeàpeuprèsconnaît lenougat,c'est unentremetsquidatede loin,maisquiest toujoursdemode
etbien accueilli;il seprête.d'ailleursà toutesles formeset a en outrel'avantagede sepréparer promptement.
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Les piècesqu'on exécute,sans être d'une extrêmeprécision, sont toujours d'un effetassuré, si on est indul-

gent envers les pelits détails. Cequ'onne pardonnejamais à un nougat, c'est de nepas être de belle couleur'

blonde. Un nougat brun n'a aucunmérite, ni aux yeux des praticiens, ni à ceux des gourmets. On adjoint

quelquefoisaux nougats des raisins ou pistaches, on les orne avecdes coupeset on les sert avecdes glaces
oucrèmes.

Proportions: 600gr. d'amandesentières,300gr. de sucre passé au tamis de crin.

Procédé: Choisissezde petites amandes d'égale grosseur, plongez-les à l'eau bouillante,égoultez-les
pour les rafraîchir ; sitôt que les peaux fléchissent,mondez-les; alors fendez-les en deux et faites-lesdégor-
ger dans l'eau froide pendant cinq à six heures; après cela, essuyez-les bien dans un linge, étalez-les sur
deux tamis pour les sécher à l'étuvependant toute une journée; l'étuve doit être très-douce, afinde les sé-
cher à fond sans qu'ellesprennent couleur. Onpeut les préparer plusieurs jours d'avancesans inconvénient,
en ayant soin de les tenir dansun lieu sec; dans tous les cas, elles ne doivent conserver aucune humidité.
Uneheure avantde fairele nougat, remettez les amandesà l'étuve pour les chaufferà fond. Lesproportions
que nousdonnons ici suffisentpour un gros nougat dans un mouleuni à croquembouches; cemouleest très-
convenablelorsque les amandessontpar moitiés ou entières, car elles ne prendraient que très-imparfaite-
ment les formesd'un moule finementcannelé. Huilezlégèrement le moule à l'huile d'amandes douces, ainsi

que le fond d'une plaque retournée, que vousplacezsur la table; divisezles amandesen deuxparties égales,

placez-enune à la bouche du four; divisezlesucre par moitiésdans deux poêlonsmoyens, placez-enun sur

le feu et tournez-leà la spatulejusqu'à ce qu'il commenceà fondre; retirez alors le poêlonsur un feu plus
doux et continuez à remuer le sucrejusqu'à ce qu'il soit tout à fait fondu, en écrasant les grains avec la

spatule; laissez-learriver au carameltrès-blond et incorporez-lui la moitié des amandesbien chaudes, que
vousmêlerezpromptement à l'aidede la spatule; alors relirez ce poêlon, placezde suite l'autre sur le feu et

faites-lesoigner, de mêmeque leprécédent, pendant que vousmontez le nougat, de manière qu'il soità point
juste aumomentoù le premier sera employé.

Maintenantversez moitié du nougat du premier poêlon sur le plafond huilé, abaissez-leavecun petit
rouleau huilé ou un citron, donnez-luila forme ronde et enlevez-leavec un petit couverclepour le glisser
tout d'un coupau fond du moule, contre lequelvousl'appliquezen coucheaussimince que possible, à l'aide
d'un citron ; versez le reste sur le plafond, abaissez-lede mêmepour le monter par parties contreles parois
du moule. Lorsque cette partie des amandesest employée,l'autre doit être arrivée à point et avoirexacte-
ment la mêmenuance. Continuezalorsde monter le nougat jusqu'aux bords du moule,bouchezlesjours qui

pourraient exister, en collant en dedansquelquesparcellesd'amandesencore chaudes; lorsque le nougat est

assez refroidipour se soutenir, renversez-lesur une abaisseproportionnée.Onpeut le servirainsisimplement
sur un plat couronnéd'un pomponen sucre filéet entouré de petits gâteaux; mais, pour lui donner toute

l'élégance que représente le dessin, il faut le dresser sur un socle égalementen nougat. La seuledifférence

consisteen ce que les amandessontcoupées en petitsdés. 750gr. d'amandes suffisentpour fair^ce socle; il
se composed'une coupemouléeun peu épaissedans un mouleuni ou dans le fond d'un plat légèrementhuilé;
les essessont mouléesou rouléessurun plafondhuilé, en leur donnant la formeà la main, maisen observant
toutefoisde les tenir exactementdans lesmêmesdimensions.Montezle restant du nougat dans un mouleà tim-
bale oumêmedans un sauloirun peuplus étroitque lediamètre de lacoupe,pour formerla basedu socle;ren-
versez-le sur uneabaisse,collezles3essesdessusavecdu sucrecuitau cassé; sur ces essescollezla coupebien
droite avecdu même sucre. On peut, pour plus de solidité, coller au milieu des esses unepetite douilleen
bois ou en fermasquéede nougat.Placezle soclesur un grand plat et le nougat sur socle,recouvrez le haut
du nougatavecun dômede sucre filéblanc surmontéd'une aiguilleet d'une rosacede sucre rose; la bordure
du haut est en anneaux de sucre rose coulé à la cuiller, le bas est entouré de gros croûtonsde sucre filé

blanc, el le bord de la coupe estbordé de demi-rondsen sucre filé rose ; le haut du pied du socleest bordé
avec de bellesamandesglacéesau cassé,la base est garnie avecdes pelits gâteaux. —Lenougat que repré-
sente le dessin peut aussi être monté avec des amandesen filets, en dés et mêmehachées.Si on voulait lui
additionnerdespistaches,il faudraitque celles-cifussenttailléesdans legenre des amandes; on les applique
sur le nougat alorsquecelui-ciest déjàabaisséet prêt à entrer dans le moule; il suffitalors de les parsemer,
en ayantsoind'appliquer le côté où ellessont contrelesparois du moule.

L'appareil pour petits nougats est le même que pour les gros; quant à saconfection,la seuledifférence
esl que les amandes doiventêtre coupéesen filets très-fins ou en pelits dés; il convient, par cette raison,
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d'employerun peu plus de sucre. On les monte dans de petits moules à darioles huilés très-légèrement

ou dans de très-petits moulesà dôme, que l'on accoupleensuite pour en faire des boules. On en forme

aussi des espècesde tasses; pour cela il suffit,lorsqu'ils sont Sortisdes moules à darioles, de leur coller

à chacun une petite anse en sucre au cassé ou paslillage à blanc (voyez le dessin n° 151); on trempe

alors le bord de l'orifice dans du sucre cuit au cassé et on l'appuie sur des pistaches hachées pour for-

mer tout autour une petite bordure verte; on les emplit de crème chantilly ou de glace quelconque,

et on les sert sur gradin ou simplement sur une serviette; on les sert aussi comme garniture. On fait

encore des petits paniers en nougat, en les formant dans des moulesà tartelettes ovales; on colle sur le

travers de chacun une petite anse en sucre au cassé, on fait sur le bord un cordon de pelits points en

glace blanche poussée au cornet; on garnit ces pelits paniers de petits fruits de nuances variées et glacés

au cassé. Les petites corbeilles, coupes et cornes d'abondance se préparent de même; il suffitd'en avoir

lesmoules. Touscespetits objets peuventêtre servis comme garniture et conviennentpour entremetsmieux

qu'ungros nougat, qu'onestobligéde couper enparties informes.Lenougat, quelle que soit sa nature, peut

êtreabaissésur plaquepour lecouperde suile encarrés longs,losanges, etc.; pendant qu'ils sont chauds, on

peut lesployersur des rouleaux. Les pistachesou raisins qu'on voudraitlui adjoindredoiventêlremêlés en

sortant le nougat du poêlon, et mêmeaprès l'avoir étalé.

1721. — CORNED'ABONDANCEGARNIEDE JRUITSCLACÉS.(Dessin,131,.)

Proportions : 600 gr. d'amandes coupéesen filets, 300 gr. de sucre.

Procédé .- Les amandes doivent être très-sèches, le sucre doit êlre cuit comme nous venons de le

dire et les amandes incorporéesbien chaudes. Les moules pour cornes d'abondance, quel que soit leur

genre, s'ouvrent en deux parties sur leur longueur. Celle que nous représentons ici est dans ce cas; on

peut la foncer à moule fermé; mais on peut aussi, une fois le moule huilé, foncer les deux parties à

deux personnes pour opérer plus promptement et fermer le moule aussitôt, afin de les souder ensemble

avec un peu de nougat bien chaud, que vous appuyez intérieurement sur les jointures. Laissez-lerefroi-

dir aux trois quarts pour sortir la corne du moule; avec le reste du nougat moulez un pied de coupe
massifpour le coller sur le côté d'une petite abaisse en pâte d'officeavec du sucre cuit au cassé; collez

alors la corne sur ce pied, dans le style que représente le dessin, et rendez le soutien invisibleavec des

pelits choux glacés au cassé; collez de même des petits choux à l'intérieur, qui viennent jusque sur l'a-

baisse, afin de faciliter l'arrangement des fruits, que vous glacez au cassé d'après les règles ordinaires,

pour les grouper ensuile avec goût quand l'abaisse et la corne sont placées sur plat. Lavariétédes fruits

esl toujoursd'un richeeffel;mais on peut, au besoin, n'employer qu'une seuleespèce; on emploiehabituelle-

ment desquartiersd'oranges fraîches,des amandesvertes fenduesen deux et garnies de confitures,des rei-

nes-Claudesansnoyaux, des moitiésd'abricots el des quartiers d'ananas, tous ces fruitsconfitsbien entendu,

viennentensuiledesdallesfarciesde pâte d'amandes,despetites grappesderaisinsnoirs et blancs,des grosses
fraisesananas, des cerises el de bellesolives en pâte d'amandes de couleursvariées. Lamanière de lespré-

parer et de les glacer est décrite au chapitre de VOfjlce;il ne s'agit plus que de les glacer et les laisser

refroidir pour les grouper. Onpeut aussi les grouper en les sortant du sucre ; mais ce procédé ne convient

guère si l'entremets est destiné à être passé aux convives. Une fois la corne garnie, entourez le bord de

l'orificeavecun cordonde sucre filé ou des pelits triangles en nougatcoupéscorrectementet collésau sucre

au cassé. Si la corne élait droite, on pourrait fixerà sonextrémitéune petiteaigrette en sucre filé rouge et

blanc. Sion voulaitdonnerplusde volumeà cettepièce,il faudraitdresser la corne sur un plat long, en la

penchantdavantage,clansle gcnre.de cellereprésentéeau n° 81; clanscelle attitude, elle n'en est pas moiss

gracieuseet peul suffireà beaucoupplus de monde.Cegenre est préférablepour le serviceà la Russe, attendu

qu'onpeut garnir la corne, au momentmême de la passer, avecune crème chantillyou plombières, ou avec
desglacesmouléesen fruits et entouréesavec des pelils gâteauxcl fruits glacésau cassé.

1722. — CORNESJUMELLES.

Onemploiehabituellementà laconfectionde cettepièce des cornes droites et unies; lesamandespeuvent
être taillées en filets très-finsouen clés;le nougatse cuitcommeil est décrit aun° 1723; on huile lesmoules

et onles garnit de nougat sans les ouvrir; il suffitd'en mettre d'abord un peu au fond et de le presser avec

le manched'une spatule légèrementhuilée ; on fonceensuite le reste du moulecommede coutume;lesdeux
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cornes peuvent êlre faitesdans le mêmemoule; il convientalorsde cuire le nougat en deux fois,afinqu'elles

aient lotîtes deux la même couleur. Ayezune abaisse ovale en pâle d'officeel sablée au sucre de couleur;
collez sur le milieu un montant en sucre en pain taillé, sur lequelvous fixez les deux cornes en sens in-

verse, ainsi qu'ellessont représentées endessous du soclen° 141.Cedessin nous a paru suffisantpour expli-

quer la manière de les dresser. Placez l'abaisse sur le plat, et un petit appui en nougat enire les deux

pointes des cornes, sur lequel vous collezun vaseou une petite corbeilleen nougat ou en sucre filé,que vous

garnissez de Heurset feuillesen sucre au cassé; collezsur les contours de l'embouchure de chaque corne

une bordure de grosses amandes glacées au sucre au cassé rose, et quelques pains à la Duchesse

glacés au cassé, en lesappuyant sur l'abaisse et l'intérieur des cornes pour les soutenir; sur ces pains collez

des fruits glacésvariés, que vous groupez avec goût, en les entremêlant avec quelques feuilles en sucre.

Les fruits glacés peuvent être remplacés par des pelits gâteaux de différents genres, ou, comme nous

l'avons dit, des glaces moulées.

1723. — COUPEEN NOUGATA LA PORTUGAISE.(Dessinn»133).

Lenougat se compose de 600gr. d'amandes coupées en filetset 300 gr. de sucre ; quant à la prépara-
lion, elle esl la mêmeque celledécrite au n»1723;la coupeet le pied qui la supportesont moulésséparément
et collésensuite; les ansessont forméesavecdeuxcordonsde nougat roulés sur lemarbre, huiléset contournés

de même dimension; on les colle ensuile contre la coupe avecdu sucre cuit au cassé ; la coupe est fixée

sur une abaisse bordée que vous placez sur plat rond avant de la garnir; la garniture se compose
de quartiers d'oranges glacés, moitié au sucre au cassé rose, et moitié au fondant à l'orange. La pre-
mière couronne est colléesur le bord de la coupe, les autres sont simplement dressées sur celle-ci le plus

pyramidalementpossible.Il faut, pour les dresser avec succès,placer aumilieude la coupeune lige en sucre

filécontre laquelleon les appuie; on peut égalementgarnir la coupe avec des fruits confitsglacésau cassé.

Lorsque celte coupe est de dimensionvolumineuse,il esl prudent de traverser le pied avec une douilleen

bois qui perce jusque dans l'intérieur du la coupe, où on l'arrête avec du nougat chaud; de celte manière il

n'y a aucun danger que le'poids des fruits fassebriser le pied de la coupe.

1724. — LYREEN NOUGAT.(Dessinn»150.)

Ayezun grand mouleà lyre en fer-blancuni, foncez-ledeux fois avecun appareil de nougat composé
d'amandes émincées en deux sur leur épaisseur; foncez ensuile le pied qui est à six faces et s'ouvrant en

deux pièces; foncezdemêmeun petit platà sauter que vousrenversez lorsqu'il esl froid, pour lecollersur une
abaisse sablée elbordée ; sur ce fond collezle pied de la lyreavec du sucre cuit au caramelbienblond; collez
ensuile la lyre dessus, en la tenant droite, jusqu'à ce que le sucre qui la soutient soit bien refroidi; posez-la
alors sur un plat el placez autour une quinzainede petits nougats moulés dans des moulesà darioles.

Le décor de la lyreesl en pâte d'amandesblanche levéeà la planche et en sucre filé blanc; les cordes
sont eu sucre filé, coulées à la cuiller sur une plaque et coupéesde longueur voulue pour êlre collées entre
deux supports enpâte d'amandesdéjàpréparés et séchésd'avance;on les eolleensuile sur le milieude la lyre,
à la place qu'ellesdoiventoccuper; l'étoilequi est enhautetles rayons qui l'entourent sont en sucre filéblanc
et jaune; ceux-cisont appuyés contre trois demi-cerceauxen sucre, mais invisibles,qui passent d'une bran-
che de la lyre à l'autre; sur le milieu placezun demi-rond en pâle d'amandes quicache lajointure des pointes
de sucre filé.Cette pièce peut aussi n'être décorée qu'en sucre ; il faut alors en simplifierles détails pour
éviter la confusion.Pour produire un bon effet, l'ensemblene doit pas avoirmoinsde 60cenlim. d'élévation.
Unelyre plus petite peut être faite en paslillagerose, décoréeen glaceroyale blanche el colléesur un double

gradin léger qu'on garnit avec des petits gâteaux.

SOMMAIREDE LA PLANCHEN-'29.

N»148.— Grosnougatà laParisiennesur socle.

N° 149.—Croqucinbouchcîle fruitsglacés.
N° 150 — Timbalede marronsensultanede sucrefilé.

N" 151.—Berchouxà la Moderne.
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1725. — HARPEEN NOUGAT.

La harpe en nougat se mouleet se termined'après les principes décritspour la lyre. Onpeut employer

pour le nougat des amandesen dés ou bien hachées et passéesdans une passoire pour les avoir toutes de

mêmegrosseur.
1726.— CASQUEEN NOUGAT.(Dessinii°158.)

Lesmoulesà casquebien comprissont très-rares; en général ils sont beaucoup trop ronds, trop hauts

et manquentde proportions; on dirait qu'ils n'ont pasencoreparticipéà cette améliorationtrès-dictincledont

les moulesmodernesportent le cachet.

Pour opérer, il faut huiler le mouleet le fonceravecun appareil en nougat aux amandes hachées ou

coupéesen dés. Lorsqu'ilest démoulé,collez-lesur un socle et mainlenez-ledans sa position, en l'appuyant
sur un montanten nougat collésur lemilieudu socle; ajustez ensuiteles gourmettescommesi ellessuppor-

taient le casque. La crinière est en sucre filérouge; le tour du casque, au-dessusde la visière, est entouré

d'une nappe de sucre filéblanc,mouchetéde sucre jaune; les têtes de lions sont en pâted'amandes, levéesà

la planche; ellespeuventaussi être couléesen sucre au cassé. Lereste du décor peut être en sucre filéou en

pâte d'amandes blanches, mais ildoit être simpleet mâle.Le socleest simplementen carton blanc sablé de

sucre rose ; il est collé sur une grande abaisse,et entouré de lances en paslillage levéesà la plancheet

séchées.Elles sont tout à fait détachéesdu socleet colléescontreune abaisse qui se trouveau milieude sa

hauteur. Le tour est garni de petits gâteauxdécorés, l'abaisse du bas est bordée d'anneaux en pastillage,et

la pièce placéesur un grand plat. Cecasquepluspetit, peut êlre exécutéeu glaceroyale,et servi commesujet
sur une grosse piècede pâtisserie.

1727.— CYGNEEN NOUGAT.

Pourexécuterun cygne, il faul absolumentle secoursd'un moule,et ces moules,quoiqued'une certaine

apparence, ne rendent pas en exécutionce qu'ils semblentpromettlre. Ce qu'il y a de mieuxà faire c'est de
foncer lesdeux piècesdu moulepour lessouder ensuite, et placer le cygne sur un moyenrocher en nougat,
disposéau centred'une abaissebordée. Une foisle cygne fixé, on lui adapte 2 ailes préparées séparément
et soudées, entr'ouvertes,dans le genre que représente le dessinn°82.Un cygne,dans ces conditions,pro-
duit beaucoupplus d'effet; on l'entoure ensuiteavec une nappe de sucre filé blanc, on imite le bec en sucre
au casséde nuancerouge, et les yeux avecdeux pastillesau caramel. D'ailleurs,cespiècessont tout à fait de
fantaisieet peuventsubirdes modificationssuivant le goût de celui qui opère, quoique, à notre avis, il soit
difficilede leur donner beaucoupd'élégance.Nouspréféronsexécutercelle pièce en pâte d'officenon man-

geable,pour la masquer complètementavecdusucrefilé,elscrvir autour des petits nougatsmoulésoutaillés;
en ce cas le cygneest tout simplementun sujetd'ornement, tandis que les garnitures sont mangeables.

1728. — CORREILLEOVALE— PANIERDE PÉRETTE.

Cellecorbeilleest moulée clansune coupeovalecannelée et en trois piècessuperposées,dans le genre
de celle représentée au dessinn° 5. Onpeut la foncer en nougat aux amandes hachées, en filets fins ou en

petits dés. Le procédé esl toujours le même. Aussitôtles piècesmouléeset refroidies, collez-lessolidement
ensembleet fixez ensuilela corbeillesur une abaissesablée au sucre vert. L'anse est exécutée en nougat
rouléet refroidi sur marbre, ou en sucre lorsblanc et rose, que vouscollezavec du sucre au cassé. Formez
deuxnoeudsen ruban avecdu sucre lors, que vousappliquezsur lajointure de l'anse ; ornez les bords de la

coupeavec une bordure de fleursen sucre au cassé,ou despetites grappes de raisin blanc et noir glacées
au casséet poséesà mesurependant qu'ellessont encore chaudes, afin de les fixer solidement.La coupe
peutêtre garnie avecdes petits gâteaux, des fruitsglacés ou des glacesmouléesen forme de fruits de diffé-
rentesnuances et entremêlésavecdu sucre filé. Onentoureégalementla base avec une garniture de petils
gâteaux.

1729.— PIÈCESMONTÉESEN NOUGAT.

Avec le nougat on exécute des pièces très-élégantes,produisant beaucoupd'effet et d'une exécution
facile.L'essentielest de les constiluerdans des proportionsexactes; mais surtout il ne faut pas choisir des

sujets impossiblesou trop compliqués,car le nougatse prête peuaux petils détails qui exigentde la correc-

tion; aussi doit-onde préférencechoisirdes moulesunisou dessujets pouvantêtre taillésà plat, à l'aide de
75
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cartons préparés d'avance dans ce but et conformes aux pièces,qu'on veut exécuter. Néanmoins, pour un
hommehabile, toutes les piècessontexécutables,et il s'en faitqui sont d'autant plus méritoiresque l'opéra-
tion est plus difficultueuse.L'essentielest de les combinerdans desproportionsjustes, afin qu'ellesprésentent
en principe un ensembleraisonné. Quantaux petits détails d'ornement, ils ne sont sujets à aucune règle,
sinon celle du bon goût; d'ailleurs, ils peuvent être en sucre filé ou en pâte d'amandes. Avecle nougat, les

pièces qui produisent le plus d'effet sont les vases, coupes,fontaines,temples, ruines et les sujets rustiques,

pour lesquelsune extrême régularité n'est pas de rigueur. Nosdessins peuvent,à cet égard fournir des mo-

dèlesvariés.
1730.— NOUGATD'AVELINES.

Lesproportionspour le sucre sont lesmêmes que pourde nougat aux amandes; mais au lieu de blanchir
les avelinespour les émonder, torréfiez-les dans une bassine en les tournant àla spatuleou poussez-les au

four modéré sur un plafond, jusqu'à ce que l'enveloppe s'en sépare facilementen les frottant dans un linge.
Onajoute quelquefoisle quart d?unjus de citron pour faciliterla fonte du sucre. Cette adjonction n'est pas

toujoursnécessaire; elle a le plus souvent l'inconvénientde le jaunir.
Lesnougats d'avelinespour grossespiècesse moulent habituellementdans des ;moules à dôme de forme

élevée. On peut alors, quand le nougat est renversé, le couronneravecune belleaigrette en sucre filé. Il est

bon d'observer qu'il faut le mouler Irès-vite dès qu'il est à point, car les avelinesse colorent facilementpar
la simpleChaleurdu sucre. Cenougat s'appliqueaussi à l'exécutiondes rocherspour piècesmangeables; on

l'emploieégalementpour imiter desgrappes de raisin qu'on fixe sur le bord des coupes garnies de fruits.

1731. — NOUGATAUXPISTACHES.

Il faut monder les pistachesen les tenant à FeauGhaudele moinsde tempspossible. On peut les laisser

entières ou les couper en deux sur leur longueur; le principal est quelles soientbien sèches. Ce nougat se

confectionnedu reste dans les proportions de celuiaux amandes.Sousle rapport physique il ne répond pas
à l'idée qu'on pourrait s'en faire ; sa bonlé même est problématique. Les pistaches font plus d'effet,mêlées
aux amandes ordinairss; aussi recommandons-nousde les employerplutôt pour croquembouches; de celte

manière elles ont au moins l'avantage de plaire à la vue.

1732.— CROQUEMBOUCHES.

Les croquembouchesdonnent une nombreusevariété de grosses pièceset d'entremets d'un luxe remar-

quable. Leur légèreté et leur éclat les distinguentdes autres pièces de pâtisserie.On confectionnedes cro-

quembouchesindifféremmentavec les élémentsles plus simpleset lesplus recherchés; on pourrait dire, enun

mot, que c'estune source inépuisablequi couleau gré de chacun; la facilitéaveclaquelleon peut les exécuter

leur donne aux yeux des praticiens un intérêt des plus sympathiques.
Les moulesque l'on emploiepour monter les croquembouchessont unis, dans le genre desmoules à tim-

bales, mais beaucoup plus élevés; en cuisine on doit en avoirde toutes dimensions. Commevariété on peut
aussiemployerà cet usage les moulesà dômesIrès-élevés, ainsi que les grands moules hexagones; maisces

derniers seulementà l'égard des élémentscapablesde prendre exactementleurs formes. Onmonte aussides

croquembouchessur plat même, sans le secours de moules, soitavecdes fruits, soit avecdes gâteaux; il suffit
de les tremper au sucre et de les dresser à mesure sur plat en couronnessuperposées. Ce genre ne convient

quepour exécuterdesbordures, au centre desquelleson dressedes glacesou autres préparations d'entremels.

Les croquembouchesse dressent sur soclesornés de sucre filé ou recouvertsde sultanesà jour, ce qui

produit le meilleureffet. Onles sert aussi simplementsur plats surmontésde sujets quelconqueset entourés

de petits gâteaux.
1733. — CROQUEMBOUCHED'AMANDES.(Dessinn"l/i/,.)

Proportions: 800gr. d'amandeschoisies, grosses et égales, 1 kilo de sucre, quelques gouttes d'acide

acétique ouvinaigre de bois.

Procédés: Ayezun mouleuni de 25à 30centim. de haut sur 20 de diamètre à sa base. Un moule en fer-

blanc, faute de mieux, remplitparfaitement ce but; il doit être insensiblementconique. Huilez très-légè-
remenl l'intérieur de ce mouleavec de l'huile d'amandes douces. Les amandes doivent être émondées et

dégorgéespendant cinq ou sixheures à l'eau froide,et séchéesensuiteà l'étuve doucependant vingt-quatre
heures au moins, afin de lesobtenirbien cassanteset surtout blanches.Laissez-lesà l'étuvejusqu'au moment
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de les employer,en ayant soin de les couvrir de papier;, maintenant concassez le sucre, que vous placez

dansdeuxpoêlonspar parties égales, en les mouillantavec 1 décil. 1/2d'eauf couvrezles poêlons et laissez

lesucre se fondre hors du' feu: Dixminutes avantd'opérer, placezun poêlon sur un feu vif, en l'entourant

d'un cercle, pour que la flammene colore-pas le sucre sur les parois du poêlon; Pendant la cuisson,

lavezbien cesparoisaveeun pinceau trempé dans l'eau froide. Lorsquela cuissonest au petit cassé,ajoutez-

lui 7 à 8 gouttes de vinaigre de bois. Lorsque le bouillondu sucre devientplus serré,.essayez-leen en pre-

nantun peu au bout du doigt mouilléet le portant précipitammentdans l'eau froide. S'il durcit instantané-

ment et qu'en le cassant entre les dents il se brise net sans s'y attacher, il est cuità point, c'est-à-dire au

grand cassé. Retirezalors vivementle poêlon du feu; rafraîchissezle fond en le posantune seconde,sur de

l'eau froide, pour qu'ilne prenne pas couleur,et arrêtez:le bouillonnement; placez le poêlon sur un petit

plafondavec dés cendres tièdes, pour maintenir le sucreau mêmedegré de chaleur; sortez les amandes de

l'étuvepar petitesparties, et faites-lespiquer tour à tour par un bout à la pointe,de lardoires ou brochettes

enfil de fer très-aiguës ; trempez-lesune à une dans le sucre; en les sortant, appuyez-lescontre le bord du

poêlon et rangez-les à mesure au fond et;contre les parois du moule, en rangs superposés: dans le genre

qu'indiquele dessin; de cellemanière l'opération'marche-rapidement. Lorsque la première partie dusucre

est absorbée, entamezle secondpoêlon, qui doit se trouver cuit à point, afinde ne laisser aucune interrup-
tion dans le travail.Lorsqueles amandessont montéesjusqu'au hautdu moule,observezque le dernier rang,
se trouve juste de niveauavecles bords de celui-ci; laissezrefroidir un moment,et lorsquele sucreesl assez
consistantpour le soutenir, dégagez le croquemboucheen le tirant avecla main, que vouspassez en dedans,

puis renversez-lesur un:plat; entourez-le d'une couronne de très-petits gâteaux ou fruits glacés, ornez le
dessusavecune belleaigrette ensucrefiléou un pompon, et placezsur le bord supérieur du croquembouche
unebordure en sucre filéblanc et taillée droite de 4 cenlim.de hauteur, que vous tenez un peu évasée.Le

soclede cette pièce est en sucre filé; il est,décrit au chapitre de l'Ornementation.Ce croquembouche est

ainsipréparé pour figurer sur lable;s'il devait êlre p assé, il faudraitle distribueren morceauxet le servir

avecune crème chantillyà part.Les croquembouchesd'avelines se font de même.—Sipendantl'opération le

moules'échauffaittrop, onpourrait le tremper dans l'eau froide.

1734. — CROQUEMBOUCHED'AMANDES— A LA BOU-MAZA.

Mondezet séchez les amandescommeà l'article précédent ; cuisez de même le sucre en deux parties ;
au momentqu'il atteint lepetit cassé,additionnez-luiune demi-cuilleréeà peu près de rouge végétalclarifié,
pour le teindred'un beau rose; soignez la cuisson,et lorsqu'elle marque legrandeassé, trempez les amandes
et montezle croquembouched'aprèslesprocédésdécrits précédemment;démoulezsur plat, garnissezle tour
avecdes petits gâteaux et collezsur le bord supérieur une bordure de belles dattes farcies avecde la pâle
d'amandeset glacéesau cassé; placezau centre un pompon en sucre filé.Pour varieron peut monter ce cro-

quemboucherubané ; il suffitpourcela de monter deux rangs d'amandesglacées avecdu sucreblanc, et sur
ceux-cideux rangs avecdu sucre rose, et ainsi de suitejusqu'au niveaudu moule.Si, pendant l'opération, le

sucrevenait à graisser, il faudrait aussitôt suspendre le travail et en cuired'autres, ce qui vaut mieuxque de

s'exposerà ce quele croquembouchesoit terne et perde ainsi sa bellephysionomie.

1735. — CROQUEMBOUCHEDE GÉNOISES.

Cescroquembouchespeuventsubirde nombreusesvariations, qui dépendent en partie de la forme que
l'on donneaux génoisesou de la manière dont ellessont glacées.Il faut cuire la génoisesur plaqueà rebords
el foncéede papier beurré ; ellesne doiventpasexcéderde 6à 8 millim.d'épaisseur.Aussitôtcuites, renversez-
lessur des feuillesde papier et laissez-lesquelquesminutes sous presse afin de régulariser leur épaisseur.
Pour un croquemboucheen anneaux,il faut couper la génoise en ronds de4 cenlim.de diamètreà peu près,
que YOUSvidezensuiteavec un autre coupe-pâteplus petit. Si la génoiseest un peu cassante, il faut la tenir
au chaud pour la détailler afin de ne pas la briser ; mais avecdes blancs d'oeufsfouellés dans l'appareilelle
se coupe très-bien, mêmeà froid. Lorquetous les anneauxsontcoupés, séchez-lesà l'étuve et séparez-lesen
deux parties égales. Ayez 3 à 400gr. de pistachessècheset hachées très-fin, et le même volumede sucre
blancen grains passés à la passoire. Ayezaussi un poêlonde sucre cuitau cassé,dans lequelvousglacez un
à un, moitiédes ronds de génoise,d'un côtéseulement; laissez les légèrementégoutter pour lesappuyer du
côtéglacésur les pistacheshachées; retournez-les aussitôt sur une grillepour les laisser refroidir; glacezles
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autres anneaux, que vous appuyezà mesure sur le sucré en grains. Lorsqueles anneauxsont ainsipréparés,
montez-les dans un grand mouleuni et huilé, en ayant soin d'appuyer le côté glacé contre les parois; les
nuancesdoiventêtre alternées,c'est-à-dire que l'on place d'abord une couronnede génoisesvertes , et sur
celle-ciune couronnede blanches; on peut égalementdisposer les couronnesen.alternant les anneaux. Par
cette méthodele croquembouchese trouve monté en spirale au lieud'être en ruban. Quel que soit le genre,
il faut, avant de monter les anneauxdans le moule, les tremper légèrementd'un côté dans le sucre cuit au
cassépour les coller ensemble.Lorsqueles paroisdu moule en sontrecouverts,masquezégalementle fond en
rangeant les anneaux à plat, arrosez-les avec un peu de sucrerestant afinde les consolider,laissezrefroidir
et démoulezensuile le croquembouchesur un plat„puis placezdans chaquevide des anneaux, une fraise

glacéeau casséou une cerisemi-sucre, selonla saison. Entourez la base avec une couronne de fruits glacés
ou petits gâteaux; collezdessusune petite corbeilleen glace royale, garnie de fleurs en glaceou en sucre au
cassé, et servezsur socleou simplementsur plat.

Lesgénoisespeuventêtre coupéesen carrés et glacéesà la glace blancheet chocolat; ellespeuvent alors
être montées dans le moule en formede damieret colléesà la glaee royale.Onles coupeaussi en losanges
pour'les glacerroses et blancheset les monter symétriquement;on les tailleaussi de formeoblongue,glacées
d'abord au sucre, au cassé de deuxnuances, pour les monter régulièrementquand le sucre est froid, par le
mêmeprocédé que les quartiers d'oranges.

1736. — CROQUEMBOUCHEBAYADÈRE.

Cuisezun appareilà gâteau punch sur deuxplaques, commenous venonsde l'indiquer pourles génoises,
c'est-à-diretrès-mince ; laissez-lesrefroidir souspresse très-légère ; glacezalorsune de cesfeuillesde gâteau
à la glace royaleblanche et l'autre à la glace rose. Alors, détaillez-lesvivementavec un coupe-pâte rond en
formede croissants, auxquelsvous donnez 5 centim. de longueur sur 2 de largeur ; placez-lesà mesure sur
des plaquespour lessécher; ayez soin d'essuyerlecoupe-pâle à chaquecroissantque vous coupez,afinqu'ils
soient bien nets. Pendant qu'ils sèchent à l'étuve, préparez de la glace royalebien ferme, ainsi qu'un grand
mouleà croquembouches,au fondduquel vous placez un rond depapierlégèrementbeurré. Lorsqueles pelits
gâteauxsont secs, glacez-lesau casséd'après les règles ordinaires,en leur laissantlemoinsde sucre possible.
Quandils sont refroidis, placez10croissants roses au fonddu moule, le côténuancéappuyé contre les parois
et lespointes en haut, en ayantsoin de les coller au sucre; sur ceux-ci rangez 10croissantsblancs dans le
mêmeordre que lespremiers,en lescollantégalementau sucre;continuezàmcwilcrlecroquembouchejusqu'aux
bords, en ayant soin d'alterner les nuances, puis démoulez-lesur une abaisse bordée, que vousglissez sur
un plat. Recouvrezle fond avecun dôme en sucre filé blanc et rose, sur lequel vouscollezune petite bou'.e
etun croissant exécutés avecdu même sucre. Cetlepiècesur socleest d'un très-joli effet; il n'est pas rigou-
reusement nécessaireque les gâteaux soient taillés en croissants; on les taille aussi en forme de quartiers
d'oranges oude toute autre, mais toujours glacésde deux couleursel montés ensuite selon les exigencesdu
moule. Uu point surtout à observer,c'est de bien sécher lesgâteaux et la glaceavantde monter le croquem-
bouche.

1737.— CROQUEMBOUCHEDE PETITSCHOUX.

Marquezune pâte à chouxd'après lesprocédés ordinaires, meltez-enune partie dans une poche en toile

garnie d'une douillede 1 cenlim.d'ouverture, et couchez-en des petitesboules de la grosseurd'une cerise,
sur des plaqueslégèrementbeurrées, en les tenant à distance raisonnée afin qu'elles puissent cuire sans se

toucher; poussez-lesensuiteau four doux pour les laisserun quart d'heure. Lorsqu'ilssont de bellecouleur,
détachez-lesdesplaques, et emplissezchacund'eux avecde la marmeladed'abricotsoude la crèmepâtissière,
que vous introduisezpar une petiteouverture à l'aide d'un petit cornet. Ces choux,quand ils sont cuits, ne
doivent pasêtre plus gros que de petites noix. Huilez légèrementun mouleà croquembouches,faites piquer
les petits choux sur des brochettes en bois, et trempez les un à un dans un petit poêlonde sucre cuit au

cassé, pour les monterà mesure contre les parois du moule,en les rangeant en couronnessuperposées.Cela

fait, foncezavecdes mêmeschouxun moule à calotte, de diamètreà s'adapter juste sur le croquembouche
dont il doit faire le fond; démoulezces deux parties, collezle dôme sur le fond du premier avecdu sucre,
masquezlasoudure avecun ruban en sucre filé,placezle croquembouchesur une abaisseet collezsur le haut
une petite corbeilleen nougat garnie de fleurons en sucre filé.Onmonte aussi cescroquembouchesavecdes

petits chouxlongscommedetrès-petits pains de LaMecque.
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1738. — CROQUEMBOUCHEBOURQUENEY.

Préparezdes pelits chouxcommeil est dit dans l'article qui précède, en les couchantun peu plus pelits,
afinqu'étant cuits ils ne soient pas plus gros que des petites avelines.Si on les tenait plus gros, on pourrait
les fourrer, à l'aide d'un petit cornet, avecune crèmeaux noisettesvanillée.Les chouxterminés,montez-les
au fond et autour d'un mouleuni, en les trempant très-légèrement d'un côté dans du sucre au cassé, mais

juste ce qu'il faut pour les collerensemble; démoulezensuile le croquembouchesur une grille pour le mas-

quer entièrement et d'un seul trait avec une glacechaudeau chocolat(voyezl'article); laissez-laégoutter et
raffermir;passez le croquemboucheune seconde à la bouchedu fourpour faire prendre du brillant au cho-
colat; fixezsur le haut une petite gerbe en sucre filéet dressez sur socle]ousimplementsur plat; passez-le
avecune chantillyparfumée.

1739. — CROQUEMBOUCHEA LA ROSSINI.

Faites une pâte à choux ordinaire, mais en ayant soin de la tenir un peu plus ferme; lorsqu'elle est
terminée,placez-la sur le tour fariné et divisez-laen petites parties, que vous roulez contre le tour de

l'épaisseurd'un macaroni; coupez transversalement ces cordons en parties aussi longues que larges, que
vous roulezà mesure et rangez sur des couverclesfarinés; faites-les frire ensuite en petite quantité dans
la friture un peu chaude, pour les égoutter à mesure sur un linge, et tenez-les au chaud. Maintenant
cuisez dans deux poêlons différents 600 gr. de sucre en poudre, d'après le procédé décrit pour le

nougat d'amandes; lorsqu'il est à point, plongez les choux en partie dans le poêlon et mêlez-les avec
le sucre sans les briser : il convientpour celade tenir le poêlon sur le feu; failes-lesensuite tomber avec
une cuillerpar petits groupes en forme de grappesde raisin, que vousplacez à mesure sur des plaques
légèrementhuiléeset que voussaupoudrezaussitôt, les uns avec des pistacheshachées, les autres avec des

pelits raisinset enfin avecdu gros sucre blanc; laissez-lesbien refroidir, huilez les parois extérieures d'un
mouleà dôme,renversez-lesur un plafond et montezautour les grappes de petits chouxen commençantpar
le bas, après les avoir trempés d'un côté dans du sucre cuit au cassé, pour les collerensemble. Quand-le
mouleest entièrementcouvert, laissez refroidir le sucre et enlevezle croquembouchede dessus, en obser-
vant de ne pas le casser; dressezsur plat et garnissez labase avec des quartiers d'orange glacésau cassé,
puis glissezdans les intersticesdes groupes de petitesclochettesen sucre filé blanc, et collezsur le sommet
un palmieren sucre filé. Cecroquembouche est d'un effet original. Aveccesmêmeschouxon peut monter
des rochers Irès-élégants.

1740.— CROQUEMBOUCHEDE MARRONS.

On confectionneces croquembouchesde deuxmanières : d'abord avecdesmarrons choisisbien égaux,
grillés aussi blancs que possible et bien parés; on les pique au bout de pelites brochettes pour les tremper
dans le sucre au cassé, les laisser refroidir, puis les monter dans un mouleuni, en les collant entre eux à

mesure, après les avoirencore trempés dans le sucre du côlé où ils doivents'appuyer. Celteméthodeest la
plussimple.Onopère ensuileaprès avoir fendulesmarrons et les avoir fourrésaveede la marmeladed'abri-
cots ou tout autre appareil; en ce cas encore le glaçagedes marrons est le même. Onpeut orner ces cro-

quemboucliesà l'égal des précédents.

1741.— CROQUEMBOUCHEDE MARRONSA LA ROYALE.

Préparez1kilo1/2de pâte de marrons à la vanille,telle qu'elle est décrite pour timbale;pendant qu'elle
eslencorechaude,formezaveccette pâtedes peliteshoulesroulées grossescommedes petitesnoix, laissez-les
refroidiret piquez-les surdos brochettes; masquezles ensuite avec de la glace au chocolat au cassé, et
laissez-lesrefroidir sur les brocheltes, en piquant celles-cisur une passoireà larges trous ou sur une grille
d'office;lorsque toutes les boules sont glacéesel refroidies,trempez-lesune à une d'un côlé seulementdans
du sucre cuit au cassé et dressez-lesà mesure contre les parois et le fond d'un moule à croquembouches
huilé; quand le sucre est froid, renversez lecroquembouchesur une abaissesablée en sucre rose et bordée;.
placezsur le haut une couronneon sucre filéblanc, décorée en sucre vert et rose ; garnissezla base avec une
couronnede demi-tranchesd'ananas confiteset glacéesau cassé.
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1742. — CROQUEMBOUCHED'ABOUKIR.

Ayez600 gr. de belles amandes mondées, fendues en deux sur leur épaisseur et bien sèches; ayez le
mêmepoids de pâte de pistachesvanilléeet bien verte, et formez aveccelle-ci de très-petites olives bien

égales; pressezces olivesde pâte entre deuxmoitiésdebellesamandes, qui se trouventainsi farcieset d'une

grosseur assez marquante. Siles amandesne s'y attachaientpas facilement,il faudrait humecterlégèrement
la pâte avecun peu de sirop. Lorsqu'ellessont toutes ainsi préparées, piquez-les sur des brochettes en fil
de fer pour les glacer ensuileau cassé,lèslaisserégoutter et refroidir; montez-lesalors en couronnessuper-
posées contre les paroiset le fond d'un moulehuilé, en les collantensembletrès-légèrementavecdu sucre
cuit au cassé. Les amandesdoivent être colléesde manière à ce que la pâte verte qui sépare les moitiéssoit
très-visible.Lorsquele sucre est assez refroidi, démoulezle croquembouchesur plat, collezsur le haut une
bordure de petites clochettesen sucre filé blanc, placezau centre une petite corbeilleen glaceà jour garnie
de petitesboulesde sucre filérose et dressezaupied une;couronnede pelitsgâteaux.Cecroquembouchepeut
être exécutéen petit dans un moule à timbales.On le garnit alors d'une plombières,ce qui donne un entre-

mets très-distingué. La pâle de pistachesverte peut en cecas être remplacéepar de lapâte d'amandesrose
ou au chocolat. Onpeutaussi,par diversion,former des amandes vertesavec la pâte, les entr'ouvrir ensuite

pour les fourrer avecunepetite amandeblanche.

1743. CROQUEMBOUCHEDE QUARTIERSD'ORANGES.

Relirez les écorces à une quinzaine d'oranges Irès-douceset de bonne qualité, en observant de ne pas

endommagerle fruit. Aprèsavoir retiré toutes lespelliculesblanches adhérentes aux chairs, divisez-lesen

quartiers sans attaquer ceschairs; rangez ces quartiers bien parés, les uns à côlé des autres, sur des tamis

bien secs; recouvrez-les de papier el placez-les quelques heures à l'étuve très-douce pour les sécher

extérieurement; enfilez-lesensuitepar l'un des bouts avecdes petites liges aiguës en filde fer, et glacez-les
au casséd'après les procédés décrits aux fruits glacéspour dessert, ou simplementen prenant les quartiers

par un bout avecdeux doigtspour les tremperà mesure et vivementjusqu'aux trois quarts de leur largueur
dans du sucre cuit au cassé. Amesure qu'ils sortent du sucre, frottez le dessoussur le bord du poêlon; ils

sont de cette manière tout égoultés et l'opérationmarcheplus vivement;placez-lesà mesure sur un marbre
ou une plaque légèrement huilée et laissez-les refroidir. La quantité de sucre à employerest difficileà

préciser,pour lesorangessurtout, qui le font quelquefoisramollirou graisser; il convientdoncde le cuireen

plusieurspetits poêlons, afin qu'il y en ail toujours un de prêt pour succéderau dernier, dans le cas où
celui-civiendrait à graisser ou jaunir, inconvénientqu'il faut surtout éviter.

Lorsquetous lesquartiersd'orangessontglacéset refroidis-,huilezlégèrementun mouleà croquembouches
el reprenezles quartiers d'oranges un à un pour les tremper à mesure dans du sucre au cassé, précisément
du côté ou appuyaient les doigts dans le premier glaçage; puis montez-lesdebout contre les parois du

moule,en les inclinant légèrement et les collant ensemblepar le bout fraîchementIrempé dans le sucre ;
montez-lesainsi couronnes sur couronnes, distribuées en sens inverse, et chaque quartier collé l'un sur

l'autre jusqu'à la hauteur du moule; garnissezégalementle fond avec des quartiers d'oranges posésà plat.
Sipar l'effetde la chaleurdu sucre le moulevenait à s'échauffer,il faudraitle tremper extérieurementà l'eau

froide. Dèsque le sucre est assez refroidi,démoulez-lesur une petiteabaisse que vous glissezsur un plal
d'entremets, et garnissez la base avecune bordure de petitsgâteauxaux confitures. Onpeut fixer sur le haut

quelquesquartiers d'oranges dressés en pyramide, au-dessusdesquelsvouscollezune petite corbeilleà jour
en sucre filé.

1744.— CROQUEMBOUCHEA L'ALGÉRIENNE.

Choisissez1 kilo el demi de moyennes dattes d'égales grosseurs, fendez-les d'un côté pour retirer le,

noyau, quevousremplacezpar de la pâted'amande, vanilléeblancheet rose. Cettepâle doit s'apercevoirpar
la fente des dattes. Piquez-lesensuiteavecdes tiges en bois et glacez-lesau cassé, en les laissant égoutter
sur un passoire. Lorsqu'ellessont refroidies,montez le croquembouchedans un moule huilé, en collant les

dattes l'une après l'autre aveedu sucre, et cela de manièreà ce que la pâte d'amande reste visiblelorsque
les parois sont montés; garnissez de mêmeJe fond du moule; et quant le sucre est froid renversez le

croquembouchesur plat, garnissezla base avecdes quartiersd'oranges à la gelée rubanée, et placezsur le

haul un petit turban en sucre filé blanc el rose.
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1745.— CROQUEMBOUCHELATOUR-D'AUVERGNE.

Ayez600gr. de pâte dfabricotsbienblondeet refroidie en larges pastilles, parez-les avec un coupe^pâte

rond de 4 centim. de diamètreetvidezle milieuavecun petit coupe-pâtede 15millim.; cuisez2 plaques de

gaufresà l'italiennetrès-minces; lorsqu'elles sont de belle couleur, coupez-lesà la bouche du four avec le

mêmecoupe-pâtequi a taillé les anneauxen pâte d'abricots; faites-en le mêmenombre et videz-les comme

ceux-ci;masquezlesanneauxdegaufres.d'un côté avecde la marmelade,polir les accoupleravecles anneaux

de pâte d'abricots. Celafait, montez le croquembouchedans un mouleuni, garnidepapier légèrement huilé;

collezles anneaux,les uns sur les autres, avecde la glace royaleun peu ferme, que vous poussez au cornet

entre chacun; faîtesde mêmele fondet laissez sécherpendant 12heuresà;température douce; démoulez-le

ensuitesur une abaisse,glacez-lelégèrementavecun pinceauet de la geléedepommesàmoitiéfondue; placez

au centre de chaqueanneau une moyennefraisebienrouge, ou une ceriseconfitetrempée dans du sucre au

casséà mesure que vous les placez.Onfait de mêmedes croquembouchesavectoutes lespâtes de fruits.

1746.— CROQUEMBOUCHED'AMANDESA LA SPARTERO.

Choisissezune cinquantained'amandesvertes confiteset d'égale grosseur, fendez-les en deux sur leur

longueuret garnissezchaquemoitiéavecde la gelée de groseilleun peu ferme, sur laquellevousplacezune

moitiéd'amandeémondêe,sècheet bienblanche; piquez-lessur des brochetteset glacez-lesau cassé; laissez-

leségoulter et refroidir, en piquant l'autre extrémité des brochettes sur une grille; montez-les ensuite en

couronnedans un moulehuilé. Il fautd'abord en dresser une couronneau fond,le côté vert endehors, en les

collantensemblesur un peu de sucre; sur celte premièrecouronnemontez-en une autre, mais cette fois-cj
le côté vert en dedans ; continuez de même jusqu'au bord du moule, masquez ensuite le fond et laissez

refroidir le sucre pour démoulerle croquembouchesur une abaisseau fond d'un plat; garnissez-lede très-

petites meringues italiennes sabléesaux pistaches; collezsur le haut une petite coupe en nougat garnie de

cerisesfraîchesglacées au cassé, et de feuillesvertesen sucreexécutéesavecdes moulesen plomb.

1747.— CROQUEMBOUCHEA LA CONDÉ.

11faut pour ce croquemboucheà peu près 100moitiés de petits abricots confitset secs; on garnit légè-
rement l'intérieur de chaquemoitiéavecde la pâte d'amande blanche, que vous fixezdans la cavité à l'aide

d'un peu de marmelade ferme: cettepâte d'amande doit être taillée ronde et uniforme.Piquez ensuile les

moitiésau bout de petites tiges, trempez-lestour à tour dans du sucre au casséet laissez-lesrefroidirpour les

monter ensuite en couronnedans un mouleuni ethuilé. Onconfectionnede mêmedescroquembouchesavec

des chinois,des reines-Claudeet autres fruits confits.Sices fruitsétaientpetils, on pourrait les laisser entiers,
en retirant le noyaupour le remplaceravecde la pâte d'amandes. Cescroquembouchespeuvent être dressés

avecles ornementsappliqués à ceuxquiprécèdent,

•1748.— CROQUEMBOUCHERENAISSANCE.(Dessinii°H9.)

Ce croquemboucheest en deux parties, dont une sert de socle au croquemboucheproprement dit. Ce

soclese composede pains à la duchesse,de 16centim. de longueur, glacés au casséet collésles uns contre

les autres dans une casserolelégèrementhuilée. Lorsqu'ilssont refroidis, démoulezsur une grande abaisse,
ce qui donneun cercle que vousrecouvrezavec une abaisse en pâte d'office; bordez cette abaisseavecdes

trianglesd'angélique coupésen formede croûtons Irès-allongés,glacés d'abord à la brochette avec du sucre

au cassé et collésensuite commel'indique le dessin. Au-dessousde celte bordure, collezune couronnede

pelites grappes de raisin blanc et noir glacées au cassé, et au bas une couronnede belles cerisesaussi

glacées.Ceciconstituele socle: dressez-lesur plat el,enlourczJe de petits gâteaux. Maintenantpréparez un

croquembouchedans un mouleuni avecdes fruitsvariés,glacésséparément: il faut que chaqueespèce forme

une couronne distincte autour du moule. Elles sont réparties ainsi : demi-reines-Claude, demi-poires,

quartiers de coingset demi-abricots confits, et gros quartiers d'oranges fraîches. Après avoir glacé tous

ces fruits séparément,huilez légèrementle mouleet rangez au fond et contre les parois des reines-Claude,

que vouscollezensemble avec du sucre; sur celles-ci, collez les demi-poires,puis les quartiers d'oranges,

les abricots et les quartiers de coings: ceux-ci doivent suffirepour emplirle moule.Lorsque le sucre est

refroidi, renversez le croquembouche sur le socle, puis collez sur le centre une aigrette représentant
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un cepde vigneen sucre tors. Les feuillessont en sucre au cassé vert, et les raisins en sucre filé, roulé
en petites boules collées ensemblepour en former des pelites grappes. Ces grappes peuventêtre rem-

placéespar de bellesgrappesde groseillesfraîches,dont on trempe les queuesdans le sucrepour les coller.

1749. — SAINT-HONORÉ.

Poussezaucornet sur unfondde pâte fineoudepâte frolle,unecouronnedepâte à chouxfine,au moment,
saupoudrezde sucre et poussezau four doux; quand elleest cuile laissezrefroidir, puis collezsur la partie

supérieureune chaînede petils chouxfourrés de marmeladeet glace au caramel; on peut les alterner avec

un fruit confitou une imitationd'amandeverte, aussiglacé aucassé. Dansl'intervallepréparezun appareilde
crèmeavec10jaunes d'oeufs,3 décil, de crèmesimple,une cuilleréede féculeet un grain de sel; passez au

tamis et tournezsur feujusqu'à ce qu'il soit bien lié ; alors relirez sur le coindu fourneau; additionnezune

essencequelconqueet incorporez-lui4 blancs.foueltéset légèrementsucrés.L'appareilprend alorsla consis-

tance d'une chantilly; laissez-luiperdre sa chaleuret versez-leaussitôtdans lepuits de lacouronne. Onrem-

place avantageusementcet appareil par une chantilly parfumée, ou un appareil bavarois aux fruits ou à

la vanille.

1750. — FLANSFROIDS.

Toutesces variétésde flans sont indiquéesau chapitre des Entremetschauds; on les sert aussi froids,

garnis avecdesfruitsvariés etnappés,ou alors d'une frangipanemasquéed'une couchede marmeladed'abri-

colset celle-ciavecune couchedéglace cuiteau marasquin.Cesentremetssontsimplesmaistoujoursappréciés,
cl on peut les varier à l'infini.

IMITATIONS EN PATISSERIE.

1751.— HUREDE SANGLIERA LA GELÉE.

Marquezun appareilde biscuit-punchavec1kilo1/2de sucre,cuisez-lesur deuxoutroisgrandesplaques
àrebords et foncéesde papierbeurré, donnez à l'appareil1 cenlim.d'épaisseur à peu près. Cuisezaussi deux

pelites abaissesen pâte d'officeou en gaufres italiennes minces, que vous parez et roulez pendant qu'elles
sont encore chaudes,pour formerdeux oreilles; laissez-les refroidir; modelezdeux défenseset deux bou-

toirsen pâte d'amandes ou en pastillageblanc, et faites-les sécher; taillezles lames de biscuitde dimension

en rapport avecla hure que vousvoulez former; superposez-les,les unes sur les autres, en les masquant à

mesureavecde la marmeladed'abricols; parez-lesel appuyez-lesde manière à leur donner la forme d'une

hure; tenez la partie du museaumince et alongée,tandis que vousgrossissez en l'arrondissant la partie qui

figure le crâne. Unefoisla tôlemodelée,il est bon, si le temps le permet, de la laisserjusqu'au lendemain

pour la parer, ce que vous faitesà l'aide d'un couteau bien tranchant. Le dessin n° 89peut servir comme
modèle. Rectifiezles inégalitésavecdes lamesde biscuit très-mincesel masquées avecde la marmelade, de
manièreà lui donner une vraisemblanceaussi exacteque possible,ce qui, au fond, estpeu difficultueiix.Une
foisla hure forméeclansles proportions voulues,introduisez les oreillesdans deux incisionspratiquées aux

places qu'ellesdoiventoccuper, et glissezla hure sur une abaisseen pâte d'officeayant juste sa dimension;
masquez-laensuiled'unemincecouchedemarmeladechaudeelbien réduite, que vouslissez le mieuxpossible,
cl masquez-lad'un Irait avec une glacecuite au chocolat.Celleglacene doit être ni trop brune ni trop liée,
mais assezpourtantpour masquer convenablementla confitured'une couche unie. Placezalors la hure une
secondeà la bouchedu four pour lui donner du brillant, sortez-laaussitôt el glissez-la sur un grand piaf,
au centre duquel vousaurez collé un fond en boismasqué à la glace royaleel décoré. Lahure ainsi dressée

d'aplomb, donnez-luide la physionomieen dégageant l'intérieur de la gueule pour le masqueravecde la

glace rouge aux deux côtés; piquez les défensescl les boutoirs; incrustez les yeux à la place réservée :

ils doivent êlre peints sur deux petils ronds bombés, en paslillage, moulés et sèches dans des cuillers

à café; les prunelles doiventêtre fortement accentuées, afin de donner de la vivacitéà la tête. Lorsque
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les yeux sont placés, arrosez-les au pinceau avec une couche de gelée de pomme, moitié prise. On

peutencore les imiter dans le genre de ceux en émail, avecde grosses olivesen pâte d'amandespeintes,

que l'on glace ensuite au cassé.Celafait, piquez en dessus six hâtelets à la geléedouce, garnis de fruits

confits.On peut imiter des truffessur ces hâtelets, avecdes madeleinesou autres gâteauxarrondis, glacés
au chocolatet sablésde chocolatrâpé très-gros;on les glacepour leur donner du brillant avecde la confiture

chaudeque l'on étale dessus au pinceau. Les crêtes s'imitent en pâte d'amandes et se glacentau fondant

d'unrose à peinesensible; le haut du cou doitêtre coupé très-net, masquéde glaceJilancheet veinéau pin-

ceau, de couleur rose et chocolat, pour imiter les Chairs.Garnissezabondammentle tour avec de beaux

croûtonsde geléeaux fruits ou liqueursde nuancerose et blanche,ainsi que de geléehachée.

1752.— JAMBONDE CARÊME.

Le dessin n°87 représente unjambon dressé; il peut au besoinservirde modèle; maispour un jambon
enbiscuit les grossescannelures représentées sur la partie grasse ne sont pas de rigueur. Préparez deux

grandes plaques de biscuit aux amandes, tenez-les de 15 millim. d'épaisseur; marquez-en aussi une

peliteplaque très-mincedestinée à imiter la couenne du manche; lorsquevousaurez arrêté la dimension

que vous voulez donner au jambon, taillez les grandes feuillesde biscuit de celle forme,masquez leur

surfaceavec de la marmeladeet placez-les,les unes sur les autres, en appuyant pour les coller ensemble.

Ledessusdoit être légèrementbombé,ce qui s'obtientnaturellementen plaçant clansle milieudes abaisses

moinslarges que celles de dessous. Parez les contours pour lui donner la formeexactequ'il doit avoir;

faitesla partie qui simulela couenneavecdu biscuitminceque vousarrondissez d'un côlé, et appliquezsur

la partie du manchedu jambonpour luien faire prendre la forme; dentelezle bord de ce biscuit sur place

même, tel que l'indique le dessin, et masquez entièrement le jambon avec une couchede marmelade

d'abricolstiédie, puis glacez toute la partie représentant le gras du jambon avec une glace fondanteau

marasquin, et cellereprésentant la couenneavecde la glace au chocolat;passez lejambon une secondeau

four pour donner du brillant à la glace; en le sortant glissez-le sur un fond en bois ou enpâte d'office,

décoré et placé d'avance au centre d'un plat long; introduisez dans le bout un petit os imité en pâte

d'office,sur lequelvous adaptez une papilloteen papier blanc ; bordez avec de la glace royalepousséeau

cornet,la dentelure de la couenne,ainsi qu'un double cordon très-fin au bout du manche; garnissez les

contoursdu jambonavecde beauxcroûtonsblancs el roses et de la gelée hachée : celte geléepeut être à

l'orange, au citron ou aux liqueurs. Onpeut piquer sur le jambon trois hâteletsà la gelée, garnisde fruits

confitsde couleursvariées.Cejambon,pour être d'un bel effet, doit avoir la grosseur d'unjambon naturel.

Onfait aussicejambonenbiscuitordinaire, cuit dans un gros moule ovaleàmelon; il se trouveainsicannelé

naturellement,il n'y a plus que le mancheà imiter avecdu biscuit en feuilles. Onle glaceel on le sert de

même; onpeut, en cecas, vider l'intérieur et le garnir au momentpar une ouverture ménagéeen dessus,
soitavecde la chantilly,plombièresou glace quelconque. Onpeut encore cuire le biscuit dansun sautoir,
on lui donne ainsi facilementla forme du jambon. On l'émince ensuilesur sa longueur en lames, qu'on
fourreàmesureavecde la marmeladeen les remettant en formeles unes sur les autres. Onimitedes melons

avec ce mômebiscuit, cuit en deux foisdans un mouleà melons,qu'on rassembleensuite pour les masquer
d'uneglaceauxpistaches, el poussersur les côtesquelques filets informesde glace royale, pour imiter les

inégalitésde l'écorce.

1753.— CYGNEEN BISCUITA LACRÈME.

Cuisez un biscuit à la vanille, dans un moule ovalede 30 à 35centim.de long sur 15 de haut;
cuisez aussi une abaisse ovale en pâle d'office, de la dimensiondu cygne: elle doit servir à le coller
dessus. Formezle cou et la tête proportionnés au corps, avec uneseule bande de pâte d'office,que vous
roulezelà laquellevous donnez la formevoulue sur une plaque avant de la cuire au four doux.Cuisezde
mêmetrois abaisses mincesen pâted'office,dont deux semblablespour figurer les ailes ouvertes, et une
plus petiteet droite pour former la queue. Quandces abaissessont moitié cuiles, parez-les correctement,
retournez-lespour les finir de cuire à fourdoux; parez le biscuit lorsqu'il est rassi, pour imiter le mieux
possiblele corps du cygne; collez-lesur l'abaisse ovaleavecdu sucrecuit au cassé,puis collezle cou droit
au boutdu biscuitet sur l'abaissedu fond. La tête et le becdoiventêtre limés en conséquence.Piquez les
ailesdans deuxincisionspratiquéessur le corps en biscuit: elles doivent le traverser et venir aboutir sur

70
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l'abaisse du fond à laquelle on les colleavecdu sucre cuit au cassé. Le dessin n»82 peut servir de modèle
pour dresser ce cygne. Piquez la queueà la place qu'elle doit occuper: elle doit être courte et pointue. Tour
plus de soliditéà l'égard des ailes, on peut les rallier ensemblepar un morceau de pâte d'office que l'on
colle, de l'une à l'autre, avecdu sucre au cassé et à niveau du dos. Cela fait, placez le cygne sur un faux
fond dans un grand plat ovaleet tenez-le au frais; alors ayez 1 litre 1/2de bonne crème double à laquelle
vous additionnezune petite cuilleréede gommeadragante en poudre, et quand elleest bien froide, faites-la
fouetter très-ferme,sucrez-la ensuitemodérémentau sucre vanillé, puis masquez-encomplètementle cygne
depuis la tête jusqu'à la queue, en lui donnant la formela plus naturelle possible. Il faut éviter de l'étaler
en couche trop épaisse, afin que son propre poids ne la fasse pas couler; unissez-la bien avec le plat du
couteauet imitez les rayures des plumessur les ailes, la queue et le corps, avecla pointe d'un petit couteau,
et les yeux avecdeux pastillesen chocolat.Le bec doit être glacéd'avance.Entourez le bord du plat avec
une forte nappe de sucre filé blanc ou nuancé et distribué de manière à imiter un nid dans lequelvous
mettez des oeufsde blanc-manger,moulésdans des coquillesd'oeufsvidés, raffermissur glace et épluchés
ensuite; ces oeufspeuvent être de couleursvariées. Cettegrossepièce est faite pour figurer sur table, mais
son volume et sa compositions'opposentà ce qu'elle soitpassée intacte; il fautdonc, pour la servir, l'enlever
de table, supprimer les ailes, la queue et le cou, puis découper le biscuit et le faire passer. On peut lui

adjoindre, à ce moment, de la crème nouvelleou une plombières.

1754.— CYGNEEN BISCUITMERINGUÉ.

Cuisezet taillez un biscuit de la formedécrite plus haut ; cuisezde mêmeles ailes, le cou, la queue et
une abaisse ovaleen pâte d'office; collez ces pièces d'après les procédés décrits à l'article précédent, en

employantici de la glace royale très-fermeau lieu de sucre au cassé; placezalors le cigne à l'étuve douce

pour laisser sécherla glace. Pendantce temps, inarquez10à 12blancsd'oeufsd'appareil à meringue italienne;
lorsqu'elle est finie et bien sèche, masquez-encomplètementle cygne, imitez les plumes le mieux possible
avecdes rayures tracées sur la meringue avecla pointe d'un petit couteau. Poussez alors le cygneau four
très-doux afin de sécher la meringue sans qu'elle prenne couleur; lorsqu'elle est sèche , sortez le cygne
du four, laissez refroidir et garnissez le tour avec des petites meringues à la crème. Cette pièce est d'une
exécutionpluscommodeet moinsprécipitéeque la précédente, en ce qu'elle peut êlre préparée d'avance.On

peut la faire figurersans la déeouper; il faut, en ce cas, lagarnirabondammentde pelits gâteauxde meringue
et petites glaces moulées

1755.— GROSSECARPEEN BISCUITA LA GELÉE.

Préparez trois grandes plaques de biscuit d'amandes en feuille; quand elles sont cuites et encore
chaudes , masquez-en une de marmeladeet routez-la sur elle-mêmepour en former un gros rouleau ; cou-

pez-enune autre en lui donnant le profild'une carpe de 60 cenlim. de longueur, masquez-la de marmelade

et sur celle-ci placez le biscuit roulé, appuyez-leen conséquence;puis,avec les rognures émincéeset mas-

quées de marmelade,donnez à l'ensemblela forme du poisson; masquez de marmelade et recouvrez enfin
avec une grande feuillede biscuit,très-mince; parez attentivementles bords et appuyezbien le biscuilpour
marquer les contours et imiter la forme précise d'une carpe, ce qui n'est pas difficile.Ledessin n»32 peut
au besoin servir de modèlecommeforme. Imitez la queue et les nageoires avec des petites abaisses en pâte
d'officepréparées d'avanceet cuites très-minces; glissezalorsla carpe sur un grand plat ovale, faites-luiune
ouverture pour simuler la gueule, et une autre pour l'ouverturedes ouïesqui doiventêlre Irôs-prononcées;

piquez alors les nageoires et plaeez la queue. Celafait, masquez toute la surface du poissonavec de lamar-
melade d'abricots; masquez la partie du dos avecde la geléede groseilles,afind'imiter le mieux possiblela

partie la plus brune; emplissez les ouïes avec de la gelée de groseilles; imitez les écaillesavec de la glace
royale pousséeau cornet très-fin sur toute la longueur du poisson,en diminuantcellesqui se rapprochent de
la queue; imitez les veines de la tête et le contourde la gueuleavec de la glace ; ménagez une cavitépour,
imiter l'oeil,emplissezle de glaceblanche; placez un raisin de Corinthesur le milieu ; poussez un filet de

gelée de*groseillesautour et coulez quelques gouttes de geléemoitiéprise en dessus ; entourez ensuilele

poisson avec de la gelée d'entremets rose el blanche, hachéeet en gros croûtons.

Onpeut aussi imiter un saumon, en masquant d'abord la confiture avee une glace fondante aux pis-
taches, et celle-ci avec une glace blanche très-légère; ces deux nuances imitent la teinte argentée de ce
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poisson; il est, en ce cas,inutilede figurerles écaillessur le poisson; on peut piquer dessus des hâtelets

transparents à la gelée d'entremetset garnis de fruits confits; entourez le poisson de coquilles en pâle

d'amandes moulées dans des coquillesnaturelles, séchées et garnies avee de la macédoine de fruits à la

gelée.

1756.— PHYSIOLOGIEDUGOUT,LIVREEN BISCUIT.

Beurrezunecaisseouuneplaqueà rebordsélevés,ayant32 centim.de long sur24 de large ; étalezdessus

unecouched'appareilà biscuitpunchde l'épaisseurde 4 à 5 centim., el cuisezà four doux; lorsque le biscuit

est cuit et refroidi,parez-leen formede coussin,en arrondissantles côtés; masquez-lelégèrement de mar-

melade et glacez-leà la glace royale blanche; faites-le sécher, placez-le ensuile sur un plat long pour
le recouvrir de sucre filé blanc. Cesucre doit être en nappe très-fine et disposéde manière à imiterune

étoffede soie; ildpil prendre exactementles formesdu coussin, aux angles duquel vous fixez 4 glands en

sucre filérose et un petit filetrouge du mêmesucre, pour simuler la couture. Cecoussinest pour supporter
lelivre, qu'on imile de la manière suivante: cuisez deux grandes plaques de pâle frolle en feuilles Irès-

minces; lorsqu'elles sont cuites, mais encore chaudes, taillez sur l'une d'elles deux bandes égales de

24cenlim.de longueursur 16 de large, destinéesà imiterles couverturesdu livre; taillezune autre bande de

mêmelongueuret de 5 centim. de large seulement,destinéeà former le dos ; maintenant, tailleztrois autres

bandesde 4 centim.de largeur, dont deux de15centim.de long, et enfinune de 23centim.: celles-ciforment

le cadre imitant les feuilletsdu livre.Parez les anglesen équerre afin de pouvoir les ajuster avec précision;

masquez-lesensuilede marmeladeet de glaceà blanc; masquez l'une des deux abaisses imitant la couver-

ture avec de la glaceauxpistachesvertes el le dos avec de la glace rose; lorsqu'ellessont sèches,assemblez
les abaisses formant le cadre des feuilleset collez-le sur une couverture à 1 centim. des bords; collez
ensuitela bande rose formantle dos dulivre, el emplissezcelte caisseavec un appareil à bavarois fini sur

glace ou avec une macédoinede fruits confits; puis collezdessus l'abaisse formant la couverture supé-
rieure ; la forme du livredoit alors être exacte.Ornez les angles el les contours avec des filets de glace
royale blanchepoussée au cornet très-fin, dans le genre des ornements en usage sur les couverturesdes
livres reliés; imitezsur le milieuune armoirieou une belle rosace, et tirez sur le.dos plusieursfiletsplacésà
dislanceet entre lesquelsvousécrivezau cornet : Physiologiedu goût, ou toutautre titre. Celafait,placezle
livre sur le centre du coussin, et pour imiter les feuillets, masquez les trois faces entre les couvertures
avecdes bandesde sucre filé tailléesbien droites. Onpeut aussi formerun livresimplementsur plat et sans
le garnir intérieurement; il faut en ce cas imiter les feuillets avec plusieursabaisses mincesde génoisesou
biscuitd'amandes,colléesl'une sur l'autreavecde la confiture et parées de grandeurvoulue. Cettemanièrede
servir le livre est moinsélégante que la précédente. Commeil n'est pas garni intérieurement, on peut l'en-
tourer avecdes croûtonsde geléed'entremets, et le passer avecune plombièresà part.

1757.— TURBANEN BISCUITORNÉDE SUCREFILÉ. (Dessinn»131.)

Cuisezun moyenbiscuità la vanilledansUnmouleà côtes, cuisezégalementdu mêmeappareildans une
caissecarrée en papier; quand ils sont froids, parez le carré en formede coussin,masquez-ledeglaceroyale
rose que vous laissezsécher; dans l'intervallevidez lebiscuit en dômepar une ouverturecirculaireque vous

pratiquezsur le haut et conservezle couvercleintact; lebiscuitvidé,fermezl'ouvertureavec lapartie enlevéeet

masqueztoute la surface du biscuit avecde la marmeladed'abricots et ensuiteavecune glace fondanteaux

fraises; quand la glace est raffermie,exécutez sur chaque côté quelquespetils décors en glace poussés au

cornet, et entre lesquelsvous poussezde la gelée de différentesnuances. Cela fait, placez le coussinsur le
platet ornez les contoursavecun cordonen sucre filéjaune pour imiter la coulure, el les anglesavec quatre
glands imitésaussien sucre filé. Alorsplacezle biscuitsur soncentre el entourez-le avecun turban en sucre
filéblanc, disposédans l'ordre qu'indiquele dessin; ornezlesjointures des bandes avecune chaînede petites
boules en sucre filéjaune, que vous touehezlégèrementavecun fer chaudpour les coller; formez un petit
pomponensucre filéblanc,appuyésur unepetite grenadeen sucre rose, tous les deux traversés par un cor-
donde sucrequiaboutitjusqu'au coussin.Aumomentde servir, enlevezle couvercledu biscuit et emplissez
celui-ciavecun appareilde chantillyou plombières,puis recouvrez-le.Pour passer cette pièce, il convient
d'enleverlesucre filéet de donnerquelquescoups de couteauau biscuit.
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1758. — GALANTINEEN PATED'AMANDES.

Préparez1 kilo 1?2de pâte d'amandes à la vanilletrès-ferme; séparez-en le tiers, que vousconservez
blanche; divisezle resteen cinq partiesde grosseursdifférentes; colorezla plus petite avecdu vert breton et
formez-endes pelites boulettesovalespour imiterdes pistaches; colorezune autre partie en chocolat très-
brun et roulez-laaussi enboulespourimiter les truffes;colorezles troisautres parties enrouge de différentes

nuances,auxquellesvousmêlezun peu de chocolatpour imiter les chairs, le jambon et la langue; prenez une

partiede toutesces couleursréunies, que voushacheztrès-finsans trop les mêler, pour imiterla farce. Cou-

pez alors moitié de la pâle blancheen filetscarrés de la longueur que vous voulezdonner à la galantine;'
coupezdemêmelesautres couleurs; abaissezle reste dela pâte blanchetrès-mincesur le tour saupoudré de

sucrepasséau tamis desoie;placez-lasur un linge,mouillezlégèrement la surfacede la pâle et étalez dessus
une couchede la farceimitée; sur celle-cisemezdespistaches, puis rangez dessusdes filetsrougeset blancs,
quelquesmorceauxde truffeset de la farce,jusqu'à ce que le tout soitemployé.Roulezensuite l'abaisseet la

serviette,afin de donner à l'ensemblela forme d'une galantine ordinaire; puis ficelezles deux bouts et le
centred'aprèsles règles ordinaires;mettez-la souspresseet laissez-laraffermirpendant vingt-quatreheures;
déballez-lâensuile, glacez-latrès-légèrementà l'abricotet coupez-en lamoitié en tranches très-minces; dres-
sez-lasur un fondvert en biscuitglacéauxpistaches,en écartant tant soit peu les tranchescoupées,afin de
rendre visiblel'intérieur de la galantine;le tout étant sur plat, garnissez les contoursavec des petilsjambon-
neaux en biscuitglacéset papillotes,puis de beaux croûtons de geléeau marasquin, curaçao ou autre. La

galantinepeut ainsi très-bien s'imiter; mais cette pièceest trop sucrée pour être servieseule commeentre-
mets.Ellepeut être dresséeentière,il faut alorspiquerdessusdes hâteletstransparents à la geléed'entremets
et garnisavec desfruits.

En opérant d'après la mêmeméthode,on confectionneaussi des imitationsde pâtés froids. Onfonce le
moule avec la pâle blanche et on garnit l'intérieur avec la farce, les viandes et les truffesimitées; on le

démoulepour le laisser sécherà l'air, puison le glaceà la marmeladed'abricols.

1759. —- FILETSDE VOLAILLEA LA MAYONNAISE.

Coupezen formede filetsde volaille14morceauxde biscuit-punchbien refroidis; masquez-leslégère-
ment de marmeladed'abricots et ensuiteavecun appareilbavaroisà l'orange, moitiécongelé, auquel vous

aurez mêlé quelques pistaches hachées très-fin,pour imiter le persil que l'on additionne quelquefoisaux

mayonnaises; rangez à mesureles gâteauxsur une grille et tenez-lesau timbre, pour les masquerenfinavec

une glaceà l'orange très-légère. Maintenantpréparez unebordure de gelée d'entremets ayant à peu près la

teintede la gelée grasseordinaire; au momentde servir, démoulezcelte bordure sur un plat et garnissez le

puitsavecuneplombièresà l'orange, que YOUSarrondissezen bombantledessus avec le plat du couteau, et

sur lequelvous semez de l'angéliqucou fruits confitsverts poussésà la petite colonnepour imiterdes cor-

nichons; puis dressez les filetsen couronnesur là bordure,en les serrant contre la plombières,afinqu'ils ne

glissent pas.

1760.— CHAUFROIXDE RÉCASSESA LA GELÉE.

Coupezsur une plaquedu biscuit-punchraffermi; 20morceauxpeuvent servir à imiter les membresde

4 bécassesdépecées, c'est-à-dire4 estomacs,8 ailesel 8 cuisses. A l'aide d'un petit couteau, parez chaque

morceaupour leur donner la forme la plus naturellepossible; piquez un filet d'amande arrondi clansles

ailes et les cuisses pour simuler les moignons parés; imitez également 4 têtes, auxquellesvous piquez

4 pointesd'angéliqueassez longuespour figurer les becs; puis masquezlégèrement tous ces membres avec

de la marmelade et glacez-lesen lestrempant lesuns après les autres dans une glace cuite au chocolat,en

les rangeant à mesuresur une grille, le côtéqui doit être vu en dessus; imitez les yeux avec un petit rond

de pâle d'amandesou de glaceblancheet un raisinde Corinthe; passez la grille une secondeau four pour

donner du luisant au glacé cl laissezrefroidir; glacezaussi au chocolatune douzaine de marrons confitset

laissez-lesraffermir; incrustezun mouleà bordure sur de la glaeepilée, emplissez-lede gelée d'cnlremcls;

lorsqu'elleest à moitié prise, rangez dedans les marronsà dislance égale et laissez-lesbien raffermir. Au

momentde servir, démoulezla bordure sur un plat d'entremets, rangez les cuissesclans le puits elles ailes

en couronnedessus, puis les4 estomacsdressés en pointe et entre chacun d'eux une tête imitée placée

debout, dans le genre que représente lé dessin n° 127.
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1761.— COTELETTESDE MOUTONPURÉEDE MARRONS.

Cuisezune plaquede biscuit aux amandesde 15millim. d'épaisseur; lorsqu'il est refroidi, taillez sur la

surface18parties auxquellesvous donnez la formede petites côtelettesde mouton; cuisez au four18 petits
os imitésen pâte frolletrès-ferme,roulée de la grosseur d'un petit macaroni; après leur cuisson,piquez-en
un au bout de chaquecôtelette, quevous masquezde marmelade d'abricots, et ensuite avec un appareil
bavaroisau chocolat, mais pas très-foncé en couleur; placez à mesure les côtelettes sur une grille pour
laisser raffermirsur glace; au momentde servir*dressez-les encouronnesur une bordure de pain demarrons

à la gelée douce, el garnissez le puits avecUnemacédoinede fruits au sirop, que vous masquezde quelques
cuilleréesde purée de marrons ; saucez légèrement,le tour avecunesauce abricot très-liquide. Lescôtelettes

peuvent être piquées après les avoir glacées; on se sert à cet effet de filets d'amande très-fins, que l'on

piqueen les disposantcommedes lardons; on les glaceensuite très-légèrement au pinceau avec de la mar-

melade d'abricots.

1762. — COTELETTESDE VEAUAUXHARICOTSA'ERTS.

Cuisez12 petits os en pâte à dresser un peu sucrée, tenez-lesde la grosseur d'un macaroni et pointus
d'un côlé pour pouvoirles piquer dans les côtelettes; marquezun appareil à pouding de semoulebien par-
fuméet très-ferme; versez le tout chaud sur une plaque beurrée; abaissez-le de 15 millim. d'épaisseur et

laissez-lerefroidir. Si l'appareil n'est pas très-ferme,il faut le cuire sur leplafond et le laisser raffermir;
divisez-leensuite en 12parties auxquelles vousdonnez la forme de côtelettesde veau ; passez-les dans des

macaronspulvérisés,ensuite dans des oeufsbattus, puis dans de la mie de pain; égalisez-lesavec le plat du

couteau; piquezun os au bout de chacune d'elles et faites-leurprendre couleurdes deux côtés dans un plat
à sauter avec du beurre clarifié; dressez ces côtelettesen couronne sur une bordure basse maislarge, en

pouding de semoulecuit au bain-marie, que vousdémoulezdans un plat d'entremets; arrosez légèrement
avec une sauce abricots vanilléeet garnissez le puits avec des haricotsverts confits, coupés en losangeset
chauffésdans du marasquin et sirop. Envoyezà part une sauce abricotschaude.

PETITS GATEAUX POUR ENTREMETS ET GARNITURES.

Lespetils gâteauxdécoulent en partie des préparations qui précèdent; ce sont dès productions de fan-

taisiequ'avec du goût on peut varier à l'infini. Nousne chercheronspas dans ce chapitre à produire toutes

les variétés qu'on peut obtenir, car elles sont sansbornes ; maisnous nous attacheronssurtout à spécifierles

genres; c'est là, à nos yeux, le point le plus important.

Quelques-unsdes pelits gâteaux se trouvent déjà décritsà la suite des Grossespiècesde fonds; d'autres

ont été classés aux chapitres des Entremetschauds, du Petit-four et des Gâteauxpour thé; ceux-là nous

n'en parlerons doncpas, puisqu'on peut les trouver ailleurs.

Lespetits gâteaux pour entremets se dressent sur servietteou sur gradins. Quandon les emploiecomme

garniture, on les dresse en couronne autour des pièces.

ANGELINF.S.—Appareil à savarincuit dans des petits moulesà babas ou à madeleines; beurrez-les et

siropez-les en les sortant des moules, et pendant qu'ils sont encore chauds, avecun sirop de pistaches
vanillé; glacez ensuiteau marasquinet saupoudrezde pistacheshachées.

FINANCIERS.—Appareil à savarincuit clansdes pelits moulesà briochescannelés; siropez-les d'un seul

côté, en les sorlant du four, avec un sirop au zeste d'orange et vanille. Lorsqu'ilssont moitié refroidis,

glacez-lesavecune glace crue à l'ananas; placezsur chacunun rond d'angélique confilc.

DONADIEU.— Cuisez l'appareil à savarin dans des petits moules à darioles; en les sortant du four,

Ircmpez-les promptement dans du sirop d'abricots vanillé et étendu avec un lait d'amandes douces et
amères.

SASHRITAINS.—Cuisezun appareilà biscuitaux amandesen feuillesde 1 cenlim. d'épaisseur, que vous

distribuezensuiteen ronds de 4 centim. de diamètre; évidez-lesau milieuavecun eoupe-pâleplus petit : il
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en faut 18 à 20 pour un entremets.Ayezautant de pelites abaissesrondes en pâte frolle, que vous masquez
de marmelade; collez 3 anneauxde biscuit sur chacune, aussi avec de la marmelade, et masquez le tour
avec une glace aux noyaux; bordez le dessus.avec un cordon de gelée de groseillespoussé au cornet et

emplissezensuitele puits avecun appareilbavaroisaux fruits.

FLORENTINS.—Cuisez 2 plaques de pâle frolle à la florentinetenue mince; en la sortant du four, décou-

pez-la avecun coupe pâte de 4 centim.de diamètre; videzle milieu de chaque abaisse et montez-lesl'une
sur l'autre commeles petits napolitains,en remplaçant ici la marmelade par de la crème pâtissière au cho-

colat; emplissezle milieu avecun appareil bavaroisà la vanille et recouvrez chaque petit gâteau avec une

petite abaisse non vidée; rangez-lesà mesure sur une grille et glacez-lesd'un trait avec une glace chaude
au chocolat;laissez-lesbien égoutter et passez-les une secondeà la bouche du four pour donner du brillant
au glacé; décorez le dessus avec des moitiésd'amandes très-blanches et placez sur le centre une cerise
confite.Il faut 12à 15de ces gâteauxpour un entremets ; on les sert aussi pour garniture.

GÉNOIS.—Cuisezune grande plaque de génoisetrès-mince; en sortant du four, distribuez-la en ronds
de 4 à 5 centim.; accouplez-lespar trois en les collantavec de la crème pâtissière aux avelines; masquez-les
ensuiteavecune glace aux pistaches vert pâle; collezsur le bord de chacun une bordure de moitiésde
cerisesmi-sucre.

SULTANS.—Cuisezde l'appareil àgâteau-punchdansdes moulesà darioles ronds ou hexagones; lorsqu'ils
sont démoulés et refroidis, videz le milieu, masquez le tour avec de la marmeladed'abricots et sâblez-les

de,gros sucre mêlé aveede l'angélique confitecoupée en petits dés; garnissez ensuile le milieu avec des

fraises en compote: cellesrcipeuvent être remplacéespar une macédoinede fruits quelconque.

DIPLOMATES.—Foncezdes moulesà tartelettescannelésavecde la pâte frolle très-mince; semez au fond

lin petit salpicortde fruits confits; préparez un appareil avec 3 oeufs entiers, 6 jaunes, 125gr. de sucre

vanilléet 5 décil. de crème simple; passez au tamis et einplissez-enles moules; rangez-les sur plaques et

poussez-lesà fourmodéré. Quelquesminutesavant de les dresser, glacez-lesàblanc au sucre vanillé.

EUGÉNIE.—500gr. d'amandespilées avec500gr. de sucre et quelques gouttes d'eau; quand elles sont

en pâte, ajoutez un oeufenlier et 250 gr. de beurre, et quand ce dernier estbien môle à l'appareil, incor-

porez peu à peu 175gr. de fécule, puis 6 oeufs l'un après l'autre, et enfin 1 demi-décil. de curaçao ;
maintenantbeurrez et emplissezdes moulesà tartelettes pour les pousser à four doux; quand ils sont cuits

et refroidis, glacezau curaçao.

CROISSANTS.—Cuisezde l'appareilà gâteau breton dans des moulesà madeleinesen formedecroissants;

lorsqu'ils sont cuits, masquez-les demarmeladed'abricotset d'une glace au kirsch.

CROQUEMBOUCUESDEPISTACHES.— Mondezet faites sécher de belles pistaches fraîches et bien vertes ;

piquez-lesune par une sur des petiles brochettes de fil de fer bien aiguës ; trempez-les dans le sucre au

cassé et montez-lesà mesure dans des moulesà darioles légèrement huilés, d'après les procédés indiqués
pour les gros croquembouches.Onopère ainsiavecdes cerisesmi-sucre.

PANIERSTRINTANIERS.— Cuisez de l'appareil à madeleines dans des petits moules ovales et cannelés;
lorsque les petils gâteaux sont cuits, régularisez leur surface, que vous videz tant soit peu ; glacez-les du
côté de la cannelureavecune glacecuite très-claire,retournez-les sur une grillepour border le dessus avec
des petites perles en glace royale, el emplissez-les avec une petitemacédoine de fruits variés, entremêlés
avec de la gelée de pommes; faites-leurune anse transversaleavecun demi-anneaude feuilletageà blanc

SOMMAIREDE LAPLANCHEN»30.

N°152.—Pharenapolitain.
N°153.—Bastionengaufresitaliennes.

N° 154.—Kiosquerusliqueen pâled'amandesadragante
N°155.—Ruineen génoise.
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très-mince,quevouscollezet décorezà la glace royale. Cetteanse peut être aussi en angélique ou en écorce

d'orange confite. Cespetits gâteauxse dressent sur gradins.

PORTUGAIS.—CuisezUneplaque d'appareil décrit au n»1684.Quandil est cuit et refroidi, parez la biscuit

carrément, masquez-le légèrement d'un côté avec une couchede marmelade, et masquez celle-ci avec une

glaceà l'orange légèrementnuancée, puis distribuez le biscuit en petits carrés longs ou en losanges ; laissez

sécherla glaceet dressez ensuite les gâteaux.

CORBEILLESALACRÈME.— Ayezun appareil à biscuit-punch,cuitde la veille dansun plat à sauter ou une

caisseen papier; il doit avoir à peu près 5 centim. d'épaisseur; divisez-leen parties carrées, dont vous ar-
rondissezles angleset que vous taillez ensuite en formede petites corbeillesévasées; videz-les comme des

petitescroustades; masquez-les très-légèrement de marmelade d'abricots, et celle-ci avec une glace aux
fraisesun peu liquide; poussez sur le bord une couronnede petites perles en glace blanche. Au moment de

servir, garnissez-lesau cornet avec de la chantillyou plombièreset placezune belle fraisesur le haut.

ORIENTALES.—Ayezde l'appareil à biscuit n°1695,cuit de la veilledans une caisse en papier, de 4 cenlim.
d'épaisseur; divisez-leenquinzepartiescarrées et aussilarges que hautes; masquez-lesentièrementavecune

légère couchede marmeladeet glacez-enun tiers auxfraises, un tiers auxamandeset un tiers aux pistaches ;
laissez-lesbien égoutter sur une grille, et quand la glace est raffermie,cernez le haut pour les vider et les

garnir avecune chantillyou une petitemacédoinede fruits à la geléede pommesvanillée.

JAMBONNEAUX.—Ayezde l'appareilde biscuità la cuiller dans une pocheou un grand cornet, et poussez
surdu papier36petitesabaisses,auxquellesvousdonnez la formedepetites côtelettes; poussez-en 18ayant la

partiepointuepenchéed'un senset 18de l'autre sens,afinde pouvoirles accoupleraprès leur cuisson;poussez-
les à four doux, et quand elles sont cuiteset froides,videz-les légèrement, fourrez-les de crème pâtissière à
la vanilleou de confitures;collez les moitiésensemblepour former les jambons ; parez-les d'égales dimen-
sionspourlesglacer ensuite,le gros bout à blanc et le petit en chocolat; piquez entre les deux abaisses une

très-petitepapillote, et afin d'imiter plus exactementles jambons, séparez la jonction de la glace brune et
blancheparun doublefiletde glace royale; poussezaussi tout autour de Iapapillote une petite couronne de

points englace très-fins et réguliers.

JAMBONNEAUXALAVIENNOISE.—Ayez18petitsmoulesàmadeleinesenformedejambon; après les avoirbeur-
rés et glacésausucre en poudre, emplissez-lesaux troisquarts avecunappareil de biscuit-punch et cuisez-les
à four modéré; démoulez-lesensuileet fendez-lessur un côlé pour emplir l'intérieur avec une crème vien-
noiseaux avelines; masquez-lesensuiteentièrementavecune glaceà l'orange; lorsque celle-ci est raffermie,

masquezle petit bout avecune glaceau chocolatet piquez une petitepapilloteà chaquejambon.

NATURELS.—Cuisezune plaque d'appareil àgâleau-punch,de 2 centim.d'épaisseur ; en sortant le biscuit
du four, renversez-lesur une feuillede papieret parez-lecarrément ; étalezdessus une couchemince de mar-
meladed'abricols, que vousmasquez avecune glace fondanteau punch; divisez lesgâteaux en carrés longs
ou losanges; laissez sécher la glaceet dressez-les sur serviette. On saupoudre la glaceavec un praliné de

pistachesCorintheet sucre en grain mêlés.

ZURICH.—Cuisezsur papier 2 plaques de biscuitn° 1688,de 1centimètre d'épaisseur; après la cuisson,
délachez le biscuit du papier, masquez une de ces feuillesavecde la marmeladeet placez l'autre dessus ;
appuyezlégèrement pour les souder ensemble; recouvrezla surfaceavecune couchemince de marmelade ;
étalez dessusune glacechaudeau marasquin et divisezles gâteauxen carrés longs très-étroits; laissezraf-
fermir.la glace et masquezles contours avecune couche très-mince d'appareil à meringue, que vous sablez
d'un côléavecdu gros sucre rose et de l'autre avecdes pistacheshachées.

INGÉNUES.— Cuisezde l'appareil à biscuit auxpistachessur une plaque foncéede papier beurré ; réglez -

vousde manièrequ'après la cuissonle biscuit ait 15millim.d'épaisseur à peu près; laissez-le refroidir, dis-
tribuez-le en losanges, que vous masquez entièrementavec une glace aux pislachesvert pâle ; bordez le
bout avecdes petits raisins de Corinthebienégaux, placés l'un à côté de l'autre à l'aide d'une lardoirc.

ROULADES.—Préparez un appareil de biscuit roulé, étalez-leen couchemince sur une plaque couverte

de papier. Quandil est cuit et à peinerefroidi, masquez toute la surfaced'un côté avecune couchede mar-

meladeet roulez l'abaissesur elle-même,de l'épaisseurque vous voulezdonner auxgâteaux; divisezensuite
ces rouleauxen lames transversales, et glacez-les.Lorsque la glace est sèche de ce coté, retournez-les de
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l'autre, et sur celui-cipoussezau cornet un gros cordonde glace royale,commençantdesbords et tournanten

spiralepour finir au centre ; laissez-lessécher un momentet comblezlevidelaissépar laglace avecun cor-

donde geléede groseillespousséeégalementaucornet.Onfaitaussices rouladessimplementglacéesd'un côté.

FRIANDS.—Emplissezun cornet avec de l'appareil de biscuit friand que vous couchez en ronds sur
feuilles beurrées; saupoudrez de sucre et cuisez au four doux; en les sortant, détachez et masquez-les
d'un côlé avecde la marmelade d'abricols tiède, el celle-ci avec une glace fondanteau rhum. Avantque la

glacene soitsèche,formezsur chaquepetit gâteau une étoileavec des demi-pistaches;passez une seconde
à la bouche du fourpour leur donner le brillant et laissez raffermirla glaceà l'air. Cesgâteauxconviennent

pour garniture.

MÉDINES.—Couchezau cornet sur du papier le mêmeappareil que ci-dessus; mais au lieu de faire les

petils biscuits ronds, donnez-leur la forme ovale; glacez-lesau sucre en poudre et cuisez les de même.

Lorsqueles biscuits sont cuits,parez-les tous d'égale dimensionetmasquez le côlé qui appuyait sur lepapier
avecune couchede geléedegroseilles;glacez-lesensuite sur la-confitureavecune glacefondanteaux fraises.

METTERNICII.—Couchezsur papier l'appareildes friandsde formeovale; cuisez-lespour lesdétacher et
lesmasquer du côléplat avecune crème viennoise, en coucheun peu épaisse et légèrementbombée; mas-

quez-lesde confitures,et glacez-lesensuite au marasquinpour les laisser sécher à l'air.

BOUCHÉESDEDAMES.— Couchezau cornet sur papier des ronds de biscuit à la cuiller gros commedes

macarons; cuisez-lesau four doux. Lorsqu'ils sont cuits, videz légèrement l'intérieur et garnissez chaque
moitiéavecune crèmepâtissière, vanilleou autre, ou mêmede la confiture; accouplez-lespar deux, afin d'en
formerdes boulesd'égale grosseur; glacez-les au chocolatet passez-lesune secondeau four pour leur don-
ner du brillant Onpeut glacer cesbouchéesavectoutes les glaces fondantes.

GÂTEAUXAL'EAU.—Pilez250gr. d'amandes, en les humectant et les délayant ensuile avec 1 décil.
d'eau froide; passez-les au tamis et mêlez-les avec 250 gr. de sucre, puis incorporez à cet appareil
7 blancsd'oeufsfouettéselle zeste d'une demi-orange.Maintenantfoncezdes petils moulesà larteleltes avec
du feuilletageà dix lours, emplissez-lesaux (rois quartsavec l'appareil,rangez-les sur plaques el poussez au
four modéré. Quelquesminutes avantde les sortir, glacez-les.

BÉNÉDICTINS.—Pilez250gr. d'amandesavec un blanc d'oeufet passez-les au tamis; travaillez-lesdans
une terrine avec 500gr. de sucre et 350gr. de beurre fondu; incorporez 12 blancs fouttés, le zeste d'un
d'un cilron râpé, une pincée de cannelleen poudre et 60gr. de farinemêlée avecle mêmepoids de fécule;
cuisezde l'épaiseurdes génoisessur des plaquesà rebords couvertesde papier. Quandle biscuit est cuit et

refroidi, parez-le, masquezsa surface avecune couchede marmeladeet masquez celle-ci avecune glace au
cilron ; divisez-leaussitôten carrés longset laissez sécherà l'air.

AMBROISIES.—Travaillez 500 gr. de sucre avec 7 oeufsentiers mis peu à peu; quand l'appareil esl
mousseux,incorporez500gr. d'amandes pilées el passées au tamis, el 125gr. de fécule; en dernier lieu
incorporez250gr. de beurre fondu, mais froid; cuisezsur plaquesbeurrées; masquezensuite le biscuitavec
une glace au curaçaoet distribuez-leen pelits gâteauxronds, losangesou oblongs.

BOUCHÉESDEMESSIEURS.— Avecl'appareil à biscuit à la cuiller,couchez au cornet quatre douzainesde

pelits biscuitsplus courts que de coutume. Lorsqu'ilssont cuits,videz-les légèrement el emplissez-lesavec
une crème viennoiseau rhum ; accouplezles biscuitsdeuxpar deux, masquez-lesavec une glace au punch
el laissez-lessécher sur une grille.

PERLÉS.—Cuisezde l'appareil de buiscuit aux amandes, sur une feuille de papier beurrée et farinée,
que vousplacez au fondd'une plaqueà rebords ; réglez-vouspour qu'après la cuissonle biscuit ait 1 cenlim.
d'épaisseur; divisez-leensuile en ronds avecun coupe-pâtede 5 centim. de diamètre; rangez ces ronds sur
une autre plaque et bordezchacun d'eux avecune couronnede perles forméesavecde l'appareilà meringue,
que vous poussez très-régulièrementau cornet; faites-lessécher au four très-doux sans leur laisser prendre
couleur; garnissez ensuite le milieu,moitié avecde la gelée de coingset moitiéavee de la gelée de fram-
boises. Onpeut placer sur le milieude chaqueune belle fraisenappée à la gelée ouau fondant; on peut les
couper ovaleselles garnir à la crème.
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MANQUESPRALINÉS.— Étalezsur une plaque à rebords, beurrée el foncée de papier, un appareil à biscuit

manqué, décrit n° 1685;donnez-lui 1 cenlim. d'épaisseur à peu près, et poussez à four doux; pendant la

cuisson,travaillezdans une terrine 150gr. de sucre au lamis de soie, avec 3 blancs d'oeufs; après cinqmi-

nutes de travail, incorporez à cet appareil150gr. d'amandes sècheset coupéesen filets très-fins; lorsque le

biscuitest presquecuit,dorezvivementla surface,élalez l'appareil dessusencouchemince et poussezde nou-

veau le biscuit au four, jusqu'à ce qu'il ait une belle couleur; laissez refroidir ce biscuit et retournez-le

pour le couperen carrés longs. Onpeut cuire cet appareil en petils moulesbeurrés et farinés.

MANQUESAL'ITALIENNE.— Cuisezune plaque de biscuit commeà l'article précédent; après la cuisson,

renversez-le sur unefeuillede papier, élalez dessus une couchede meringue italiennede 5 millim. d'épais-

seur, sur laquellevoussemez des raisins de Corinthe,du cédrat et des pistachescoupées en dés; divisez le

biscuiten losanges, saupoudrezles de sucre enpoudre et faites-lessécher à four doux.

VIENNOIS.—Travaillez500gr. de beurre bien épongé, dans une terrine, jusqu'à ce qu'il blanchisse;

ajoutez-luipeu à peu 20jaunes d'oeufs,400 gr. de sucre pilé, avecunbâton de vanille; quand l'appareil est

bien mousseuxet léger, incorporez-lui400 gr. de farine et 100 gr. de fécule, et aussitôt après 4 blancs

fouettés. Distribuezensuitecet appareildans deux caisses en papier et en couchede 1 centim. d'épaisseur;

en les sortant du four, laissez-leurperdre une partie de leur chaleur, et masquez la surface d'un des carrés

avecune glace au punch. Placezaussitôt l'aulre abaisse dessus, appuyez-la légèrementpour les souder en-

semble; masquezl'aulre surface avecune couchemince de marmeladeet glacez-laégalement; parez aussitôt

le carré et distribuez-leen petitsgâteauxlongs ou en losanges.

MIHANDOLAIS.— Cassez8 oeufsdans une bassine, avec 400 gr. de sucre en poudre et zeste, 150 gr.
d'amandes amères pilées avecun oeufet passées au tamis; fouettez le tout jusqu'à ce que l'appareil soit

blanc et léger; incorporez-luialors 250gr. de farine de riz el 100gr. de beurre fondu, et versez-le dans

des caissesdepapier ; faites cuire à four doux et laissez refroidir pour les masquerde marmelade,les glacer
et les distribuer en croissanls.

GUILLETS.—Préparez un petit appareil de biscuit aux pistaches,que vous cuisez dans des moules à

tartelettes; quand les gâteaux sont cuits, évidez-leslégèrement et emplissez-lesavec une glace au beurre

préparée d'après lesdescriptionsdonnées, et étendueensuite avecquelques cuilleréesde crème anglaiseaux

pistacheseldela crèmeChantilly: l'appareildoitavoirunc légère teinteverte; uiiissez-lebienavecun petit cou-

teau en lui donnant la forme conique,masquez avecune glace aux pistaches el placez sur le sommet une

belle ceriseconfite.

MARQUIS.—Cuisezun appareil de biscuit de Portugal à la vanilleen pelits ronds; quand ils sonl cuits,

taillez-les régulièrementavecun coupe-pâle de 4 à 5 centim.; videz ensuite la moitié de ces ronds avec un

coupe-pâteplus étroit, masquez-lesd'un côté avec de la marmelade, pour les coller sur les ronds non

viciés;ayez un appareilChantillyà l'orange el très-légèrement collé, avec lequel vous emplissezles cavités

du biscuit en l'élevant en dôme; unissez-le bien, masquez-le avec une couche d'appareil bavarois aux

fraisesencoreliquide, el placezdessus une belle fraise.

RABELAIS.—Élalez sur plaqueune abaissede pâle frollede l'épaisseur de 3à 4 millim.;poussez au four,
et aussitôtcuite, divisez-laen ronds avec un coupe-pâlede 4 à 5 cenlim.; alors bordez-les avecune cou

ronne de très-petits chouxque vous trempez à mesuredans du sucre au cassé. Emplissezensuile le centre

avecun appareilbavaroisauxfruits légèrementcollé.Onles garnit aussiavecunechantillyparfumée.Onpeut

remplacerles chouxpar des cerises,verjus ou fraisesglacées au cassé.

ÉMIRS.—Cuisezune plaque debiscuil aux noisettes,de 1 cenlim.d'épaisseur; après la cuisson, divisez-la

en trente-six ronds de 5 centim. de diamètre, videz-endix-huit avecun coupe-pâtemoitié moins grand, puis
collezchaque anneausur un rond plein avecde la marmelade. Masquez-leségalementavec delà marmelade
el roulez-en la moitiésur des noisetteshachées, et l'autre moitiésur des pistaches; emplissez-lesensuiteavec
de la crèmepâtissièreaux avelines,à laquellevousmêlez 2 cuilleréesde crèmefouettée.

MARBRÉS.—Cuisezun appareilde génoise sur plaque, en couchemince; quand il est cuit, divisez-le
en deux parties par le milieu; masquez la surface d'une moilié avec de la marmelade et couvrez-laavec

l'autre, que vousmasquezégalementd'une couchetrès-mince de marmelade : sur celle-ci,étalez une glace

royale blancheà laquellevous additionnezune cuillerée de marasquinpour la rendre coulante. Lorsque la

couchede glaceesl bien unie, coulezdessus des filetsde glace rose, afin de marbrer la surface; détaillez
77
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alors lés petitsgâteauxen carrés, ronds oulosanges p̂assez-lesune secondefoisau four et laissez-les sécher.
La glacerose peut être remplacéepar de la glaceau chocolatou aux pistaches.

DOMINOS.—Cuisezune plaquede génoise très-mince; en la sortant du four, masquez un côlé avec de

là glace au chocolat; divisez-laen formede gros dominosde 6 centim.de long sur 3 de large; glacez alors

l'autre côté très-régulièrementavecde la glace aux amandesbien blanche; puis à l'aide d'un cornet plein
de glace brune au chocolat,tirez d'abord un filet transversal sur le milieude chaque domino et marquez
ensuite les pointsavec la mêmeglace^faites-lessécher, et dressez en buissonsur servietteou commegarni-
ture. Lesgénoisesse coupentaussi en croissantset en ronds que l'on peut glacer à tous les parfums. Outre

cela,les génoisesse préparent d'après tous les procédés décrits précédemmentpour les biscuits en feuilles,
biscuitsd'amandes,manques, etc.

MADELEINES.— Lès madeleinesse cuisent habituellementdans des petits moulescannelés en forme de

coquilles; mais on les cuit aussi dans toute espèce de moule, pourvuqu'ils ne soient pas trop grands; il
suffitde beurrer cesmoules,de les emplir à moitiéavecde l'appareiln° 1707,et de lescuire au four pas trop
chaud. Onles dresse en buissonsans les glacer; on les cuit aussienfeuillessur plaquesbeurrées et farinées:

on peut alors les glaceret les détaillerd'après toutes lesméthodesdécritespour les gâteaux précédents.

MILANAIS.—Préparezune pâte frolled'après lesprescriptionsdu no1653; abaissez-la très-mince sur une

grande plaquebeurrée, dorez le dessus, saupoudrez-lede gros sucre en grains et cuisezà four doux; lorsque
la pâle est de couleurblonde, renversez-la sur table el séparez-la en deuxparties; élalez promptementde

la marmeladesur une moitiéet recouvrez-laavecl'autre moitié de la pâle ; appuyezlégèrement et divisezles

gâteauxen carrés longs : le côlé de la pâle recouvert de sucre en grains doit se voir dessus et dessous

chaque gâteau; glacezles quatre côtés avecune glacecuiteau kirsch.

CHOUXALACRÈME.—Préparezune pâte à chouxcommeelleest décrite au n° 1650; couchez-lasur plaque

légèrement beurrée, soità la pocheou avecune cuiller à bouche, en donnant aux chouxla formeronde,el la

grosseurd'une noix; rangez-les à 5 cenlim. de dislance les uns des autres, dorez-les légèrement, placez
aucentre de chacun une pincéede sucre en poudre el poussez les plaques à four tombé, que vous fermez

soigneusementpour ne l'ouvrir que vingt minutes après; s'ils ne sont pas assez cuits, laissez-lesencore un
momentjusqu'à ce qu'ils soient assez secs pour ne plus s'affaisser,et de belle couleur blonde. A ce point,
retirez-les el détachez-lesdes plaques pour les laisser refroidir. Enlevezun petit couvercle sur le haut de
chacund'eux ou fendez-lessur le côlé pour les garnir avecune crème Chantillyparfumée, el dressez-lesen

pyramidesur serviette.

CuouxPRALINÉS.— Couchezles choux sur plaquescomme les précédents,,dorez-les et saupoudrez-les
d'amandes hachées; placez sur le centre de chacund'eux un petit tas de sucre en poudre cl cuisez-lesau
four doux. Aprèsla cuisson,on peut fourrer ces chouxavec une crème pâtissièreau chocolat, chantilly ou
avecdes confitures.

CHOUXD'ANTIN.—Couchezles choux sur plaques comme ceux qui précèdent, dorez-les et cuisez-les
de même; lorsqu'ils sont cuits et refroidis, cernez le dessus et retirez-leur un couvercle rond arrivant

jusqu'à moitiéde leur hauteur; trempez alors les bords dans du sucre cuit au cassé, et aussitôt après

passez-les sur des pistacheshachées afinde leur en faire prendre un cordontout autour; cela fait, emplissez
les chouxavecun appareil bavaroisà la purée de marrons vanillée; on peut les garnir avec une chantilly,

plombièresou appareilSainl-llonoré.

PAINSDELAMECQUE.—Marquezune pâte à chouxd'après les procédés décrits au n° 1649el couchez-les

sur des plaques beurrées en formede petites navettes. Pour cela, prenez une cuillerée de l'appareil, que

SOMMAIREDE LAPLANCHEN»31.

N° 156.— Ballonensucrefiléet paslillage.
N»157.— Gondoleenpaslillage.
N°158.— Casqueen nougat.
N°159.—Lyreennougat.
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vous roulez sur les bords de la casserolepour lui faire prendre une forme allongée en tirant la cuiller
à vous; reprenez alors cette mêmepartie qui doit être très-lisse et de la grosseur d'Unequenelle, et trans-

portez-la sur une plaqueen détachant la pâte avec la lamed'un petit couteau;vousobtenez ainsiun petitpain
pointu des deux bouts et dont le milieuporte une empreinte laissée par le couteau. Recommencezde même
avecle reste de la pâte, en rangeant les petits pains sur plaques à 5 ou 6 centim. de distance les uns des

autres ; lorsqu'ils sont tous couchés,masquez chacun d'eux avec une poignée de sucre piléet laissez-lesainsi

pendant cinq à six minutes; puis retournez les plaquesvivement, afinde faire tomber le sucre superflusui-
des feuillesde papier ; alors poussez-lesau four doux et laissez-lescuire à four ferméjusqu'au momentde
les sortir. Lorsqu'ils sont détachés des plaques, on peut les dresser telsqu'ils sont ; maisplus généralement
on les fend sur le côlé pour les fourrer de crème ou confitures. On peut alors les glacer au cassé ou à toute
autre glace en usage pour la pâtisserie, et semer dessus des pistachesou du gros sucre.

PAINSALADUCHESSE.—Préparez l'appareil de pâte à choux décritn°1649,placez-le dans un cornet ou

dans une poche ayant une douilleau bout; couchez cette pâte sur plaques légèrementbeurrées, pour en

former des petits pains de 10 centim.de long sur 1 de diamètre; écarlez-les les uns des autres, dorez-les

légèrement et cuisez-lesà four doux; lorsqu'ils sont cuits, saupoudrez-lésde sucre fin et tenez-les encore

quelques instantsau fourpour les glacer; sortez-les, détachez-lesdesplaquespour lesouvrir d'un côléet les

fourrer avec de la confitureou de la crèmeque vous introduisez au cornet. Cespetits pains peuvent être

pralinés ; pour cela, il faut, au lieu de lesdorer, lesmasquer légèrementd'amandes hachées,mêléesavecde
la glace royale très-claire ; on les cuitensuiteà four doux.

PAINSD'ÉTÉ.— Couchezdes petits pains commeles précédents, tenez-lesseulementun peu plus longs
et plus minces; lorsqu'ilssont cuits, fourrez-lesavecun appareil bavarois aux fraises el glacez-lesavecune

glace fondante égalementaux fraises, ou aux framboisesvanillées.

PAINSA LAA'ICOMTESSE.— Cuisezdes petits pains comme ceux dils à la duchesse; après leur cuisson
et quand ils sont froids, fourrez-les avecun appareil de crème viennoisau marasquin et glacez-lesau sucre
au cassé. Onpeut semer dessus des pistacheshachéesou du gros sucre.

PAINSD'ENFANTS.— Mettezde la pâte à choux dans une poche garnie d'une douille plus étroite que la

précédente; couchez cet appareil sur plaque en pelits anneaux^saupoudrez-les avec du sucre fin et
cuisez-les à four doux pour les retirer un peu secs; glacez-les ensuite au fondant, moitié à la vanille et
moitié au chocolat, et placez dans le centre une moitié d'abricot confite. Ces gâteaux conviennentpour
garniture; on les couche aussi en navette, deuxtiers pluspetits que les painsà la Mecque.

ÉCLAIRS.— Couchezdes pelits pains en pâte à choux à l'aide du cornet, commeon couche les biscuits
à la cuiller; saupoudrez-les légèrement de sucre et cuisez-les au four doux; après leur cuisson, déta-

chez-lespour les fourrer intérieurement avec une crème à la Chantillyet glacez-les au café. On les fourre

aussi avec une crème pâtissière au café; on les couche encore en pâle à chouxun peu ferme, en les rou-

lant en formede petites navettes sur le tour saupoudré de sucre en poudre ; on les cuit pour les garnir et

les glacerde même. Cespelits gâteaux se dressent en buisson sur serviette.

TARTELETTESD'ABRICOTS.—Lestartelettesse foncenthabituellementdansdes pelitsmoulesqui en porlent le

nom; cesmoulessontronds, ovalesetcannelés.Beurrezlégèrement24pelitsmoulesrondsà tartelettes, foncez-
les avec du feuilletageà 10 tours ou des rognures abaissées très-minces; appuyez-lesavec un petit tampon
de pâte fariné,afinque l'abaisse prenne bien l'empreinte des moules; piquez le fond avec une fourchetteet

garnissez-lesavecune couchede marmeladed'abricots; fendezen deux12beauxabricots,blanchissezune mi-
nute les moitiésdans un sirop léger, égoutlez-les sur un tamis el retirez-leur les peaux; placez une moitié
d'abricot sur chaquetartelette; rangez celles-cisur plaques, poussez-lesau four chaudpour les retirer aussitôt
la pâte cuite et sortez-les des moules. Pendant leur cuisson, renforcez le sirop des abricots avecdu sucre,
ajoutezun demi-bâtonde vanilleel cuisez leà la nappe; blanchissezune minute les amandesd'abricotscou-

péesen moitiés,égouttez-leset placez-enquatre sur chaque tartelette; masquez-lesavec une petite nappe de

sirop moitiéfroid, laissez-lesrefroidir el dressez-les sur serviette. Les tartelettes dépêches, prunes, pommrs,
poires, cerises, groseillespeuventse traiter de même. On fait aussi des tarlclelles dans de très-petits moules
à flans; les fruits tendrespeuvent alorsêtre employésà cru avec une petite couchede marmeladeen dessous
et masquésau momentavecdu sirop réduit.
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TARTELETTESPRINTANIÈRES.— Foncez24 moulesà tartelettes, commeci-dessus,avec de la pâte à fon-
cer; garnissez-lesd'une couchede marmeladede pommeset cuisez-lesde même; après leur cuisson,sortez-
les des moules;placezsur le milieude chacunela moitiéd'une bellereine-Claudebien mûre, tournée à cru,
que vous entourezd'un cordonde fraises bien égales.Masquezalors chaque tartelette avec de la gelée de

pommesvanilléepresque froide,afinqu'ellesenrestentbien nappées.Dressezsur serviette ou sur gradin.La
reine-Claudepeutêtre remplacéepar une moitiéd'abricot. On garnit aussi ces tartelettes avecdes quartiers
d'oranges entourésde beaux grains de raisin frais oude groseillesmaquereaux.

TARTELETTESDEFRAISES.— Foncez24 moulesà tartelettes ovalesen procédant ainsi : après les avoir

beurrés,rangez-leslesuns contre les autres sur le tour, recouvrez-lesavecune abaisse mincede feuilletage,
appuyezl'abaissesur la cavitéde chaque mouleavecun petit tamponde pâte fariné, puis coupezla pâte ex-

cédante en promenant le rouleausur les moules;prenez-lesensuile les uns après les autres pour releverla

pâte 1Glong des paroisen la pressantavecle pouce; foncez-lesde papier et emplissez-lesde farine ordinaire

pour les cuire ainsi; sorlez-lesdu four; aussitôt la pâte cuite, videz-les,détachezle papier, essuyez-lesbien
intérieurementavecun pinceauet masquezle fondavecune légère couchede marmeladed'abricots; emplis-
sez-les régulièrementavec des fraises, masquez-lesensuited'une nappede geléede groseillesou framboises
fraîcheset vanillée.Cette confituredoit être refroidiejusqu'au point où ellecommenceà se coaguler. Faute
de gelée,on peut employerdu sirop de fruits très-serré.Les larlelettesauxframboises,groseilles et raisins
se font de même.

TARTELETTESD'ANANAS.—Foncezunevingtainede moulesà tartelettesun peu creux avecde la pâlefrolle

très-mince;piquez-leset emplissez-lesavecde la marmeladede pommesà l'orange, dans laquellevousincor-

porez un salpicond'ananas confit; taillezvingt abaissestrès-mincesavecun coupe-pâtecannelédu diamètre
de l'orificedes mouleset videz le milieuavecun coupe-patemoitiémoinsgrand; mouillezles bordsdes tarte-
letteset appliquezles abaissesévidéesdessus,de manièreà les couvrirexactement;poussez-lesau fourmo-

déré et, un instant avantde les retirer, saupoudrez-lesde sucre finel faites-lesglacer. Lorsqu'ellessont cuites,
sortez-lesdesmoufes,coulezdans chacuned'ellesune cuilleréede siropd'ananasvanilléet fermezleur ouver-

tureavecdes ronds d'ananas.

TARTELETTESGLACÉES.— Foncezdes moulesà tartelettesavecde la pâte fineou de la pâle frolle,piqurz-
les et masquez-lesintérieurementavecune couchedemarmeladepeusucrée,puisemplissez-lesavecune fran-

gipaneoucrèmepâtissière serrée; rangez-lessur plaqueet cuisez-lesà point; sortez-les ensuite des moules
el laissez-lesrefroidir; parezle dessus, que vousmasquezavecune couchemincede marmeladed'abricols, et

masquezcelle-cid'une couchede glaceà l'orange ou autre. Aussitôtglacées,et avant que la glace soit sèche,
formezsur chaquetarteletteune rosace avec des moitiésde pistaches.

TARTELETTESMERINGUÉES.—Aprèsavoir cuitdes tartelettes commeles précédentes, sortez-lesdes mou-
les et poussez au cornet sur le bord de chacune un cordonde pelits pointsde meringuebien égaux; saupou-
drez-les de sucre et remettez-lesau fourpoursécherla meringue; sorlez-lesensuite et garnissez le milieude

chacuneavecde la confiturequelconque.Onmasqueaussi complètementleslarlelettesavecunecouchemince

de meringuesque l'on égaliseau couteau; on les saupoudreensuilede sucreet d'amandeshachées.

TARTELETTESGRILLÉES.—Foncezdes moulesà tartelettescommeprécédemment;tenez la pâteun peu plus
hauteque les bords des moules; garnissez-lesintérieurementavecde lamarmeladede poires ou de pommes

que vouségalisez; humectezles bords de la pâte et collezdessusdes petitesbandes de feuilletagecoupées
commedes grossesnouilles,que vousfixezrégulièrement,àpetite distanceles unes desautres; mouillezlégè-
rement leur surface et placez-enle mêmenombre en traversde celles-ci,de manière que les jours qu'elles
laissententre ellesformentdes petites losanges; celal'ait,collezsur chacuneun anneauen pâle très-minceet

cannelé, qui doitenmasquerlesbords ; dorez légèrementle dessusel rangez-lessur plaquespour les cuireà

four modéré; quelquesminutesavant de les retirer, saupoudrez-lesde sucre finpour les glacer.

TARTELETTESAURIZ.—Foncezdes moulesà tartelettesavecde lapâte frollenapolitaine;garnissez-lesau

quart avec de l'appareilde riz n° 1373; placezaumilieude chacuneunecuilleréeàcaféde marmeladed'abri-

cots quevous recouvrezde riz. Cuisez-lesà four modéré; en les sortant, saupoudrez-lesde sucre en poudre

vanillé.Ongarnit de mêmeces tartelettesavee les appareilsde semoule,nouilleset vermicelle.Elles peuvent
être meringuéesouglacées.
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SÊVÉRINS.—Foncezdes moulesà tartelettesovalesavecde la pâte frollemince; emplissez-lesensuiteavec

l'appareildécrit aun°1596,unissez^lesen dessus.Rangez-lessur plaques et cuisezà four doux; en les sortant,
démoulez et masquez-lesavec une couchede marmelade d'abricots et celle-ci avec une glace légère au

marasquin, décorez-lesaussitôtavecquelquesmoitiésd'amandes ou pistaches.

MIRLITONS.—Lesmirlitonssont aussi une desvariétés de tartelettes.Foncez18moulesplutôt profonds que
bas, avecde la pâte fine ou des rognures de feuilletageabaisséestrès-minces; piquez-les avec la pointe d'un

petitcouteauet garnissez-lesavecun appareilainsicomposé: travaillezà la spatule 100gr.de sucre enpoudre
dans une petite terrine avec2 oeufsentiers et 2 jaunes , puis ajoutez45 gr. defécule, 100gr. d'amandes sèches
hachées très-fin, 50gr. de beurre fonduet 3 blancs fouettés; emplissez-lesmoules aux trois quarts avec cet

appareil; rangez-les sur plaqueet cuisez-lesà four doux; sortez-les de belle couleuret dressez sur serviette.

NOUGATSPARISIENS.—Étalezsur une plaque beurrée une abaissede pâte à briocheordinaire de 4 millim.

d'épaisseur; masquez-lad'une couchede marmeladed'abricots ; reployez légèrement les bords afin qu'elle ne
coulepas, et semez dessus des amandessèches coupées en filets,de manièreà masquer toute la marmelade.

Saupoudrez-leslargementdesucre finetpoussez-lesau four doux; sortez-les après dix-huitàvingt minutes, et
divisezles petits nougatsen carrés longs pendant que la pâte est encore chaude. Cesgâteaux se dressent sur
servietteen couronnes superposées. Onles tailleaussi au coupe-pâle, en ronds, losangesou croissants.

DARTOIS.— Recouvrezune plaque légèrement mouillée avec une abaisse très-mince de feuilletage à

10lours; mouillezles bords de cette abaisse et masquez-la jusqu'à 2 cenlim. des bords avec une Couchede
marmeladed'abricols ou de pommes,de 5 millim.d'épaisseur ; recouvrez le tout avecune seconde abaissede
mêmedimensionque la première; appuyez avecle pouce tout autour des bords, que voussoudez ensemble;
parez-les carément, dorez le dessus à l'oeufet inarquez les gâteaux en tirant sur toute la longueur de la pâte
des raies à 3 cenlim. de distance les unes des autres ; tirez ensuited'autres raies transversalesà 8 cenlim. de

dislance, cequi indiquela longueurdesgâteaux; ciselezla surface de chaquegâteau avec la pointe du cou-

teau; la rayure nedoit traverser qu'à moitiél'épaisseurde la pâte, que vous piquez ensuite avec la pointe du
couteau,elpoussczàfourmodéré. Lorsquela surfacea priscouleur,saupoudrez le dessusbien égalementavec
du sucre fin; laissez-lesau four jusqu'à ce qu'ils soient bien glacés; retirez alors les gâteaux pour les laisser
refroidir et lesdiviserensuited'après lesmarques faites sur l'abaisse supérieure; dressez-lesen couronne ou
en buissonsur serviette.—Onpeut aussi fourrer ces gâteaux avecde la frangipane ou tout autre appareil de
crèmepâtissière.

DARTOISGLACÉS.— Étalez sur plaque une abaissede pâte feuilletéeà 10tours, et mince; masquez-la
avecune couchede 1 cenlim. d'épaisseurde marmeladede pommesréduite et parfumée; poussezau four, et

quand l'abaisse est cuite et refroidie,masquez les pommesavec de la marmelade d'abricols ; puis masquez
cette coucheavecune glaceau marasquin et divisezles petitsgâteauxavantque la glacesoit figée.

DARTOISGRILLÉS.—Abaissezla.pâle commeprécédemment, masquez-la avecune légère couchede mar-
meladed'abricots,puisd'une coucheépaissede pommes,et rangez sur la surface des cordons de pâte, de ma-
nièreà former sur touteson étendue un grillageen losanges étroits ; dorez et poussez-les au four; glacez-les
au sucre en dernier lieu, et sortez-lespour les diviser.

DARTOISALAPÂTISSIÈRE.— Abaissezla pâlemince et en carrés, commeil est dit plus haut ; masquez-la
avecune couchedemarmeladede pommes, el celle-ci avecdes lames de pommescrues, coupées minces et
passées au coupe-pâteafinde les avoirégales, puis diviséesparle milieuel rangéessymétriquement, en les
faisant échevaucher d'une manière insensible. Lacouchede marmelade doit alors se trouver entièrement
masquée. Saupoudrez les pommesavecdu sucre fin et poussezau four modéré ; en retirant le gâteau dufour,
masquezla surfaceau pinceauaveeunsiropd'abricotsbienréduit et divisezles pelits gâteaux en carrés lon^s.

MARS.—Étalezsur plaque une abaisse de pâle semblableà celles qui précèdent; masquez-la jusqu'à
1 centim.des bords, avecune couchede marmelade de pommes de 1 centim. d'épaisseur; poussez au four
modéré el relirez aussitôt que la pâte est bien cuite; alors lissez la marmelade pour la masquer avec une
couchede meringuede 1 cenlim.à peu près d'épaisseur; unissez-labien et divisez l'abaisseen carrés lon<rs,
de la dimensiondes dartois qui précèdent, el rangez-lesà distance sur plaques,puis placezsur chacund'eux
des filetsd'amandesen forme dejalousie; saupoudrez-lesde sucre fin et faites-lessécher quelques minutes
à four très-doux.



614 CUISINECLASSIQUE.

CONDÉS.—Abaissezdu feuilletageà 8 tours et divisez-leon bandes de 8 centim.de large sur 4 milllim.

d'épaisseur; travaillez2 blancs d'oeufsdans une terrineavec150gr. de sucreen poudreet 150gr. d'amandes
séchéeset coupéesen filets finsou hachées; élalezcetappareil en couchemince sur les bandes depâte, que
vous distribuezsur leur travers, de3 centim. de large, après les avoir largement saupoudrées de sucre fin.
Amesure que les gâteaux sont taillés, il faut les enleversur la lame d'un large couteau, pour les ranger sur .

plaque sans les toucheret aussi droits quepossible; poussez-lesà four douxpour les cuirede couleurblonde;
sortez-lespour lesparer uniformesel les dresser.

ROYAUX.—Abaissezdu feuilletageà 3 ou 4 millim.d'épaisseur, divisez-le en bandes commeles précé-
dentes,que vousmasquezavecune couchemincede glaceroyale; tailleztransversalementcesbandes comme

lescondés, rangez-lessur plaqueà distanceet cuisez-lesà four doux.

PUITSD'AMOUR.— Abaissez500gr. de feuilletageà 8 lours, de l'épaisseur de 2 millim.;laissez-lereposer
un moment et enlevez dessus 60 ronds cannelésde 4 centim. de diamètre; rangez moitié de ces ronds à
distancesur une plaquehumide ; mouillezlégèrement leur surface et collezdessus les autres petits ronds,
quevous aurez vidésavec un coupe-pâte de 2 centim. de diamètre; dorez le dessus seulementet poussez à
four modéré. Lorsqu'ilsont pris couleur, saupoudrez-lesde sucre fin et laissez-lesencoreau four jusqu'à ce

que le sucre soit fondu, de manièreà lesglacerd'un beau brillant; sortez-les ensuite; repoussez aveele bout
du doigt le fond de l'abaisse inférieureet garnissez-lesalors avec un petit salpiconde fruits, marmeladeou

geléede fruits, appareil de bavaroisou chantilly; placezensuile sur chacun une fraise ou une cerisecon-
fite. Cespetits gâteauxpeuvent être glacés; il faut pour cela les ranger sur une grille et les masquer l'un

après l'autre avecune glace fondantequelconque. Onne glace si on veut que les bords avec un cordonde

glace royalepoussée au cornet; on les retourne alors pour appuyer celte bordure sur des pistacheshachées
ou du gros sucre, et lesgarnir ensuile.

POLONAIS.—Abaissez400gr. de feuilletagede 2 millim. d'épaisseur, laissez-lereposer un moment et
divisez-leen carrés de 7 à8 centim.;mouillezlégèrementle dessus el reployezles anglesvers le centresans

appuyer sur les bords; collezsur le milieuun pelit carré de feuilletagejustement assezgrand pour cacherla
jonctiondesangles; dorez les gâteauxet poussez-lesà four modéré. Lorsqu'ils sont presque cuits, glacez-les
au sucre en poudreet laissez-lesensuite refroidirpour les garnir en dessusd'une croixde geléede groseille
ou de pommepousséeau cornet.

ILLUSIONS.— Préparez 4 ou 5 blancs de meringue italienneà la vanille et emplissez18 petils moulesà
dôme canneléset beurrés; rangez-les sur une plaqueet laissez-lesreposer cinq minutes. Aussitôtl'appareil
raffermi,démoulez-lessur des petites abaissesen pâle frolle,un peu plus larges que leur dimensionel mas-

quées d'une couchede marmeladed'abricots; poussezuneminuteà four douxet servez.

POUPELINS.— Préparez 6 oeufsde pâte à choux d'après les règles indiquées à l'article. Aveccette pâle,
emplissezà moitié12ou 15petilsmoulesà dariolesbeurrés, rangez-lessur plaques et poussez-lesà fourdoux.
Quandla pâte est raffermieet de belle couleur, relirez-les pour les laisser refroidir, les tailler d'une égale
hauteur el les vider; démoulez-lesensuite et trempez le bord de l'orificedans du sucre au cassé, que vous

appuyezaussitôtsur des pistacheshachéesou du gros sucre; emplissez-lesensuite avec une chantilly parfu-
mée, plombièresoutout autre appareilbavarois.Onpeutmasquer cesgâteauxavecune glace légèreavant de
les emplir.

FANTAISIES.—Abaissezdu feuilletageà 4 millim.d'épaisseur; mouillez la surfaceà l'eau; divisez-leen-
suitesoiten ronds, carrés, ovales,croissants,étoilesou de tout autre forme, coupés au couteau ou avecun

emporte-pièce;saupoudrez-lesde gros sucre pour les ranger sur plaques; s'ils sont ronds, cernez le centre
de chacund'euxaveeun emporte-piècetrempé dans l'eau liède, afinde les vicierlorsqu'ils sont cuils,comme
©nvide lespetitspâtés; cuisez-lesà four modéré; videz-lesensuite et emplissezchaque petit gâteau avecde
la confitureou marmeladequelconque.

VIRGINIENS.—Abaissezdu feuilletageà 3 millim.d'épaisseur, coupez-leensuite en ronds de 8 centim.
de diamètre; mouillezla surface d'un côléseulementet placez3 cerises confites au centre de chaquerond;

reployezmoitiéde la pâte en dessus, afin de les recouvrir et formeren mêmetemps des espècesde rissoles
dont les deux bords ne se rejoignentpas tout à fait; rangez-lessur plaques; dorez leur surfaceet cuisez-les
à fourmodéré. Lorsqu'ilssont de bellecouleur, glacezces petits gâteaux avecdu sucre en poudre, quevous
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laissezfondre pour leur donner du brillant; lorsqu'ils sontcuits et refroidis, poussez au cornet un cordon de

geléede groseilleentre les deux espècesde lèvres forméespar le gonflementdes bords de la pâte.

CARRELONS-.—Ayez24petitescolonnesen bois dur, ayant 10à 12 centim. de long sur 15 millim. de dia-
mètre d'Un bout et 12 de l'autre, c'est-à-dire légèrement en pointe; si elles sont neuves, il faut les faire

bouillir et les sécherau four pour retirer le goxitdu bois ; beurrez-lesensuite; abaissez400 gr. de feuilletage
à 8 tours, donnez-lui3 millim.d'épaisseur, humectezle dessuset détaillezcette pâte en bandes de 2 centim.
de largeur; puis enveloppezles colonnesen spirale, en commençantpar le bout le plus gros et finissant à

l'extrémitéopposée,commevous feriez avecun ruban. Lapartie mouilléede lapâte doit se trouveren dessus,
afin que la bande se soude sur toutes sesparties et ne laisse aucun vide ni ouverture, hormis celle du gros
boutde la colonne; rangez-les àmesure sur plaques et poussez-lesà four gai. Quelquesminutes avant de les

sortir, saupoudrez-lesau sucre en poudre. Lorsqu'ils sont tout à fait glacés,laissez-lesà peu près refroidir

pour retirer les petites colonnes.On les garnit ensuite intérieurement, soit avec un salpicon de fruits, soit

avecdes confitures,chantilly,bavarois ou blanc-manger; on les dresse en buissonsur serviette.

POMMESDÉGUISÉES.—Abaissezdès rognures de feuilletageà 3 millim.d'épaisseur; dorez la surface,sur

laquellevous placezà distance de beaux quartiers de pommescuits au beurre et glacés de marmeladed'a-

bricots; coupez la pâte en rond tout autour et reployez lesbords en dessus pour former des boules, dans

lesquellesles quartiers de pommesse trouventenfermés. Celafait, dorez-les et roulez-lesclansdes amandes

hachéeset mêléesavec le mêmevolumede sucre en poudre ; rangez-les sur plaques, le côlé de la soudure de

la pâle en dessous, et cuisez-lesà four modéré. Onsert ces pelits gâteaux chauds ou froids. On les fait aussi

en forme de rissoles; on peut alors les garnir avec toute espèce de confitures ou crème pâtissière.

MERINGUESALACRÈME,— Coupezdes bandes de papier de toute la longueur des feuilles et de 6 à 7 cen-

timètres de largeur; ayez tout prêt l'appareil à meringueà la française, et couchez sur ces bandes, à l'aide

du cornet, 48 demi-meringues, poussées rondes, ou ovales; le point principal, c'est qu'elles soient

bien égaleseldela grosseur d'un petit oeufà peu près. Lorsque tout l'appareil est ainsi disposé, saupou-
drez abondamment les meringuesde sucre fin et retournez à mesure chaque bande de papier en les tenant

tendues par les deux bouts. Ceci a pour but de faire retomber le sucre que l'humidité des meringues ne

retient pas. Alorsrangez lesbandes sur des plancheshumectéesetpouvant aller au four ; puis poussezà cha-

leur très-doucepour les retirer au bout de vingt-cinqminutes,c'est-à-dire alors qu'elles sont coloréesd'une

teinte blonde à peine sensible ; à ce point, sorlez-les du four, détachez-les avec précaution du papier, et
retirez avec une cuiller à café une partie de l'appareil. Rangezà mesure les meringues sur plaques, le côté

humide en haut, pour les pousser de nouveauau four et finir de les sécher. Onpeut aussi décorer moitié
desmeringuesau cornet el en relief avec le même appareil, de manière qu'étant cuites, on garnit les cavités

du décor avecde la gelée blanche ou rose, ce qui les rend très-élégantes. Onpique aussien dessus des filets

d'amandes ou de pistaches très-fins, mais seulementd'un côté, el naturellementcelui qui doitêtre en dessus

lorsqu'onles dresse. Les meringues peuvent être parfuméesà la vanille, orange, citron, etc. Cesgâleauxont

l'avantage de pouvoir êlre préparés longtempsd'avance; il suffitde les conserverdans un lieu sec. Quoiqu'il
en soit, au momentde les servir, on garnit les moitiés avecde la crème Chantilly,Plombièresou tout autre

appareil froid; on les accoupledeux par deux el on lesdresseen buisson sur serviette ou en coupe. Onpeut
encore coucher les meringues longues en forme de biscuit à la cuiller, en refoulant l'appareil à mesure

qu'ilsort de la poche; on forme ainsides espècesd'écaillésd'un bon effet.

MERINGUESAL'ITALIENNE.— Emplissezune petite poche avec de l'appareil à l'italienne; couchezensuile

lesmeringues sur plaques beurrées et farinées. Cesmeringuesne font pas d'effetà la cuisson; on peut donc

les couclierde suite de la forme qu'elles doivent avoir. Saupoudrezdessus des pistaches sèches hachées

très-fin; faitessécher les meringues à four très-doux : ellesne doiventpas prendre couleur. Lorsqu'ellessonl

cuites,détachez-lesdes plaques, évidez-les légèrement sur le côté qui appuyait sur les plaques, afinde pou-
voir les garnir avec de la crèmeou confitureset les"accoupler.Cesmeringues, pour entremets, se couchent

habituellementrondesen formede demi-boules; mais à l'aide du cornet on peut varier celle forme. Cet appa-
reil peut êlre parfumé à la vanille, orange, citron ou chocolat,
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1763. — GATEAUXPOURTHÉ.

Nouscomprenonsgénéralementdans celte série les pelitsgâteauxpeu sucrés; mais les autres produc-
tions de la pâtisseriepeuventaussi y êtreadmises,si on évite le glaçageet eu supprimantles confitures.

Dansles grandes soirées , on dresseun buffet spécialpour le servicedu thé, qu'on garnit avec des

petils gâteauxdressés sur assiettes; mais en dehors de ceux-ci, on sert encorede grossespièces de fonds,
telles que brioches, couglofs,compiègnes,babas, plombset même de gros biscuits: à l'égard de ces der-

niers, il convienttoujoursde choisirles moinssucréset de les laisser surtout à leur état naturel, c'est à-dire
sans êtreglacés.Onsert aussidesbiscuitsdécoupéset dressés en buissonsur serviette.

ÉCHAUDÉS—Proportions : 500gr. de farine,170gr. de beurre, 8 à 10oeufsentiers, sel.

Procédé : Faites la fontaine avec la farine; mettez au milieu le beurre manié, le sel et les oeufs(une

pincéede potasseles rend plus légers); travaillezle toutensemble; fraisezla pâte quatre à cinqfois,travaillez-
la ensuitecommela brioche: elledoitêlre un peu plus fermeque cette dernière,mais lisse et très-élaslique.
A ce point, placez-la dans une terrine, couvrez-lad'un linge et laissez-la reposer six heures. Ce temps

écoulé, faites bouillirune grande casseroled'eau, élalez la pâte sur le tour fariné, coupez-la en 4 parties

que vousronlezcommedesboudins et distribuezen bandes aussi longuesque larges ; placezces bandes sur

un grand couverclefariné, el alers plongez-lesdans l'eau bouillante; agitez-lesà la surface avec l'écumoire,
afinque leséchaudésnes'atlachenlpas ensemble;dèsqu'ilsmontent,enlevez-lesavecl'écumoirepour les jeter
dansungrandvased'eaufroide,oùvousles laissezpendanttroisou quatreheures; cetempsécoulé,égoutlezles

sur un linge, rangez-lesà distancesur des plaques en tôle à rebords élevés el auxquelless'adaptent des

couvercleségalement en tôle : ces plaquessont spécialespour les échaudés; poussez-lesà four chaud bien

fermé et donnezvingt minutesà peu près de cuisson.

ÉCHAUDÉSA L'ITALIENNE.— Proportions : 500gr. de farine, 200gr. de beurre, 4 décil. d'eau, 8 oeufs

entiers, un grain de sel, une cuilleréeà bouchede sucre.

Procédé: Faites bouillirl'eau, lebeurre, le sucre et le sel; aussitôtque l'ébullilion a lieu, incorporezla

farine ; travaillez la pâle à la spatulepour la lier commeil esl dit pour la pâte à choux; changez-lade cas-

serole et incorporez les oeufs: l'appareil doit êlre ferme; placez-le sur le tour fariné par petites parties

grossescommedes noix; roulez-lesrondes sur le tour el rangez-lesà mesuresur des couverclesde casseroles

farinés; faitesbouillir une grande casseroled'eau, plongez-lesdedans en deux fois, agilcz-les avec l'écu-

moireet retirez-les aussitôt qu'ils montentà la surface, pour les plonger dans une grande terrine d'eau

froide; laissez-lesdégorger pendant deux heures, égouttez-les ensuitesur un linge, rangez-les à distance

sur plaquesbeurrées, dorez-leslégèrementel cuisez-lesà four modéré bien fermé.

GÂTEAUDEPLOMB.—Proportions:500gr. de farine,450 gr. debeurre, 120gr. de sucre vanillé, 6 jaunes

d'oeufs,1 décil. de crèmedouble, un grain de sel.

Procédé: Tamisezla farinesur le tour, étalez-laen fontaine;placezau centre le sel, le sucre, la crème,
les oeufsel le beurre manié; mêlez le tout peu à peu avecla farine; rassemblez la pâte, fraisez-laun tour,

puis moulezet laissez-lareposer couverted'un linge; au bout d'un quart d'heure, abaissez-laavecle rouleau

pour lui donner trois lours d'un trait, commeau feuilletage;laissez-lareposer dix minutespour lui donner

encoretrois lours ; en dernier lieu, moulez la pâle pour l'abaisser.Onfait des gros gâteaux de plomb et

des petits. Lespremiersse cuisentdans des moulesà flans; alors on leur donneune certaine épaisseurpro-

portionnéeà leur dimension.Les secondsse détaillentau coupe-pâte. Dans les deuxcas, on les dore poul-
ies rayer en dessus; on essencecelte pâle avec tous les arômeset parfumsvoulus; on peut lui'additionner

des raisins, écorcesconfites,angélique êtc.

PETITSPAINSAUBEURRE.—Mettez1 kilo de farine sur le tour, prenez-en le quart pour faire un levain

avec40 gr. de bonne levuresèche délayéeavecdu lait tiède: ce levaindoit être tenu fermeet travailléleste-

ment; mettez-le dans une terrine contenantde l'eau tiède pour le laisser lever; pendant ce temps, faitesla

fontaineavec le restede la farine, ajoutez un grain de sel et une pincéede sucre, et mouillez avecdu lait

tiède; travaillezquelquesminutes, ajoutez 100gr. de beurre fonduel travaillezencore; égouttez le levain,

quidoitêlre monté du double,et incorporez-leavecsoinà la pâte; saupoudrez le fondd'une terrine avecune

pincéede farine, dans laquellevous mêliez la pâte, couvrez-la avecun linge, laissez-lalever pendant quel-

quesheuresdans un lieu tiède, et rangez la ensuitepour la faire leverde nouveau;verscz-la enfinsur le tour
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saupoudréde farine et divisez-laen petites parties que vous moulez avec le moins de farine possible, ronds

ou ovaleset de la grosseur d'un demi-oeuf;rangez-les sur des plaques ou cuisez-lesdans des moules à tar-

telettesbeurrés; dorez le dessus avec de la dorure mêlée avec du'lait tiède; laissez-les lever et cuisez-lesà

four vif.

TRANCHESDEPAINGLACÉES.— Coupez des petits pains de gruau en tranches de 5 millim. d'épaisseur
el d'égale dimension; fouettez2 blancs d'oeufsà moitié avecune poignéede sucre; dorez-les avecdes oeufs

d'un côléet appuyez-les aussitôt sur du sucre pilé, étalé sur une feuillede papier; rangez-les à mesure sur

des plaques, le côté sucréen dessus; glacez-lesensuileà la bouchedu four avecune allume. La flammedoit

êlre très-vive, afin que le sucre fonde sans que le pain ait le temps de sécher.

PETITSPAINSPOLONAIS.—Tamisez500gr. de farinesur le tour, prenez-en le quart pour en faireun levain

avec25 gr. de levure délayéeavec du lait tiède ;placezce levaindans une petite terrine el faites-le revenir à

la bouchedu four. Placez4jaunes d'oeufsdans une petite casserole, délayez-lesavec une cuilleréede sucre,
un grain de sel et un 1/2décil. de lait; ajoutez le quart d'un zeste de citron haché; tournez cette crèmesur

feu jusqu'à ce qu'elle soitun peu plus que tiède, et avecelle détrempez le reste de la farine,pour en faireune

pâle de la consistance de celleà brioche; travaillez-lacinq minutes; ajoutez 100gr. de beurre fondu et le

levain; travaillezencoreuneminute; placez cette pâte dans une terrine et laissez-la revenir du doublede son

volume; versez-la alorssur le tour et formez-endes petilspainsque vousmoulezronds, gros commedesnoix;
mettez-lesà mesuresur des plaquesbeurrées en laissant une distanceentre chaque; dorez-lesavecmoitiélait

et jaunes ; laissez-les lever du double el poussez-lesà four vif. Onroule aussi celte pâle afin d'en obtenir

des petites nattes grosses commedes pains de La Mecque.Onl'abaisse encore au rouleaupour la couper en

équerre, qu'on roule sur lui-même,de manière qu'une pointe se trouve au milieu de la bande roulée; on les

pose à mesure sur des plaques en leur donnant la formede croissants; on les dore el on les fait leverà point

pour les cuire commeles précédents. —On abaisseaussi celle pâle d'un cenlimèlre d'épaisseur pour l'étaler

sur une plaquebeurrée; on sème dessusune couched'amandes en filclsfins, mêléesavecde la glace royale

liquide, eton fait leverla pâte pour la cuire à four ouvert; une foiscuite, on la diviseen carrés longscomme

des darlois. Onfait encore avec cette pâte des espècesde rissoles garnies avec des graines de pavot, trem-

pées dans l'eau, égoultées et piléesà cru avecde la marmeladeou simplementdu sucre en poudre.

MUI'FINGS.—Préparezune pâle commeelleesl décritepour lespelitspains au beurre,seulementn'y incitez

pas de beurre. Lorsqu'elleest bien revenue, versez-lasur le tour saupoudréde farine cl abaissez-laau rouleau
en lui donnant! cenlim.d'épaisseur; détaillez-laensuile avecun emporle-piôcerond de7centim. dediamètre;

rangezcesronds sur uneplanche entredeux linges farinésel laissez-leslever du double;placez-lesensuitesui-
des plaques; dorez légèrement le dessus avecdu lail et poussez-lesau four un peu chaud.Onles sert entiers

ou coupésen deux sur leur épaisseuret grillés; on mouleaussi celte pâle pour la cuiredans despetits cercles

en fer-blancsans fond, commedes petils moules à flans.

BRIOCHES.— Lesbriochespour thé se servent cuites en moule ou mouléesà lamain, de grosse,ou petite
forme. Lapréparation de ces gâteaux étant décrite au chapitrede la Pâtisserie, nous n'en parlerons pas ici.

COUQUES.— Faitesune petite pâte à brioche peu beurrée; quand elle a levé et qu'elle a été rompue,
divisez-laen pelites parties que vous moulez de forme ovale, pointuedes deux bouls , de la longueur de
5 à 6 cenlim., mais très-minces; rangez-les à mesuresur plaques, à dislance les unes des autres; laissez-les

lever; dorcz-'.csau beurre et cuisezà four vif. Quandils sont cuits, fendez-les sur le côté sans diviser les

parties et fourrez-lesavecdu beurre maniéet légèrement salé. Cesgâteauxdoivent être servisaussitôt cuits.
Onprépareencore les couquesavecune pâle préparée d'après lesprescriptionsdes petits pains polonais.

BISCUITSENCAISSEPOURTHÉ.—Préparez l'appareil à biscuit décrit au n° 1695; beurrez des petitescaisses
«n fer-blancde 7 cenlim.de long sur 4 de largeur el 2 de profondeur; glacez-les au sucre en poudre el em-

plissez-lesau trois quarts avecl'appareil ; saupoudrez de sucre el poussezau four doux; démoulezdès que le
biscuitesl cuit et servezsans le glacer. On cuit aussi cet appareil dans une grande caisseen papier en lui
donnant 2 centim. d'épaisseur; quand il esl cuit, on le laisserefroidir el on le distribueen carrés longsou en

losanges; on les cuit aussi clansdes pelits moules.

GÂTEAUXDEBORDEAUX.— Préparez 500gr. de pâte à briochepeu beurrée, addilionnez-luPlOOgr. de
raisins de Smyrne el de Corintheépluchés; abaissez celle pâle d'un cenlimèlre d'épaisseursur une plaque
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beurrée; dorez le dessuset semezdes amandes hachées,mêléesavecdu gros sucre ; laissez revenir la pâte
et faites cuire à fourmodéré ; laissezrefroidir et distribuezles gâteauxen carrés longs.

PAINDOUXALAGÉNOISE.—Faitesun levain avec125gr. de farine, 30 gr. de levure et de l'eau tiède;
mettez-ledans unepetite terrine etfailes-leleverà températuredouce. Pendantce temps, tamisez 375gr. de
farine sur le tour ; faitesla fontaine,cassez 6 oeufsau milieu,ajoutez125gr. de beurre, 25 gr. de sucre, un

grain desel, sucre de citron et 1/2 décil. de crème; travaillezbien le tout ensemble.Lorsque la pâte est bien

lisse, additionnez-lui25 gr. de raisins de Smyrne épluchés,un peu d'écorce de cédrat et d'orange confite,
coupéeen très-petitsdés et 25 gr. de pignons; opérez le mélange, ajoutez le levain, rassemblez la pâte et
laissez-lalever une heure ; placez-laensuite sur le tour pour en former un rouleau que vousplacezsur une

plaquebeurrée; laissez-leleverà moitié,dorez et faitescuireau four un peu chaud; laissez ensuite refroidir

pour le distribuer en tranches minces.

CRESSINS.— Passez500gr. de farine sur le tour, faites la fontaineet placez au milieu100gr. de beurre,
gros commeune noisettede levure et un grain de sel; délayez le tout avec un peu de lait tièdepour en
faire une pâle ferme,maisélastique; laissez-la reposer une heureà température douce; divisez-laensuite en

petites parties, que vous roulez en cordons de l'épaisseur d'un macaroni el de la longueur des plaques
beurrées, sur lesquellesvous les rangez à mesureà 2cenlim. de distance; dorez-les, parez lesbouts et tail-
lez-les transversalementpar le milieusans les déranger; laissez-lesreposer quelquesminutes et faites-les
cuireà four chaud. Onpeut aussi,après lesavoirdorés, semer dessusdu cuminet du sel. Avecces cordons,
on forme aussi des anneaux, ou on les roule de la formed'un gros 8; on peut aussi abaisser la pâle très-

mince, la piquer avec une fourchette,la dorer et semer dessus du parmesanrâpé, pour la distribuer au

coupe-pâteen ronds de 5 cent, de diamètre.Onlescuitcommelesprécédents.

BISCUITAUPAINNOIR.—Préparezde l'appareil décrit au n° 1698;cuisez-ledans une caissecarrée en fort

papier; quand il est cuit, enlevezle papier et délaillez-leau coupe-pâle ou au couteau, en ronds oblongs.
Cesbiscuitspeuvent être masquésd'une légère couchede glace, mais sans confiture.

PLUMQUETS— PLUM-KAKE.— Mettezdans une terrine 250gr. de beurre bien épongé et manié, tra-

vaillez-leà la spatule jusqu'à ce qu'il soit crémeux, incorporez-lui3 jaunes et 4 oeufs entiers, un à un et

sans discontinuerle travail. Quandl'appareil est léger, ajoutez-lui 1 zeste de citron râpé, 250gr. de sucre

et plus lard 250 gr. de farine avecune cuilleréede fécule; travaillezencore quelques minutesl'appareil et

incorporez-lui100gr. de raisin de Corinthe,autant de Malagaet 30 gr. d'écorce d'orange et cédrat confits,

coupésen petitsdés, et enfin trois cuilleréesde rhum. Beurrezdes moulesà darioles, garnissezJe fondet le

tour avecdu papierbeurré , emplissez-lesaux trois quarts avecl'appareil, rangez-les sur plaqueset cuisez-

les à four doux.—Lesgros plumqûelssepréparent do même; ils se cuisent dans des moulesà timbalesunis,

égalementgarnis de papier; ils exigentune longuecuisson; il faut les sonder au centreavec un petit couteau

avant de les retirer. Cetappareilpeut aussi se cuire dans des plaques couvertesde papier et de l'épaisseur
des génoises.Onle distribueensuiteen carrés longs.

PAINSD'ECOSSE.—Fouettez1/2liire de crème, incorporez-lui100gr. de sucre en poudre vanillé, autant

de farine et 8 blancsd'oeufsfouettés; faiteschaufferdes plaques pour les cirer; introduisez l'appareil dans

une pocheet couchez-lesur des plaques commeles biscuits à la cuiller; frappez les plaques sut la table,

pour que l'appareils'affaisse,el cuisezà four doux.Cesbiscuitsrestent plats et croquants.

CROÛTESMARSEILLAISES.—Proportions: 1kil. de farine,500gr. de sucre brut, 2 décil. 1/2d'eau, 3 oeufs

entiers, zeste de citron,un grain desel, 45 gr. de levure.

SOMMAIREDELAPLANCHEN° 32.

N"1G0.—Fontainechinoiseenpaslillage.

N°16!.—Grandecascadeornéedesucrefilé.

N<>162.— Vasede (leursen pastillage.

N"163.—Corbeilleenpaslillageornéetic fruitsen sucre.
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Procédé: Détrempez le levain dans une terrine avec toute la farine, la levure et l'eau tiède nécessaires ;

quand il est assez monté, additionnez l'eau, les oeufs, le beurre, le sucre et le zeste; travaillez l'appareil pen-
dant une heure en ajoutant la farine nécessaire pour en faire une pâte un peu ferme; couvrez la terrine et

laissez lever la pâle à température douce pendant trois heures ; moulez-la ensuite sur le tour ; distribuez-la
en parties grosses comme de belles noix, moulez-les rondes et rangez-les sur des plaques les unes à côté des

autres et en lignes droites; couvrez-les d'un linge et laissez-les lever à température douce. Fendez ensuite

toutes les lignes de pâte sur leur longueur, à peu près de 1 centim. de profondeur; dorez et poussez-les au

fourmodéré; en les sortant, détachez les croûtes une à une, rangez-les ensuite sur des plaquesTroides pour
les griller à la flamme : quelques secondes suffisent.

Avec cette pâte, on confectionne.des petits pains fendus par le milieu- En ajoutant à la pâle un peu de
sucre et de l'eau de fleurd'oranger, on l'ait des biscotins, moulés ronds et rangés à distances sur plaques.

BISCOTTESDE BRUXELLES.— Proportions :"1kilo de farine, 500 gr. de sucre, 28 jaunes, vanille et cédrat,
un grain de sel.

Procédé : Travaillez dans une bassine avec le fouet les jaunes et le sucre ; quandl'appareil est bien mous-

seux, incorporez la'farine, vanille et cédrat; introduisez par partie l'appareil dans une large poche et couchez-
le sur des plaques couvertes de papier, en bandes larges de 3 centim. sur 30 de long, et cuisez à four modéré.
En les sortant, distribuez-les en tranches pour les ranger sur plaques; glacez-les au sucre et faites-les griller
à la flamme. On peut aussi les masquer d'une glace légère.

BISCOTTESA LALEVURE.— Mettez 500 gr. de farine dans une terrine, serrez-la contre les parois et ver-
sez au milieu 25 gr. de levure sèche délayée avec 2 décil. de lait tiède; délayez peu à peu ce liquide avec un
tiers de la farine pour faire un petit levain; recouvrez-le avec un peu de farine et faites-4e lèvera tempéra-
ture douce; cassez 5 jaunes d'oeufs clans une petite casserole, ajoutez 1/2 zeste de citron râpé sur un morceau
desucre et 1 décil. de crème simple; tournez l'appareil sur feu jusqu'à ce qu'il soittiède, versez-le alors peu
à peu sur le levain pour en faire une pâte un peu ferme, en lui incorporant le restant de la farine; ajoutez 100gr.
de beurre et un grain de sel; travaillez cette pâle encore un moment, rassemblez-la au centre delà terrine,
couvrez-la d'un linge fariné et laissez- la lever de moitié de son volume. Reversez alors la pâte sur le tour,,
divisez-la en deux parties desquelles vous formez 2 rouleaux que vous placez à distance sur une plaque
beurrée; dorez-les avec moitié jaunes d'oeufs et moitié lait; laissez-les lever du double pour les poussera
four chaud. Dès que ces pains sont cuits, coupez-rles en tranches transversales de 1 centim. d'épaisseur;
rangez-les sur des plaques et faites-leur prendre couleur au four vif ou à la flamme. On fait aussi des bis-

cottes avec de la pâte à brioche légèrement sucrée.

GALETTESA L'ANGLAISE.— Tamisez 1 kilo de farine sur le tour; faites la fontaine, au milieu de laquelle
vous placez 200 gr. de beurre, une pincée de sel et 2 décil. de crème; détrempez la farine pour en faire

une pâte ferme, laissez-la reposer à couvert pendant deux heures, distribuez-la ensuite en deux ou trois

parties que vous abaissez de 4 à 5 millim. d'épaisseur ; piquez toute la surface de l'abaisse avec une four-

chette; taillez les galettes avec un coupe-pâte de 5 à 6 cenlim. de diamètre et rangez-les à mesure sur des

plaques légèrement beurrées ; poussez-les à four un peu chaud pour les saisir sans les colorer. Les galettes
doivent être cassantes. On fait aussi la pâte sans beurre.

PIROGUISA LARUSSE.— Délayez 30 gr. de levure avec 2 décil. 1/2 de lait; passez à travers un tamis;
avec cette solution, travaillez 500 gr. de farine tamisée et placée clans une lerrine tiédie; donnez-lui la
consistance d'un levain ordinaire et laissez lever à l'étuve douce. Ajoutez alors 50 gr. de sucre, un grain de

sel, un zesle de citron râpé, 6 jaunes d'oeufs : travaillez le loul ensemble pendant dix minutes sur l'angle du

fourneau, afin que la pâte ne refroidisse pas ; incorporez-lui alors 100 gr. de beurre fondu et 2 blancs fouet-

tés ; couvrez la terrine et laissez lever du double de son volume. Pendant ce temps, beurrez des demi-
feuilles de papier; lorsque la pâle est levée à point, prenez-en à l'aide d'une cuiller trempée dans du beurre
fondu et placez-la au milieu d'une des feuilles de papier; placez de la confiture sur le centre el recouvrez-
la de pâte; roulez le papier comme une andotiillctte, sans reployer les bouts : la confiture doit être disposée
en long afin d'en garnir la pâte dans toute sa longueur. Rangez à mesure ces papiers sur une plaque et à
distance ; laissez lever la pâle pendant une heure et poussez au four un peu chaud. Lorsque les piroguis
sont cuits, déroulez les papiers, dorez-les avec du beurre fondu et roulez-les dans du sucre en poudre; parez
les bouts et servez chaud sur une assiette.
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GIMBLETTESA LAGÉNOISE.— Tamisez 500 gr. de farine sur le tour; ajoutez-lui 300 gr. de sucre, 400gr.
de beurre, 1 zeste de cilron râpé et 6 jaunes; faites vivement la détrempe, placez-la sur glace pour la raffer-

mir, abaissez-la ensuile à 6 millim. d'épaisseur et coupez-la avec un coupe-pâte cannelé; rangez ces ronds
sur des plaques beurrées et videz le milieu avec un coupe-pâte rond; dorez la surface des gimblettes et

faites-les cuire à four chaud. On fait aussi la même pâte en supprimant 250 gr. de farine de froment, que l'on

remplace par de la farine de maïs; on donne alors aux gâteaux la forme de carrés longs ; on les pare lors-

qu'ils sont cuits.

ÉVENTAILS.— Abaissez du feuilletage à six tours pour en former une bande épaisse et de 16 centim. de

largeur; aplatissez les bords, coupez ensuile la bande en deux sur sa longueur, que vous divisez en petites
parties de 15 centim. de large; disposez ces parties le côté coupé appuyé sur la plaque, mais à distance, car
la pâte, au lieu dé monter, fait son effet en travers; poussez les gâteaux à four chaud; lorsqu'ils sont

presque cuits, glacez-les au sucre en poudre et laissez-les finir de cuire; ils doivent alors avoir la forme

de petits éventails.

ALLUMETTES.—Abaissez du feuilletage à 4 millim. d'épaisseur; dorez la surface et coupez les pelits

gâleaux en bandes de 12 cenlim. de longueur sur 2 de largeur; rangez-les sur plaques et cuisez-les à four

chaud. Lorsqu'ils sont presque cuits, saupoudrez-les de sucre passé au tamis de soie et laissez-les glacer.

PETITSPAINSLÉGERS.— Préparez une pâle à choux d'après l'une des prescriptions données ; introdui-

sez-la dans une poche ou cornet; beurrez des plaques sur lesquelles vous couchez les petils pains, de 4 à

5 centim. de long sur 1 d'épaisseur, en laissant une distance convenable entre chacun d'eux, afin qu'ils ne

se touchent pas en cuisant; dorez-les avee de la dorure légèrement sucrée et poussez-les au four modéré.

Ces pelits pains peuvent être couchés de toutes formes, en anneaux, en esses, etc. On peut semer dessus du

gros sucre ou des pistaches.

GIMGET-BREAD.— Préparez une pâle dans une terrine avec 500 gr. de farine, 125 de beurre, 125 gr. de

sucre, 4 cuillcréGs de gingembre pulvérisé, un grain de sel, 2 décil. de mélasse chaude et 3 oeufs entiers ;
tenez la pâte un peu ferme et distribuez-la en petites parties, que vous roulez dans les mains, de la gros-
seur d'un macaron; rangez-les à distance sur plaques beurrées, et cuisez à four gai. Ces petils gâteaux
doivent êlre secs.

1764. — PETIT-FOUR.

Le petit-four comprend une certaine classe de petils gâteaux légers adaptés au dessert; ils se composent

avec une grande partie des appareils sucrés de la pâtisserie, mais il en est bon nombre qui ont leur cachet par-

ticulier. Avec du goût on peut les varier à l'infini, car beaucoup d'entre eux ne se distinguent que parla forme

elle nom. Décrire tous ces petils gâleaux et les variétés qu'ils peuvent fournir serait chose difficile, dans la place

que nous leur réservons; mais ceux que nous allons produire suffiront amplement à faire apprécier les genres
différents qu'on peut en tirer.

Bien qu'une partie des appareils soient les mêmes que ceux qu'on applique aux gâteaux d'entremets, il

est évident qu'ils doivent en différer, et parleur forme et par l'élégance de physionomie qui les caractérise.

Ces pelits gâteaux se dressent sur tambours ou gradins, dont les planches 35 et 36 représentent les genres.

BISCUITSA LACUILLER.— Préparez de l'appareil à biscuit comme il est déerit au n° 1687; mellez-en dans

une poche et couchez les biscuits sur des feuilles de papier blanc. Il ne faut pas les pousser très-gros, car ils

ont plus d'élégance s'ils sont de forme mignonne. Laissez assez d'intervalle cnlre eux pour qu'ils ne se touchent

pas à la cuisson. Aussitôt couchés, glacez-les, c'est-à-dire saupoudrez-les légèrement avec du sucre en

poudre; laissez-les ainsi quelques minutes, et, dès que le sucre commence à fondre, poussez-les à four doux.

Le degré précis du four est un point capital; jl faut se régler de manière à ce que les biscuits puissent cuire

un quart d'heure à peu près à four fermé. Ce temps écoulé, ils doivent êlre à point et de couleur Irès-blonde.

Si le four est trop chaud, ils montent d'abord très-haut, mais ils retombent. Les biscuits étant cuits, sorlez-

les du four, délachcz-les du papier et rangez-les à mesure dans des boîtes garnies de papier pour les em-

ployer au besoin. — Ces biscuits peuvent être vidés, emplis de confitures et glacés seuls ou accouplés.

PETITSBISCUITSENCAISSEGLACÉS.— Préparez un appareil à biscuit comme il est décrit au n° 1695; ayez
des petites caisses en fort papier et plissées n'importe de quelle forme, emplissez-les aux trois quarts avec
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l'appareil, saupoudrez-les de sucre en poudre et poussez à four doux. Lorsque l'appareil est cuit, il doit mon-

ter de 1 centim. à peu près au-dessus du niveau des caisses. Laissez-les refroidir et glacez-les superficielle-

ment avec une glace royale, ou glace cuite au chocolat, ou fondante aux fruils.

PETITESBOUCHÉES.— Mettez de l'appareil à biscuit à la cuiller clans une poche, et couchez des pelits

biscuits ronds, à peu près de la grosseur d'une cerise, sur du papier; glacez-les et passez le doigt sur

chacun, afin d'aplatir la petite pointe du milieu; faites-les cuire au four comme les biscuits à la cuiller. Aussi-

tôt sortis du four, détachez-les du papier, videz-les légèrement en dessous et garnissez-les avec de la con-

fiture; accouplez-les, piquez-les dans des brochettes et glacez-les au fondant, au chocolat, fruits ou liqueurs.

BISCUITDE REIMS.— Proportions : 500 gr. de sucre, 400gr. de farine, 50gr. de fécule, 8 oeufs entiers,
un grain de sel.

Procédé : Les biscuits de Reims se cuisent sur des plaques à biscuits ou dans des petits moules séparés.
Il faut les chauffer et les enduire de cire vierge chaude avec un pinceau, puis les laisser refroidir et les

glacer au sucre en glace. Cassez ensuite les oeufs dans une petite bassine, ajoutez-leur le sucre et fouetlez-les

pendant dix minutes ; placez alors la bassine sur un feu Irès-doux et fouettez-les encore un quart d'heure
seulement pour tiédir l'appareil. Sortez la bassine du feu et continuez de fouetter l'appareil jusqu'à ce qu'il
soit froid. Incorporez alors la farine, versez l'appareil dans une poche et emplissez les moules ; glacez le des-

sus avec du sucre en poudre; laissez-les reposer un moment et cuisez-les à four très-doux pendant quarante
minutes environ. Sorlez-les ensuite et laissez-les à moitié refroidir pour les démouler; tenez-les à l'étuve

douce pour les faire sécher. On peut, aussitôt sortis des moules, les glacer au pinceau avec une glace légère à

la vanille et les sécher quelques minutes à la bouche du four. On peul encore supprimer quelques blancs des

oeufs entiers pour les incorporer fouettés en dernier lieu.

GIMBLETTESAUXPISTACHES.— Mettez dans une poche de l'appareil à biscuit décrit au n° 1687; cou-

chez-le sur des plaques beurrées et farinées, en anneaux de 5 cenlim. de diamètre; glacez et cuisez-les

au four doux. En les sortant du four, parez-les de même grandeur avee un coupe-pâte; videz de même le

milieu; détachez-les et masquez le côté qui était sur la plaque avec un filet de confiture poussé au cornet;

posez-les tous de ce côté sur de la glace blanche cuite; retournez-les et semez dessus des pistaches hachées

très-fines et bien sèches. On peut en glacer moitié au chocolat et semer dessus du sucre en grains.

BISCUITSAUCHOCOLAT.— Préparez de l'appareil à biscuit décrit n° 1693 ; étalez-le sur des feuilles de

papier rangées sur plaques; donnez-lui 1 centim. d'épaisseur, saupoudrez de sucre en poudre et cuisez au
four doux. En les sortant, renversez les plaques sur des feuilles de papier placées sur la labié; enlevez le

papier sur lequel a cuit le biscuit et étalez dessus une couche mince de confitures; glacez ensuite'et taillez les
biscuits de 6 à 7 cent, de longueur sur 11/2 de largeur. Séparez-les à mesure que vous les coupez, rangez-les
sur plaques et passez-les une seconde à la bouche du four pour leur donner du brillant. Tous les appareils de
biscuits peuvent se traiter ainsi. On peut varier les formes et aussi les masquer entièrement avec des glaces
crues ou cuites.

PETITESMERINGUES.— Les appareils de meringues et leur confection sont déjà décrits. Celles pour
dessert se couchent au cornet de très-petite forme; elles se cuisent de même et se garnissent avec des
confitures. On emploie indifféremment les appareils à la Française ou à l'Italienne; on les essence à l'orange,
cilron, chocolat ou tout autre parfum.

CANNELONSDEMERINGUEITALIENNE.— Préparez l'appareil el divisez-le en trois parties ; clans l'une addi-
tionnez du chocolat râpé et passé au tamis de soie, clans une autre de l'alkermès et du carmin pour la colorer
d'un beau rose, et la troisième simplement parfumée à la vanille el laissée blanche. Beurrez des plaques au
beurre clarifié, saupoudrez-les de farine, secouez-les afin qu'il en reste le moins possible, et couchez les
cannelons à l'aide d'une poche en leur donnant 6 à 7 centim. de long et 1 de diamètre ; cuisez-les à four doux
et conservez-les au sec.

CHAMPIGNONSEN MERINGUE.— Prenez de l'appareil à meringue dans une poche et poussez-en des ronds
sur plaques couvertes de papier : ces ronds doivent être de la grosseur de petits champignons; mettez du
chocolat en poudre clans un tamis de soie et saupoudrez-les pour leur donner une teinte légèrement brune;
poussez aussi des pieds en superposant des points que vous montez le plus haut possible, de grosseur propor-
tionnée aux champignons. On peut en faire trois ou quatre de différentes grosseurs attachés ensemble. Pous-
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sez-les au four très-doux; aussitôt que l'appareil est raffermi, relirez les plaques, détachez les pieds, et

placez les champignons dessus pour les assembler; le peu d'humidité de l'appareil suffit pour les coller.
Enlevez les champignonsde dessus lepapier et appuyez le pied dans un peu de glace au chocolat, et de
là dans des pistaches hachées, afin d'imiter la terre.

Noix IMITÉESENMERINGUEITALIENNE.—Poussezdes petites meringues au chocolaten formede coquilles
de noix; saupoudrez-lesen dessus avecdu chocolatrâpé, et faites-les sécher au four; retournez-les ensuite,
le côté bombé en dessous, et imitez une demi-noixsur chacune avecun petit cornet de meringue jaune.
Finissezde les sécher au four. Onimite aussi des petites poiresen poussant une petite pyramide pointue; on

forme les queues avec de l'angélique; on les saupoudre d'un côté avec du sucre rose; onles couche.aussien

moitiépour les assembler après cuisson, en les fourrant aux confitures.On peut produire avecde la meringue
une infinité d'imitations.

MACARONS.— Pillez 500gr. d'amandes mondées, humectez-lespeu à peu avec 3 blancs d'oeufs, ajoutez
le zeste d'un citron et 500 gr. de sucre fin. Quand elles sont bien pilées, incorporez avec la spatule 4 ;cuil-

lerées de glace royale. Formez ensuite les macaronsà humain en leur donnant la grosseur (d'une noixmus-

cade ; rangez-les à distance sur plaques couvertes de papier; appuyez-les avec les -doigts humides, et

poussez-lesà four douxpour les sortir quand ils sont de belle couleur.

MACARONSA L'ITALIENNE.— Pilezparfaitement250 gr. d'amandesinondées avec un blanc d'oeuf; ajoutez
40gr. de cédrat confit,haché bien fin, et 500gr. de sucre en poudre ; ajoutez encore un blanc d'oeuf,en con-
tinuant de piler pour en faire une pâte maniable, mais ferme; incorporez-lui à la spatule 200 gr. de pignons
bien secs; distribuez l'appareil en petites parties, roulez-les en forme de pelites navettes et rangez-les à me-
sure sur des feuillesde papier placées sur plaques;masquez-les très-légèrement aveede la glaceroyale claire
et placez dessusune losange de cédrat confit.-Cuisezà four doux.

MACARONSMOELLEUX.— Pilez 500gr. d'amandes mondées, mouillez-lespeu à peu avec 1 décil. d'eau,

ajoutez500gr. de sucre, toujoursen continuant de piler. Relevezensuite la pâte dans une bassine; desséchez-

la sur le feu jusqu'à ce qu'elle quitte le poêlon; remettez-la au mortier et pilez-la de nouveau, en y ajou-
tant peu à peu 3 blancs d'oeufsde glace royale très-fermeet au sucre vanillé. La glace incorporée, mettez

l'appareil dans la seringue à macaron, au fond de laquelle sera un rond en fer-blancavecune étoile; poussez

l'appareil sur la table légèrement poudrée de sucre fin; divisez ensuite les macarons en petites parties que
vous disposez en S ou en anneaux, en les rangeant à mesure sur des plaques cirées ; .faites-descuire à foui-

doux el sortez-les de couleur claire.

MACARONSAUXPISTACHES.— Pilez 125gr. d'amandes avec un blanc d'oeuf; lorsqu'elles sont bien fines,
retirez-les dans une terrine, incorporez-leur 500gr. de sucre passé au tamis de soie, un autre blanc d'oeuf
et une goutle d'eau de fleur d'oranger. Lemélangeopéré, ajoutez,àcet appareil 250gr. de pistaches coupées
en pelits filetset très-sèches; couchezles macaronssur papier, de la grosseur d'une noix muscade ; humec-
tez-lesen dessous et,poussez à four doux.

MACARONSAUCHOCOLAT.— Pilez 500 gr. d'amandes avec 4 blancs d'oeufs,ajoutez 100 gr. de cacao

râpé el 500 gr. de sucre fin vanillé: l'appareil doit,rester consistant; formez-en des petites boules que vous

roulez clansdu sucre en grains; posez-les sur des plaques; appuyez un doigt mouillé sur chaque macaron,
afin d'y laisser une cavilé; cuisez à four doux. Quandils sont cuits, emplissez les cavités du milieu avec de

la glace à la vanille.

MACARONSD'AVELINESAUCAFÉ.— Mettez 500 gr. d'avelines dans une petite bassine que vous placez sur

feu; tournez-les avecune spatulejusqir'à ce que les peaux se détachent; frottez-les alors dans un linge pour
les monder, et pilez-lesavec 2.blancs d'oeufset 625gr. de sucre en poudre; ajoutez quelques cuillerées de
caféenpoudre passé au tamisde soie ; ajoutezencore 2 blancs d'oeufs,pourrendre lapâte maniable ; couchez
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ces macaronssur papier, en leur donnantune formeOvale; cuisezà four doux; détachez-les ensuite du pa-

pier et masquez-les avecune glacefondanteau café.

CROQUETS.— Pilez500gr. d'amandesavecun oeuf entier et zeste de citron râpé sur un morceau

de sucre; placez300gr. de farinesur le tour; faites la fontaine, mettez au milieu300 gr. de sucre et:
les amandespilées, 3 oeufset 50 gr. de beurre, et travaillezla pâte à la main. Le tout étant bien incorporé,
abaissezla pâte au rouleausur une plaquebeurrée, en luidonnant 5 millim.d'épaisseur, et poussez au four.
Pendantce temps,préparez de la glace royale rose et blanche,un peumolle; lorsque la pâte est cuite, çou-

pez-la en deux parties, glacez-enune blancheet divisez-la, pendant qu'elle est chaude, en petits gâteaux
de 7 centim.de long sur 2 de large; glacez l'autre moitiéavecla glacerose. Si elle était trop froide, il fau-
drait la chaufferpour pouvoirla couper. Faites sécher quelquesminutes la glaceà l'étuve.

CROQUETSORDINAIRES.—Tamisez625gr. de farine sur le tour ; faitesla fontaine,mettezau milieu500gr,
de sucre en poudre, 3 oeufsentiers et 6 jaunes, zeste et une cuilleréede cognac; travaillezbien la pâte, qui
doit êlre ferme; mêlez-lui350gr. d'amandesmondéeset bien sèches, et 150gr. de pistaches;divisezlapâte
en trois parties que vous roulerez sur la table, 20 cenlim.de longueur. Rangez ces trois parties sur une

plaque beurrée et aplatissez-lesaveclamainpour ne leur laisserque 15 millim.d'épaisseur; dorez-ledessus
et faites cuireà four vif. Cespains étant cuits, coupez-les,pendantqu'ils sontchauds, en tranches transver-
sales de 1centim. d'épaisseur; finissezde les sécher à la bouchedu four.

CROQUETSALAPIÉMONTAISE.— Mettezsur le tour 350gr. de farine de maïs tamiséeet 150gr. de farine
ordinaire,300gr. de sucre en poudre et 1 zeste de citron haché ; faites la fontaine, au milieu de laquelle
vousplacez 100gr. d'amandes piléesavec un blanc d'oeuf,300 gr. de beurre, 2 oeufsentiers et 4 jaunes;
travaillezet rassemblezla pâle; divisez-laen parties que vousroulez à la farine en cordonsde l'épaisseur
du petit doigt et de la longueur de 7 centim.; rangez-les sur des plaques, sans trop les serrer; dorez-les
et failes-lescuire à four un peuchaud; dès qu'ils sont cuits, détachez-lespour les séparer. Ces croquets
se servent ainsi ou glacés. Celtepâle peut être seringuéeet dresséeen anneaux ou en esses.

PAIND'ÉPICE.—Proportions : 500gr. de sucre, 1 kilo 1/2de beau miel, 375 gr. d'amandes hachées,
2 kilog.de farine,50gr. depolasse,10gr. de noixet fleursdemuscades, et le mêmepoids de clousdegirofle
pulvérisés.

Procédé: Faites la fontaineavecla farine, placezau centre tousceséléments, le sucre fondu avecle miel;
incorporezla farine pour faireune pâte de la consistancede cellesà dressermolles; travaillez-laune demi-
heure, laissez-lareposer six heures, puis abaissez-laet donnez-lui2 centim.d'épaisseur; cuisez dans des
plaques bienbeurrées el à four doux.En sortant l'appareildu four, divisez-leenpetits carrés longs.

PAIND'ÉPICEAL'ALLEMANDE.— Proportions : 1 kilo de miel fin, 500gr. d'amandes hachées, 750gr. de
sucre, 1 kilocl 3/4de farine,200 gr. d'écorce de cilron, une noix muscade,2 décil. dekirsch, le zesled'un
citronhaché.—Opérezcommeprécédemment; seulementil faut abaisser la pâte à 1/2 cenlim. d'épaisseur
et cuireà four doux.Cesdeuxgenresde pain d'épicepeuventêtre glacésquand ils sont cuitset refroidis.

TOURONSALAFLEURD'ORANGER.—Travaillez500gr. de sucreen glace avec3 blancs d'oeufset un peu de
fleur d'oranger pralinéeel pulvérisée,ou autre parfum; ajoutez100gr. d'amandespilées au blanc d'oeufel
500gr. d'amandes en filetsel bien sèches; beurrez légèrementdes plaques,farinez-leset dressez les lotirons
dessusde la grosseurd'une petitenoix; élargissezun peule milieuavecle boutdu doigtpour en formerdes
petits anneaux,el faites-lescuire au four doux.

TOURONSAUXPISTACHES.—Pilez250gr. d'amandesavec2 blancs d'oeufs, ajoutez-leur400 gr. de sucreen
poudre pour en faire une pâle un peu ferme, abaissez-lasur la table saupoudréede sucre; hachez 300 gr.
de pistachessèches bien fineset un peu de sucre orangé ; travaillez-lesun moment avec 300gr. de glace
royale très-ferme; élalez cet appareilsur l'abaissed'amandeset distribuezcelle-cien carrés longs que vous

rangez à mesuresur des plaquesbeurrées et farinées,el cuisezà four doux.

COPEAUX.—Fouettezà moitié8blancs d'oeufs,mélangez-leur500gr. de sucre, autant de farine, essence
ou zesle etune cuilleréed'eau; travaillezbien cet appareil, qui doit être un peu mou; dans le cas contraire,
ajoutez1 blanc d'oeuf; mettez l'appareildans une pocheet couchezsur des plaquesbeurrées el farinéesen
cordonsde 30centim.de longsur 1de large. Celtepâtedoit s'aplatir instantanément;poussez à fourgai ; pen
dant lacuisson,préparez des petitescolonnesen bois de la grosseur dupetit doigt; dès que la pâte est cuite,
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délachez-ia desplaques,tournezchaquebandeen spiraleautour d'une colonne et laissez-les refroidir en cet
état. Cellepâle durcit enrefroidissant; on relire alors les colonnessansbriser la pâte.

GAUFRESALAFLAMANDE.—Proportions: 250gr. de farine. 250gr. de beurre clarifié, 7 décil. de crème

fouetlée, 12jaunes et 12blancsfouettés, un grain de sel, sucre vanillé.

Procédé; Travaillezle beurre avec le sucre pendantquinze minutes, incorporez les jaunes un à un et

ensuite la farine enmêmetemps que les oeufsfouettés, et en dernier lieula crème.

Pour cuire cet appareil, il faut un gaufrier en fer, profondément gravé en carrés ou en losanges. Il

doit être très-épais ; chauffez-ledes deuxcôtés sur unfeuvif,beurrez-le au beurre clarifié, emplissez-led'un

côté avec l'appareil, fermez-leet placez-le sur feu, de manière qu'il ne touchepas le charbon et qu'il ne re-

çoivelachaleur que de la flamme.Au bout de quelquessecondes, relournez-le,parez l'excédant de la pâte
avecun couteau, et enlevezla gaufre aussitôt qu'elle est de bellecouleur. La première doit toujours êlre

sacrifiée. Amesure que les autres sont cuites, on les range sur uu tamis; on les saupoudre ensuite avecdu

sucrevanillépour lesdresser. Onne beurre legaufrierque par intervalleet non à chaque gaufre.
Onpeutajouter à cet appareil un peu de levure délayée; on fait aussides gaufres simplementavecde la

crèmefouetlée,à laquelle on incorpore quelques cuilleréesde farine.

GAUFRESAUXPISTACHES.—Placezdans une terrine250gr. d'amandesbien hachées et 400gr. depistaches,
250gr. de sucre etl25gr. de farine; travaillezquelquesminutes à la spatule; ajoutez3blancs d'oeufsmoitié

fouettés; couchezl'appareil en pelits ronds de4 à 5cenlim.de large, el sur des plaquescirées; en les sortant,
faites-les refroidir sur un rouleau.

GAUFRESA L'ITALIENNE.—Hachezbien fin 500 gr. d'amandes mondées et bien sèches; travaillez dans

une terrine 300gr. de sucre en poudre avec1 oeufentier, 4 blancs el 100gr. de farine, vanille ou zesle

el une cuilleréede rhum; amalgamezces élémentsà la spatule, ajoutez les amandes; chauliez2 plaquesbien

droites, beurrez et farinez-les,versez dessus l'appareil,élalez-le carrément el en couchemince avecla lame

d'un couleau,el poussezau four chaud une plaqueà la fois. Aussitôtl'appareil cuit el de bellecouleur, distri-

buez-le en carrés de 6 centim., et roulez-lesencylindressur de pelitescolonnesen bois, sur lesquellesvous

leslaissezrefroidir ; délachez-les alors pour tremper les deuxboutsdans de la meringue et ensuite dans des

pistacheshachées.

GAUFRESD'OFFICE.—Mettez200 gr. de farine dansune terrine avec 100gr. de sucre en poudre en partie

vanillé, un grain de sel, 2 oeufsentiers et un peu d'eau tiède. Travaillezl'appareil pour en faire une pâle

liquide; ajoutezune cuilleréede cognacet 2 de beurre fondu; faites chauffer des moules à gaufres sur la

flamme,beurrez-les légèrementel, dès qu'un mouleesl chaud, versez dedans une cuillerée d'appareil, fer-

mez le moule et faites cuire la gaufre de belle couleur des deux côtés; aussitôt cuite, roulez-la sur une

colonne en bois. Procédezde mêmepour les autres. On lesmoule aussi sur un cornet.

GAUFRESDECARLSBADD.— Délayez500gr. de farine tamisée avec 1 litre de crème fraîche; ajoutez
un grain de selet un peude beurre. Chauffezun gaufrier plat et sans dessin, beurrez-le, versez dessus une

cuillerée d'appareil et cuisez une gaufre ronde et mince; sortez-ladu gaufrier et faites-enune autre sem-

blable. Lorsque celle-ci esl cuite, semez dessus un peu d'amandes hachées el mêlées avec du sucre en

poudre; recouvrez ces amandes avec la gaufre déjà cuile; serrez le gaufrier et tenez-le un moment sur le

feu. Cepeu de chaleursuffitpoursouder les deux gaufres ensemble; elles doivent,rester très-sèches. Pour

accélérer l'opération, il faut avoir deux gaufriers.

GAUFRESDEBERLIN.— Placez dans un poêlon 1 kilo de sucre fin, ajoutez une pincée dojsuere vanillé,

1décil.dekirsch et une cuilleréed'eau; travaillezle tout à la spatulepourformer un appareilferme;placez-le
sur feu très-douxsans cesserde travailler; il doit se ramollir, mais n'être que tiède; versez-le alors sui-

des hosties, en l'élalant de 4 à 5 millim. d'épaisseur. Semezdessus des pistaches, parez les bords et dis-

tribuez-lesensuite en petites bandes de 2 centim. de large; posez-les à mesure, les uns à côlé des autres,

sur des rouleaux en bois, el faites-lessécher sans les mettre à l'étuve. Il suffitde les tenir quelquesheures

à température douce. On peut substituer toute autre liqueur au kirsch. Ohles parfume aussi au chocolat,

au cilron, à la vanille el à l'orange, en remplaçantla liqueur par de l'eau.

FEUILLESDECHÊNE.—Pilez très-fin 250gr. d'amandesavec un blancd'oeuf, placez-lesensuile dans une

terrine avec100gr. de sucre en poudre, 100gr. de farineet 4 blancs d'oeufs;travaillezbien l'appareil; heur-
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rez et farinezdes plaques; introduisez l'appareil clansun cornet et couchez-leen forme de petites feuilles

qui s'aplatissentd'elles-mêmes.Avecla pointe d'une cuillertirez la pâte tout autour, afinde former des iné-

galités,el poussez à four doux. Dèsqu'ellessont cuites,détachez-lesdes plaques et faites-les refroidir sui-

des rouleaux; et quand ellessont froides, marquez les contoursavecun filetde glace royale un peu liquide

pousséeau cornet. Semezsur la moitiédes pistacheshachéesfin, et, sur l'autre moitié, du gros sucre rose.

Laissez-lessécher un momentà l'étuve.

BÂTONSDEVANILLE.— Mondezet faites sécher 250 gr. d'amandes, pilez-les ensuite avec 3 blancs

d'oeufs, ajoutez 500gr. de sucre en poudre en partie vanillée. Cette pâle doit être très-ferme. Etalez-la

sur des hosties, en lui donnant 6 millim. d'épaisseur; masquez le dessus avec de la glace royale liquide,
mais bien travaillée, et divisez l'appareil en bâtons de 1 centim. de largeur dans le sens transversal des

hosties.Rangezà mesure ces petits bâtons sur des plaques el faites-lescuire à four doux.

NOISETTES.—Détrempezune pâte très-fermeavec500gr. d'amandespilées, 500gr. de sucre, 2 blancs

d'oeufset une pincée de farine; laissez-la reposer quelques instants pour la diviser en pelites parties que
voustaillezen bandes mincesde 3 cenlim.et demide largeur; dentelezcesbandes d'un côté seulementavec

la pointed'un petit couteauel divisez-lestransversalementà 3 cent, de distance; placezune noisettemondée
et séchéeau milieude chaquepetite bande, puis roulez-lesde manièreà enfermer les noisettes, et appuyez
la partie non denteléepour la formeren pointe; humectez-lesde ce côtéel rassemblez-lesde troisen trois et
à plat sur un plafond; placez-en une debout sur le centre et laissez-lespendant douze heures à l'étuve
doucepour lessécher;cuisez-lesensuileà fourdouxet laissez-lesrefroidirpour les sabler à la base avecdu

gros sucre coloriévert. Onpeut les cuireséparémentpour les grouper ensuile.

PETITSSOUFFLÉSALAROSEENCAISSE.— Travaillezà la spatuleel dans une lerrinc 500gr. de sucre en

poudreavec2 blancsd'oeufset 1 goutted'essence de rose; la pâte étant bien travaillée,faites-endes petites

boulettes,avec lesquellesvous emplissezà moitiéde hauteur des petites caissesplissées. Lorsque la moitié

de l'appareilest employée,ajoutezun peu de carmin à l'autre moitiépour lui donner une nuance rose. Avec

celle pâle, emplissezd'autres caissesplissées, rangez-les sur plaque el poussez au four très-douxpour ne

l'ouvrirque lorsque vouspensez que les souffléssont cuits. On roule aussi celle pâle de la grosseur d'une

noisette,qu'oncouchesur des feuillesde papier p'ourlescuire aussià four doux.

PATIENCES.—Mettez500gr. de farine dansune terrineavec le même poids de sucre en poudre, un oeuf

entier, 4 blancs et essence. Travaillezbien cet appareilpour en formerune pâle un peu molle, mais trôs-

lïanle; couchezles patiencessur des plaques légèrement cirées, en leur donnant la grosseur d'une aveline

épluchée; passez ensuileun pinceau légèrementhumecté sur chaque patience; laissez-lesquelquesheures

dans un endroit chaudet poussez-lesà four doux.Ellesdoiventvenird'une leinle très-claire. Onpeut aussi

ne les cuire que le lendemain.

BISCOTINDENOVARRE.— Préparez la même pâte que pour lespatiences; parfumez-laavecune pincée
de cannelleen poudre et sucre vanillé; introduisezcette pâte dans une poche et couchez-lasur des plaques
beurrées el farinées, de 5 cent, de long et de la grosseur d'un macaroni. Laissez-lesreposer quelques
heures el faites cuire à four doux.

COQUILLESALAFLEURD'ORANGER.— Pilez 500 gr. d'amandes avee 2 oeufs entiers; fouettez à moitié
5 blancsd'oeufs,mélangez-leur625gr. de sucre enpoudre, puis les amandes,250gr. de farine el un peu de

fleur d'oranger pralinéeen poudre, ou de l'eau de fleur d'oranger ; travaillezl'appareilà la spatule, sur un

fourneau Irôs-doux,pour le tiédir et le ramollir; couchez-lealors sur des plaquesbeurrées et farinées, en

pelites partiescommeles macarons; frappez légèrement les plaques sur la table afin que l'appareil s'éiàle

minceet rond, de dimensiond'une pièce de 5 francs; semezdessus des amandes hachées,mêléesavec du

sucre en grains, el poussez-lesà four un peu chaud. En lessortant cl pendant qu'ellessontchaudes, parez-
les avecun coupe-pâlerond, afinqu'ellessoient toutesde mêmegrandeur ; enlevez-lesensuile de dessus les

plaquesavecun couteau,et ployez-lessur des rouleauxcommeles gaufres, pour les faire refroidir ; bordez-
les avec un cordon de glace royale pousséau cornet, et semezdessusdu sucre rose.

PAINSDEPAVIEAL'ORANGE.—Mettez500gr. de sucre en poudre dans une bassine avec6 oeufsentiers,
2 jaunes et un peu de sucre orange; fouettezcet appareil, et lorsqu'il commenceà devenir léger, placez
la bassinesur un feu très-doux, en continuant de foueller jusqu'à ce que l'appareil soit tiède ; incorporez-
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lui alors à la spatule et peu à peu 450gr. de farine séchée ;;beurrez et farinezdes plaques; couchezl'appareil
de la grosseur d'une demi-reine-Claude; saupoudrez dessus de sucre fin et faites cuire à four doux. Ces

petits pains sont très-croquants ; on peut les masquer de glace parfumée au chocolat, vanille et rhum, et

les décorer ensuite avec des demi-pistaches.

PETITSPAINSA LAFIANCÉE.— Épluchez309gr. de noisettesfraîches;pilez-lesen les mouillantpeu à peu
avecun demi-décil. de crèmedouble; travaillez300gr. de sucre vanilléavec18jaunes d'oeufs.Lorsquel'ap-

pareil est bien léger, additionnez les noisettes passées au tamis, puis 250 gr. de farine de.riz et 50 gr. de

beurre fondu. Élalezcet appareil sur 2 feuillesde papierbeurrées et placées sur des plaques, en couched'un

centim.d'épaisseur, et poussez à four doux. La pâte étant cuite, retirez le papier et détaillez l'appareil en

petites losanges; glacez ensuile à la glace fondante, aux fraisesou autres. Onpeut les tremper à la brochette

commeles caramels,ou s'ils sont trop délicats les plongerdans la glacepour les retirer avec une fourchette
et les faire égoutter sur des grilles.

CROQUANTS.—Pilez250 gr. d'amandes avecun jus d'orange ; tamisez500gr. de farine sur le tour ; faites

la fontaine, dans laquelle vous mettez les amandes, un peu de zeste de cilron râpé, 200 gr. de beurre,
200 gr. de sucre et 8jaunes d'oeufs; travaillez le tout ensemblepour en faire une pâle ferme que vous roulez

en forme de pelites naveltes ; rangez-les l'une à côté de l'aulre sur des plaques beurrées ; rangez les bouts

tous ensembleafin de leur donner environ 5 cenlim. de longueur; dorez-les légèrement et, poussez-les au
four gai. Dèsque ces pains sont cuits, reiirez-les pour les piquer avecdes brochetteset les glacer au cassé,
dont un tiers sera blanc, un tiers rouge, el l'aulre au chocolat. Onpeutaussi lesglacer tous au sucre blanc, et,
semersur les unsdes pistacheshachées,sur d'autres du sucre blancen grains et sur lesautres du sucre rose.

NATTES.—Préparez la même pâle que ci-dessus ; tenez-laun peu ferme et divisez-la en parties que vous
roulez sur le tour, delà grosseur d'un petit macaroni; formez avec ces cordons des naltes à trois;
taillez-lesde la longueur de 6 centim.; pressez légèrement le bout de chaque natte afin que les cordons ne
se défassent pas et placez-les à mesure sur des plaques légèrement beurrées; clorez le dessus et cuisez-

les à four gai. Un momentavant de les retirer, glacez-les au suere fin, que vousfaites fondre à l'aide d'une

allumeou à la salamandre.

MASSEPAINSALASALAMANQUE.—Pilez 200gr. d'amandes avec2blancs d'oeufset une pincéede cannelleen

poudre; cuisez 400 gr. de sucre au boulé, auquel vous incorporez les amandes; desséchez un moment
celte pâle à la spatule, laissez-la refroidir cl pilez-la de nouveau; ajoutez un troisième blanc d'oeufpour
la rendre maniable et couchez les massepains de forme ovalesur des plaques beurrées et farinées; frappez
ces plaques sur la-table afinque la pâle s'affaisseet poussez-la au four doux. Lorsque les massepains sont

cuits, détachez-les des plaques el retournez-lessans dessus dessous, puis posez sur chacun d'eux un petit,
morceau d'abricot confit; ayez de la meringue italienne dans un cornet et perlez toute la surface afin de

les masquer complètement,ainsi que l'abricot. Le décor doit imiter des grains de raisin. Failes-lessécherau

four doux,et dès que la meringue est sèche, glacez-laen la trempant dans une glace fondante au chocolat;
laissezsécher et posez sur un bout une petite feuillede vigne en pâte d'amandes ou de pistaches enlevée à

la planche.Onfait aussi cesmassepains en formede pelites poires; lorsqu'ilssont cuits, on les retourne el on
imite dessus une petite poire posée à plat avec de la meringue italienne, à laquelleon ajoute une queue en

angélique; on fait ensuite sécher la meringue à four doux, puis on la glace au fondant à l'orange et on

marque la fleur de la poire avecun point au chocolat.Lorsque la glace est assez ferme, on peut lui donner

une pelite teinte rose d'un côlé avec du coton rougi au carmin sec : il en faut très-peu.

MASSEPAINSROYAUXAUXPISTACHES.—Préparez le même appareil d'amandes que ci-dessus, introduisez-le
dans unepochegarnie d'une douille, et,couchez les massepainsen pelits anneaux sur des feuillesde papier-;
piquezdanschacun 12moitiésde pistaches disposéesen couronne et faites cuire les massepains à fourdoux;
dès qu'ils sont cuits, détachez-les du papier el placez un peu de gelée de groseille sur le milieu de chacun ;

SOMMAIREDE LAPLANCHEN° 34.
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piquez les massepains avec des brochettes el glacez-les au cassé du côté des confitures. Ils doivent êlre

trempés au sucre très-chaud, alin qu'il y en ait le moins possible ; posez-les sur des grilles, le côlé non glacé
en dessous.

PETITESMOSAÏQUESAUXCONFITURES—Préparez une pâle frolle, abaissez-la sur mie plaque beurrée en

lui donnant 5 millim. d'épaisseur el poussez à four gai. Lorsque la pâte est de belle couleur, sortez-la pour la

détailler vivement avec un coupe-pâte rond de 4 cenlim. de diamètre, et masquez chaque petit rond avec une

couche de confiture. Ayez une planche à mosaïque gravée en filets très-fins, sur laquelle vous enlevez des

empreintes avec de la pâte d'amandes adragante à la vanille; coupez cette mosaïque avec le coupe-pâte
des gâteaux et posez les ronds sur la confiture : celle-ci doit se voir par les pelits trous du grillage;

masquez ensuite le tour de chaque gâteau avec de la meringue et roulez -les dans du gros sucre ou des pista-
ches hachées. Adéfaut de planche, on peut exécuter le grillage avec des filets de glace royale poussés au cornet
très-fin, La pâte frolle, cuite comme ci-dessus, peut être doublée en mettant une couche de confiture entre les

deux abaisses el les appuyant avec une plaque afin de bien les souder ensemble ; on les détaille ensuite en

carrés longs de la dimension d'un domino ou en losanges, pour les masquer à la glace royale peu travaillée; on
commence à glacer à blanc; on les fait sécher pour glacer ensuite le tour d'une autre couleur el les laisser

sécher de nouveau.

AMARETTESAUXPISTACHES.—Mondez el faites sécher 300 gr. d'amandes amères, pilez-les avec 2 blancs

d'oeufs, ajoutez 300 gr. de sucre en poudre, incorporez-le bien et additionnez ensuile 200 gr. de sucre en

glace travaillé dans une petite terrine avec 2 blancs. Cette pâle doit rester un peu ferme ; dressez-la sur des
feuilles de papier en forme de grosses olives ; humectez légèrement le dessus avec de l'eau et piquez desfilels
de pistaches afin d'imiter les pointes d'un hérisson. Laissez-les à l'étuve pendant une heure et faites-les cuire
à four doux.

PETITSPAINSAUXANIS.— Mêliez sur le tour 500 gr. de farine mêlée avec le même poids de sucre en

poudre, gros comme une noix de beurre, 4 blancs d'oeufs et une pincée d'anis pulvérisé ; formez-en une pâle
ferme clon(vous faites des pelits pains en forme de navettes; rangez-les à mesure sur des plaques et faites-les
cuire à four gai; masquez-les en sortant du four avec de la glace royale el semez dessus des pelites dragées
aux anis.

N»uc.vrDIÎPISTACHES.—Pilez 200gr. d'amandes avec 1blanc d'oeuf et 200 gr. de sucre ; abaissez celte pâte
sur une plaque beurrée el farinée; pilez ensuite 150 gr. de pistaches avec 300gr. de sucre ; ajoutez une écorce

d'orange confite hachée très-fin et 4 blancs d'oeufs ; abaissez cette pâte sur la première, cuisez à four modéré,
et en les sortant du four distribuez-les eu losanges. On peut masquer ces petits gâteaux avec des confitures,
les décorer avec des demi-pistaches et les glacer au cassé.



DE L'OFFICE.

L'officeconstitueclansson ensembleune partie essentiellede l'art ; il donne une multitude de produits
aussi variésqu'agréables; il toucheà tant d'éléments divers qu'il faut à un homme de longues études pour
devenirbon officier.Nous ne prétendonspas traiter cette intéressante partie clanstoute son extension, mais
nous tâcherons de définir les points capitaux avec les soins qui ont présidé à l'analyse des parties qui
précèdent; nous ne négligeronsrien surtout, de ce qui peut être utile aux hommes de notre profession; car

c'est là, en définitive,lebut auquelnous visons.

Sans doute, un cuisinier n'est pas rigoureusementobligéde connaître celte partie à fond ; mais il serait

déplacécledire qu'il peut rester étranger à un travail qui a tant de rapports avec le sien et. auquel il peut
s'initier de lui-même. Selon nous, nul n'est plus apte à faire un bon officier qu'un cuisinier, possédant à

divers degrés les connaissancesrequises et variéesde sa profession. Et d'ailleurs, il est évidentpour tous,

que dans certains cas, quelques notions de l'office peuvent lui être d'un grand secours, et dans sa propre
partie, et avecplus de raison dans les circonstances imprévuesoù il serait appeléà remplir les fondions de
maîlre-d'hôlel ou d'officier.

Les hors-d'oeuvre,les salades, lesgâleaux pour thé, le petit-four et la conservationdes fruits ayant élé
traites ailleurs, nous nous bornerons à produire ici la confiserie, les bonbons,compotes,confitures,glaces,
rafraîchissements,el enfin toutes les préparations ayant une portée utile.

Les planchesadaptéesà cette partie représentent diversgenres de piècesd'orfèvrerie,tellesquecorbeilles
de fleurset fruits, assiettesmontées, gradins,tambourset compotiersà l'usagedu dessert. Cesdessins, en pro-
duisant les genres les plus élégants, serventencore à indiquer la manière de dresser les fruits et bonbons,

qui ne peut guère s'exprimer que parla démonstration. Le dressage, en effet, est uniquement une affaire
de goût, n'ayant pas de règles fixescl en quelque sorte subordonné à l'élégancedu servicelui-même; c'est,
enrésumé, une opérationqui réclameune main exercée;car lesplus beaux fruits, lesplus jolisbonbons, s'ils
sont dressés sans grâce, perdent considérablementde leur distinction.

4765. — CLARIFICATIONDU SUCRE.

Concassez7 à 8 kilog. de sucre en pain, placez-ledans une bassine avec 5 litres d'eau froide, et,

laissez-lefondre doucement; dans l'intervalle, fouettezun blanc d'oeuffrais, avecun autre litre d'eau, dont

vous mélangez les trois quarts avecle sucre fondu; placezla bassine sur l'euet faites-lapartir en ébullition.

Au moment,où le bouillonse développe,relirez la bassine sur l'angle du fourneau, afinqu'ellene bouille

que d'un côlé, enlevezl'écumequi se présente cl additionnezpar intervallele restant de l'eau réservée,conte-

nant du blanc d'oeuf.Lorsque le sucre estbien écume et limpide, amenez-leà 52 degrés et passezà travers

une serviette rafraîchieà plusieurs eauxet encorehumide. Pour certains emplois, il n'est pas urgent de

clarifier le sucre à l'oeuf,il suffitde le mouilleravec la mêmequantité d'eau , clele faire bouillir en l'écumanl

avecsoin et ramener à 52 degréspour le passer ensuile. — La clarificationà froid esl décrite à l'article des

Geléesd'entremets.
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4766.— CUISSONDU SUCRE.

Les diversescuissons'de sucresont dénommées:1" par le lissé; — 2° le perlé; — 5° le soufflé;—

4° la glu ; —5°le boulé; — 6° le casse;—7° le caramel.

Lapremièrecuissondistinctequ'indiquelesucre,c'estlanappe; il marqueàchaud52degrésaupèse-sirop.

Cedegréest celuiqu'on donneordinairementauxsiropsconcentrés.En continuantl'ébullition,le siroparrive

OHlissé;il marque54 degrés; maison reconnaît cette cuisson en prenant un peu clece sucre au bout de

l'indexpour l'appuyercontre le pouce; en élargissantles doigts, il formeun fil légerqui se rompt instanta-

nément. Si on lui donnequelquesbouillonsdeplus, il arriveà 56 degrés,c'est-à-direm perlé. Alors,si on en

prend entreles doigtset qu'on les écarle , il se formeun filplus consistant,plus long et plus blancquepour

le degréprécédent.A59 degrés, lesucre est au soufflé; on reconnaîtaussicette cuisson lorsqu'ontrempant

l'écumoiredans le sucreet soufflantà traversles trous, il se formedes petitesbullesdu côtéopposé.A41 de-

grés, lesucreest à la glu ; si on le prend entre les deuxdoigtsmouillés,le sucre doit s'y fixeren corpsgluant,

maissans consistance;5 degrésdecuissonen plusdonnent le sucre au boulé;on reconnaîtcelte cuissonen

prenantdu sucreavec un doigtmouilléque vous trempezinstantanémentclansl'eau: s'il esl possibled'en

formeruneboulemolle, il est à point; si la bouleest plusconsistante,quoiqueflexible,il est au grandboulé.

Arrivé à ce point, le pèse-siropne peut plus indiquer les degrés que d'une manière très-imparfaite; les

bouillonsdu sucre deviennentplusserrés et il est facilede s'apercevoir qu'il acquiert de la consistance.

Après2 ou 5 bouillons,le sucre passeaupetit cassé; on reconnaît cettecuissonen trempant un doigtdans le

sucreaprès l'avoir trempédans l'eaufroideet le remettantensuite à l'eau; lé sucres'en détachefacilementet

se brise quoiqueétant un peucollantsous ladent. Legrandcassése reconnaîten faisantla mêmeexpérience;

mais ici lesucre se brise net. Celtecuissonest la dernièreque peut subir le sucreavant de prendre couleur;

elle tient le milieuentre hpelit casséet le caramel. Onreconnaîtcettecuissonlorsquele sucrecommenceà

prendreune teintejaune ; si on le laissesur le feu , il se colore instantanémentet ne peut plus subir aucune

ébullitionsansbrûler.

Chacunedescuissonssediviseen trois cuissonsintermédiaires,c'est-à-dire le minimumel le maximum

du degré; par exemple,en quittant le grand lissé le sucre passe à la cuissondu petit jwl-é; avantd'arriver

auperlé normal,il quittecelui-cipour entrer au grandperlé. 11en eslde mêmepour les autres cuissons.

4767. — COMPOTES.

Les compotessont despréparationsdont la beautéet.la bonté dépendent des soins qu'on leur prête et

aussidu choixdesfruits. Nous aurionspuproduire un plus grandnombre de formules; mais nousavons

penséinutilede mentionnercellesqui n'exigentpas de procédésspéciauxet dont, les descriptionsinsérées

dans cette série peuvent,leur être applicables.La méthodepour conserverles compotesse trouvedécriteau

chapitredes Conservesalimentaires.

COMPOTIERS.—On appellecompotiersdes coupesen cristal ou en porcelaine,dans lesquelleson dresse

les compotes;les plusdistinguéssont ceuxqu'on pose sur un pied en argent, bronze ou vermeil,dans le

genrede ceux représentésà la planchen° 56. Ces compotierspeuventêtre couvertsd'une sultaneen "lace

royaleou pastillage,ainsi que le représentele dessinn° 172.

SULTANESrour. COMPOTES.—Touteslescompotesne peuventpas êtrecouvertesclesultanes;maisdans un

dîner oùellessont nombreuses,c'est un ornement,qui peut s'appliqueravecsuccès.Sur les compotesclepeu

d'apparence,cessultaness'exécutenten sucre lîlé,blanc ou nuancé. Onen confectionneaussi en sucre filéà

froidou glaceroyaleet àjour. Consultezàcesujetl'articledesSultanesdansrornemcnlationde la pâtisserie.On

en confectionneencoreavecdes ornementsen paslillagelevésà la plancheel collésensemblepour les laisser

séchersur moule.Quelquesoille genredecessultanes,ondoitdisposerlosdécorsde manièreàcequ'ilsprésen-
tent desjoursà travers lesquelslescompotessont,visibles: celaproduitbon effet; on fixeaussi sur le centre

de la sullaneun pelit sujet en pastillageou en glacequi sert à l'enlever, tout en lui donnantde la grâce.
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HÂTELETSPOURCOMPOTES.— On donne clela légèreté aux compotesde gros fruits en les couronnant

cle5 ou 6 hâteletsgarnis clefruits cledifférentesnuanceset piqués en couronne,commele représente le dessin

n° 171. Il esl bien entenduque ces hâteletsne sont pas les mêmes que ceuxemployéspour le service de cui-

sine; ceux-cise composentclebrochettesmincesen vermeil,de 10centim.de long. Les ornements s'exécutent

en pastillage,levés à la planche et accouplésde deuxen deux au bout cle chaque hâtelél afin d'imiter en

blanclesemblèmesou pahnettes qui ornent les hâteletsde cuisine.Ongarnit ensuite chaquehâlelet avecune

belle fraise, une reine-Claudeconfite,poire, pomme ou aulre fruit taillé clansle genre des ornementsdes

hâtelets de; légumes : ceciu'esLqu'une affairede goût. On ne retire pas ces hâtelets pour passer les co.ni-

poles. Dans un dîner où l'on sert 8 compotes,on peut en dresser 2 recouvertes desultanes, 2 garnies de

hâteletsel 4 simples.

COMPOTESNAPPÉES.— On appelleainsi les compotesqui, une foisdressées, sont recouvertesd'une couche

dégeléede pommes,coings, groseilles,framboises,etc. Pour napper deux compotes, mettez dans un poêlon
4 décil. de suc clepommes, 250 gr. de sucre concasséet un demi-jusclecilron ; procédezcommeil est dé-

crit pour la gelée de pommes, et laissezcuire jusqu'à ce que la nappe soit bien prononcée; alors versez la

geléetoute chaude dans deux assiettesà fond plat et du diamètredu compotier : il suffitque cette geléeait

o à Gmillim. d'épaisseur; laissez-larefroidir. Pendant ce temps, dressezles compotes. On peut les décorer
avecquelquespelits fruits de nuancesvariées; on les sirope modérément.La geléeétant froideet ferme,pas-
sez la pointe d'un couteautout autour. Coupezun rond de papier un peu plus grand que la gelée, posez-le
dessus, appuyezde manièreque la gelées'y adapte. Chauffezle fondclel'assiette, enlevezla geléed'un trait;et

recouvrez-enla compote; humectezensuite le papier avecun pinceau trempé dans l'eau tiède et retirez-le en

observantque la geléereste bien nette. On procéderade mômeque ci-dessusà l'égard des nappesde geléede

coings, framboises,groseillesel, autres. Une très-joliemanièrede napper les compotesconsisteà les masquer
avecdes geléescledeux nuances. Acet,effet,préparezune nappe de gelée rouge ; lorsqu'elle'est bien cuite,
versez-lasur un grand plat en lui donnant 5 millim.d'épaisseur, et, laissez-larefroidir pour la distribueren

carrésou en losangesel former une rosace au fondde l'assiette qui doit servir à exécuterla nappe. Le dessin

terminé, cuisezde la geléede pommes blanche, laissez-larefroidit-un moment, et,versezdans le plat avec

précaution, afinde ne pas déranger le décor; donnezà peu près 7 millim. d'épaisseur. La gelée étant froide,
enlevezla nappe à l'aide d'un papier pour en recouvrirla compote,comme il est expliquéà l'articlepré-
cédent. On peut aussidécorer l'assiette avecdes demi-pisl.acb.eset raisins de Corinthe; il ne faut pas cepen-
dant abuser de ce genre de décor.Une bellecompotegagnesurtout à être vue, et par conséquentnappéeà la

geléeblanche.

SIROPSPOURCOMPOTES.— Les sirops dont on se sert pour masquerles compotespeuvent être parfumés
à la vanille, zestes ouliqueurs ; celaconvientsurloul pour les fruitsqui n'ont pas beaucoupd'arôme. La,va-
nille cl,leszestesse font infuser dans le sirop déjà froid ; les liqueurs ou essences se mélangentau moment.

Cesparfums doivent être peu prononcés,afinde ne pas dominer le goût du fruit. Le sirop ne doit pas être
non plus trop serré. Les compotes doiventêtre peu siropées,mais les fruits peuvent toujours êlre glacés au

pinceauaveedu sirop consistant.

COMPOTEDEPOMMESENMOITIÉS.— La calvilleet la reinette conviennentà cet emploi.Divisez-lesparle
milieu, tournez-leset enlevezla partie du coeurà l'aide d'une cuillerà racine; parez-les bien rondes, frottez-
les avecla moitiéd'un citron et jetez-lesà mesuredans un vased'eau froideacidulée; placezensuite un poê-
lon sur le l'eu avec2 litres d'eau, un jus de citron et une poignéede sucre; faites-le partir en ébullitionet

plongezles pommesdedans, maisen petite quantité, afin de mieuxvous rendre comptede leur cuisson.Aus-
sitôt qu'elles sont attendries, égoultez-lessur un tamis pour les ranger aussitôt dans un autre poêlon, dans

lequel vous aurez placé5 à 6 décil. de sirop clarifié;laissez-lesmijoterquelquesminutes, puis transvasez-les

dans une terrine vernie pour les laisser refroidir couvertes d'un rond de papier. Quelquesinstants avantde

dresser, passezle sirop, réduisez-leà 50 degrés, parfumez-le, et quand il est froid, masquez-en les pommes

déjàdresséessur compotier. Si les pommessont sujettesà fondre, on les cuit sans les blanchirdans un sirop
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à 22 degrés; quand elles sont cuitesonaugmentele sirop avecdu sucrepour l'amener à52 degrés,et onpro-
cède comme ci-dessus. Les pommes en moitiésse dressent en couronnessuperposéeset les plus belles en

dessus; le sirop qui les accompagnedoit toujoursêtre limpide.

COMPOTEDEPOMMESENTIÈRESRECOUVERTESDEZESTESCONFITS.—Choisissez8pommes, dont7 moyennes
et 1 grosse; retirez le coeuren les traversanlavecun tube à colonneet observantde ne pas les fendre; tour-

nez-lesen les plongeantà mesureclans cle l'eau acidulée,et cuisezdans un sirop léger avecles soinsdécrits

plus haut. Dressez4 pommesau fond du compotier,puis 5 et 1 en dessus; recouvrez-lesavec les zestesde

4 oranges,quevousaureztournés leplus longspossible;ceszestesdoiventêtre cuits à l'eau, rafraîchiset mijo-
tes quelquesminutesdans du sucre clarifié.

COMPOTEDEPOMMESENANNEAUX.— Coupez6 moyennespommes en travers, enlevez-enle milieuavec

un tube à colonnede 5 centim. de diamètre, (ournez-lesd'égaledimension, abattez les angles, cuisez^les

commenous l'avonsdéjàindiquéci-dessus et dressez-lesen couronne. Onpeut dresser au milieu une petite

compotede fruits rongesou un pot;de confitures.

COMPOTEDEPOMMESDANSLAGELÉE.— Aprèsavoir tourné 12 belles pommes,distribuez-lesen petites
boulesou en olivesà l'aided'une cuillerà racine; jetez-lesà mesuredans de l'eau citronnée et cuisez-lesen

procédantcommeil est décrit plus haut. Lorsqu'ellessont cuiles,égouttez-lessur un tamis. Épluchezensuite

6 pommesde reinettes, émincez-les,ainsi que lesparures des autres, et cuisez-lesensembledans 2 litres

d'eau el un jus clecitron,jusqu'à ce qu'ellescommencentà se mettre en marmelade; jetez-lesalors sur un ta-

mispour en extraire le suc, que vousplacezdansun grandpoêlonavecle sirop dans lequelont cuit les pom-

mes en petites boules; ajoutez400 gr. desucreet 1/2 bâtonde vanille; cuisezà grand feu, en écumantavec

soinjusqu'à ce que la geléesoit à la nappe; additionnezalors les petites boules depomme,donnez encore

quelques bouillons,retirez la vanilleet versezle tout dans un mouleuni, que vousplacezsur glace pour le

laisser refroidir. Lorsque la gelée est ferme,trempez un peu le mouleà l'eau chaude,versezla,geléesur un

compotieret arrosezd'un peu de sirop réservéà ceteffet.

COMPOTEDETOMMESA LAMARMELADE.— Il ne convientde faire cette compotequedans les cas excep-
tionnelsoù l'on n'a pas la facilitédeseprocurerdes fruits convenables,surtout au commencementde la sai-

son, où les pommesse mettent en marmeladeavantd'être cuiles à point. Coupez12 pommes en moitiés,

tournez-lesel, faites-lescuire en deux fois; relirez les dix plusbellesmoitiéset un quart du sirop, que vous

réduisezde suiteà point pour arroser la compote;passezle reste des pommesau tamis, réduisez-lesavecleur

sirop jusqu'à consistancede marmelade,en remuantavecune spatule, afin qu'ellen'attachepas au fond. On

dresseceltemarmeladeen dômeet lesmoitiésdepommesautour; siropezlégèrement.

COMPOTEDEPOIRES.— Les poires aqueusesel, fondantes n'ont pas besoin d'être blanchies avant

d'être cuites; les poires dures se font presque cuire à fond dans l'eau acidulée; il faut lesplongerà l'eau

bouillanteà mesurequ'elles sont tournées, afinqu'elles n'aient pas le temps de noircir. Quand ellessont à

peu près cuites, on lespasse à l'eau froide,puison finît de les cuire au sirop. Il y a despoires acres qu'il est,

difficiled'obtenir bien blanches; le meilleurmoyen est de les couperen 2 ou en 4 et les blanchir sans les

éplucher; on les passeensuite à l'eau froide,que l'on changejusqu'à ce que les fruits soient bien refroidis;

on les tourne alorspour les jeter à mesuredansde l'eau aciduléeet on les cuit au sirop.

COMPOTEDEPOIRESENTIÈRES.— Choisissezdes petitespoires cle mêmegrosseur, tournez-leslissesou

canneléeset en quantitésuffisantepour garnirconvenablementun compotier; relirez les pépinsdu côtéde la

Heurà l'aided'une cuillerà racine, et ratissezlesqueuesen ne leur laissantque2 cenlim.de longueur. Cuisez

cespoiresclans500gr. de sucremouilléavec1 litre d'eau cl demi-jusde cilron. Lorsqu'ellessont eûtes,dres-

les; ajoutez un morceau de sucre au sirop, faites-leréduireà point en ayantsoin de l'écumer, passez-leau

tamisde soie dansune petite terrine et laissez-lerefroidirpour en masquerla compote.Onprocèdedemêmeà

l'égarddes poiresblanchiesd'avance,en les finissantdecuiredoucementdans du sirop. Lespoirespar moitiés

se cuisentde même; il faut lesparer bien rondes.,
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COMPOTEDEPOIRESROUGES.—Toutes les poiresne deviennentpas rougesà la cuisson; cellesde Catillac

et autres espècesà chairs acres sont cellesque l'on emploiehabituellementà cet usage. Coupez10 poires

par moitiésou par quarts, tournez el parez-lesavecgoût, enlevezle coeuret jetez-lesà mesure dans une cas-

seroleétaméeavecassezd'eaupour qu'ellesbaignent; ajoutez500gr. de sucre et failes-lespartir à l'ébullition

sur un feu ardent; ajoutezun demi-bâtonde vanilleou un zestede citron; couvrezet laissez-lesfinir de cuire

doucementpendant une heure et demieà peu près ; réduisezensuite le siropà grand feu, et, lorsqu'il està

point, versezlacompotedansuneterrine pour la laisser refroidir; dressez lespoiresdans un compotieretpassez
lesiropdessus.Onpeut rougir toutes les espècesde poires, en additionnant un peu de cochenilleclarifiéedans

le sirop où ellescuisent. Il en est de mêmedespommes, qui viennent d'une plus bellecouleurque les poires.

COMPOTEDEPOIRESPANACHÉES.— Ayez6 poires clebeurrée ou autres, coupez-lesen deuxet tournez-

les rondes en formecledemi-abricots; failes-lescuire au sirop et avecsoin, afin de les obtenir bien blanches;

parez de même6 poires cleCatillac,failes-lescuire commeles poires rougeset ajoutezun demi-verreclevin

cleBordeaux.Quandellessont froides, dressez-lesen couronne en les alternant, une blanche el une rouge;

placezles pluspetites moitiésdans le puits, que vous finissezd'emplir avec une compote de verjus, cerises,

framboises, quartiers d'abricols ou autres confitures; arrosezd'un peu desirop el,nappezla compoteentière.

Outre ces différentesméthodes, on peut encorecuire les poires el les pommes en petites tiges pousséesà la

colonne,en boulesouen olives: les préparationssont les mômes.

COMPOTED'ÉCORCEDE CÉDRAT,CITRONS,ORANGESET CHINOIS.— Ces compotes se servent confitesà

fond (voyezFruits confits).Le sirop doit toujours être très-clair. Il ne convientcleservir ces compotesque

sur une tableoù il y en a de plusieurs qualités.

COMPOTEDEFRAISES.— Placez dans un saladierles fraisesque vousdestinezà mettre en compote: il esl,

bien entendu qu'elles doivent être belles et fraîches; passez-enensuile d'autres au tamis, afin d'obtenir

2 décil. de purée, à laquellevousmêlez200 gr. de sucre en poudre; tenez le tout sur la glace.Aumoment,

mêlezles trois quarts de cettepurée avecles fraisesqui sont dans le saladieret dressez-lesdans le compotier

en les arrosant avecle reste de la purée.

COMPOTEDEFRAISESANANASFRAMDOISÉEA LAVANILLE.— Passezau tamis 500 gr. de framboisesbien

mûres; mettezle jus qu'elles ont rendu dans un poêlonavec250 gr. de sucrepilé et 1 denii-bâtonclevanille;

cuisezà grand feu-cnremuant d'abord au fond, afin que le sucre ne s'y altachepas; enlevezl'écumeà mesure

qu'ellemonte à la surface; laissezcuire un peu moins que pour gelée; alors passezce sirop dans une petite

terrine et remuez-lede tempsen tempsavecune cuiller. Ce sirop étant froid doit être très-serré. Aumoment

cleservir, additionnezune assiettéedé fraisesananas épluchéesel dressezdans un compotier.

COMPOTEDEFRAMBOISES,A LAGELÉE.— Ayez1 kilo cle framboises; choisissez-en1 demi-kilodes plus

belles, que vousmettez clecôté; passezles autres au tamis; mettez le jus dans un poêlon avec le mêmepoids

clesucrepilécl faites-lecuire en gelée.Acepoint, versez lacompotedans un saladier; lorsqu'elle commenceà

prendre, additionnezles framboisesréservées,tenez-les sur glaceet au frais, et versez-lesdans un compotier

au momentmômede servir.

COMPOTEDEGROSEILLES.— Egrenezplein une assiettedogroseilles; écrasez-enla même quantité, dont

vouspassez le suc à la chausse; reversez les premiers jets jusqu'à ce qu'il passe clair; additionnez-luile

même poids de sucre passéau tamisde soie; remuezde temps en temps jusqu'à ce que le sucre soit bien

fondu et versezcesirop dans un grand plat que vous tiendrezun momentà l'étuve ou au soleil,puis à l'air

pendant quelquesheures, ce qui donneune geléetrès-délicate; mêlez-la avec les groseilles au momentde

servir et versezdans un compotier.

COMPOTEDEGROSEILLESA MAQUEREAUX.—Choisissezde belles groseilles qui ne soientpas tout à fait

mûres , ouvrez-lesd'un bout el,retirez lesgraines à l'aide d'une plume; faites-lesblanchir une minuteclans

un poêlond'eaubouillante, couvrezle poêlonet laissez-lesun quart d'heure hors du feu; égoutlez-lcsensuite

cl mettez-lesdans l'eau froide, puis égoultez-lesde nouveau; versez-lesdans 600 gr. de sucre cuit auboulé,
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donnezun bouillon, versezle tout dans une terrine et couvrezd'un rond clepapier. Lorsqu'ellessont,froides,
versezle sirop dans un poêlonet faites-lecuire au petit boulé, avec addition d'un peu de zeste clecitron ;
versezles groseillesdedans, donnez-leurun bouillon,couvrezle poêlonet tenez-le autour du feu jusqu'à ce

que les groseillessoient reverdies; ajoutezune cuilleréeà bouche de kirsch et versez dans une terrine; au
momentde servir, retirez le citron et versezdans un compotier.

COMPOTEDECERISES.— Détachez les queues à 1 kilog. de cerises de Montmorencyet retirez-en les

noyauxà l'aided'une pointeen bois; cuisez500 gr. de sucre au boulé,jetez les cerisesdedans et laissezlever
un bouillon;écumez avec soin et versez dans une terrine; couvrez-lesd'un rond de papier et laissez-les
refroidir. Quelquesminutesavant de servir, égouttezles cerises, dressez-lesclansun compotieret arrosez-les
avec2 décil.desirop vanilléun peu épais,auquel vousaurez mêléquelquescuilleréesdu sirop des cerises.On
fait aussicellecompoteen laissantaux cerises les noyauxet la moitiédes queues. Les petites cerises aigres
se traitent de même.

COMPOTEDEREINES-CLAUDECRUES.— Coupezen deux56 grossesreines-Claudebien mûres et retirez les

noyaux;tournezchaquemoitiéet plongez-lesà mesure clansdu sirop froidà 50 degrés, afinqu'ellesbaignent
et qu'elles ne noircissent pas ; ajoutez1 demi-bâtondevanilleet tenez-les au frais ; dressez-lesau moment
sur un compotieret arrosez-les de sirop un peu serré, auquel vous aurez mêlé une cuilleréeà bouchede

marasquin.— Les prunes de Damaset bruguonsse préparent de même. Les compotes cuites sont décrites

plus loin.

COMPOTED'ADRICOTSDEPRIMEUR.—Les abricotsdeprimeur se laissent entiers, d'abord parce qu'ils sont

petils, ensuileparce que le noyaus'en détachedifficilement.— Ayez18 abricots mûrs et d'égale grosseur,

jetez-lesdans un poêlond'eau en ébullition,jusqu'à ce que les peauxs'en détachent; plongez-lesalors dans de

l'eau froide,égouttez-les,relirez lespeauxet passez-lesà mesure clansun sirop à 50 degrés, tenu au chaud

dans un poêlon; laissezcuire un momentsans ébullitionel à couvert; laissez-lesrefroidir dans le sirop, puis
dressez-lesdansun compotieren les arrosanl avecleur sirop réduit, auquelvousmêlezune cuilleréed'eau de

noyaux.Si les abricots ne sont pas bien mûrs, il convientde les tourner à cru.

COMPOTED'ABRICOTSDEPLEIN-VENT.— Séparez en deux 15 beaux abricots bien rouges et cuisez-les

doucementdans 500 gr. de siropà 25 degrés; égoultezet laissez-lesrefroidirsans enlever les peaux: de cette

manière ils ne noircissentpas; relirez ensuite les peaux et dressez les abricots dans un compotier; arrosez-
les de leur sirop réduit à point et vanillé. Pour obtenir des abricots plus sucrés, i! faut leur donner 2 ou
5 façons.

COMPOTEDECOINGS.—Pour bien réussircette compote,il faut employerde beauxcoingset en pleine ma-

turité, ce qui se reconnaîtau parfum et à la couleurjaune de leurs peaux.Prenez 5 coings, coupez-leschacun
en 4 parties, retirez le coeursans les éplucher el,jetez-lesà mesuredansun poêlond'eau en ébullition et dans

laquellevousaurezpressé unjus clecitron; laissez-lescuire, en les surveillant,jusqu'à ce qu'ils soient atten-
dris ; alorspassez-lesà l'eaufroide.Faites fondre500gr. desucreavec1demi-litred'eau dansun poêlon,ajoutez
1 demi-jus de citron et faites partir en ébullition. Épluchez ensuile les quartiers de coings, qui de celte
manièresont restés blancs,et plongez-lesdans le sucre; couvrez-lesd'un rond de papier et laissez-lescuire
doucementpendant une demi-heure: ils rougissentsi on les cuit dans une casseroleétamée. Cette compote
exigeque le sirop soit presque en gelée; on ne le verse sur la compotedresséequ'au moment de servir. On

peut aussi refroidir de la geléede coingsdans un verre, qu'on renversesur le milieu de la compotelorsqu'elle
est dressée.

COMPOTECRUEDEGROSFRUITSMÊLÉS.— Ayez4 bonnes oranges, 2 poires fondanles, 2 pommes et un
morceaud'ananas; retirez les coeursdes poires et des pommesen les perçant de part en part avecun tube à

colonne,pour les tourner ensuite; épluchezles orangesà vif, enlevezles parties dures de l'ananas et émincez
le tout en lames très-fines; alors rangez symétriquementces fruits dans uii compotier, en les saupoudrant
avecdu sucreen poudre légèrementvanillé.On peut supprimer l'ananas, maisdans lous lescas il faut que la

80
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compotesoit recouvertede lames d'oranges,ce qui empêcheles autres fruits de noircir;.Tenez;cette compote
sur glace jusqu'au momentde servir.

COMPOTED'ORANGESCRUES.— Tournez8 bellesorangesà vif, coupez4esensuite enrouelles ou en quar-
tiers desquelsvousretirez les semences,et parez le coeuret les deux bouts ainsi que les pelliculesqui lés

séparent; dressezensuite symétriquementcettecompoteet arrosez^lad?ùnsirop serré, dans lequelvousaurez

infuséà froid le zested'une orangeet celui d'un demi-citron. Cette compote doit se préparer au, dernier

moment, car plus les orangesattendent, plus,ellesperdent leur jus. Si on voulait cuire la eompote;il faudrait,

verser simplementle siropbouillantdessus,,après avoir épluchéet tranché les oranges. On peut,leur donner

deux ou trois façons,à quelquesminutesd'intervalle,en renforçant le sirop avecdu sucre afinde les obtenir

plus sucrées*car la,chaleur les aigrit beaucoup;,

COMPOTEOUSALADED'ORANGESA L'EAU-DE-VIE.—Lavez 4;bellesoranges et essuyez-lesbien ; coupez-les
ensuite en tranches de 16 millim. d'épaisseur; supprimez les première el dernière tranches et dressezles
autres en couronne dans un compotier; saupoudrez-lesabondammentde sucre en poudre, que vous laissez,
fondreun moment,et mouillezavec2 décil.devieilleeau-de-viede Cognac,qu'on peutremplacerpar du kirsch..

COMPOTESDEPÈCHESAUVIN.—Les pêchesse préparent en tout point commeles abricots; pour plus de

variété, nous renvoyonsaux confitures et aux entremets de fruits. Nous donnerons simplementle procédé

pour lesservirau vin. Épluchez6 bellespêGhes>,coupez-lesenquartiers et mettez-lesdans un-bolavec200gr.
de sucreun peu humectéavec de l'eau, pour faciliter la fonte, et une bouteillede bonvin rouge; ajoutezun

peu,de zestede citronet tenezsur la glace.Ces pêchesse servent avecle vin dans desverres.

COMPOTEDEMELON.—Ayezun melon d'un bon arôme; bien en chair et pas trop mûr, divisez-lepar
côtes, enlevezles graines et l'écorce, coupezchaque tranche en 2 ou 5 parties, selon leur grosseur; parez
les angles,blanchissez-lescinq minuteset rafraîchissez-les; égouttez-lesensuitepour lesjeter dansunebassine
contenantdu siropen ébullition à 20 degrés et en suffisantequantité pour les baignerentièrement; donnez
un seul bouillon, et versezle tout dans une terrine ; couvrezd'un rond de papier et laissezrefroidir; faitesde
nouveaubouillir le sirop, écutnez-leet versez-lebouillantsur le fruit; recouvrezde papier et laissezrefroidir
encore.Renouvelezdeuxfoisla mômeopération; à la dernière façon,plongezle melondans le sirop pendant
qu'il est en ébullition; donnezdu bouillon et retirez du feu; additionnezquelques gouttes d'eau de fleurs

d'oranger, et dressez le melondans un compotier; arrosezavecle sirop.

COMPOTED'ANANAS.—Ayezun>moyenananas, mûr sansexagération,.carla chair serait aigre et moins par-
fumée; épluchez-leà vif, coupez-leen tranches ou en quarliers et mettez-lesdans une petite soupièreavec
les parures; versezdessusun demi-litrede sirop froidà 52 degrés, avecun demi-bâtonde vanille; couvrezla

soupièreel laissezmacérerpendantdeuxheures; dressezensuite l'ananasen couronneetpassezle siropdessus.
Si l'ananas n'est pas très-mûr, il faut verser dessusdu sirop bouillant.

MACÉDOINEDEFRUITSPOURCOMPOTE.— Mettezdans un saladier 12 petils quartiers de poires et 12 de

pommescuitesen compote; 12 quartiers d'oranges, 12 quarliers d'abricols épluchés,12 moitiésdereines-

Claude, 12 belles fraises, 21 cerises sans noyau, 2. cuilleréesde groseilles rouges et blanches égrenées,
autant de framboiseset une francheclemelonou d'ananas coupéen dés : ces fruits doiventêtre crus; sautez
le tout ensembleavec100 gr. de sucre en poudreet tenezsur glace.Au momentde servir, dressez-lesdans
un compotieret arrosez-lesavecun verre de siropd'ananasun peu vanillé.On peut augmenter oudiminuerla

quantité des fruits; il ne faut pas en mettre beaucoupde ceux qui pourraient se réduire en purée, et, éviter
aussiceuxqui sont trop fermes. On peut mêler cette compoteavec un sirop très-serré et la frapper pendant
dixminutesà la sorbetière.

COMPOTEDEMARRONS.,—Choisissez60 beaux,marrons, retirez-leur la première peau el faites-les cuire
dans l'eau bouillante; égouttez-lesun à un et relirez la secondepeau; placez-lesà mesure dans une terrine
contenantun sirop lièdeai12 degrés,,mats seulemenl ceuxqui,sont bien entiers ; couvrezensuite la terrine
avecun rond clepapier et laissez-lesainsi jusqu'au lendemain; égouttezalors le sirop dans un poêlon,don-.
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nez-luiun bouillonet versez-léaussitôt sur les marrons; ajoutezun demi-bâtonde vanille et laissez-lesma-

cérer un jour ; puis donnezencoreune cuissonau siropet versez-lesur les marrons; alors on ;peut servir la

compoteaussitôt les marrons et le sirop refroidis.

COMPOTECHAUDEDEMARRONSAURHUM.—Fendezet faitesgriller50marrons; réglez-vouspourqu'ils soient

cuits cinq minutesseulementavantcleservir. Épluchez-leset mettez-lesà mesuredansun compotieren por-

celaineet versezdessus2 décil.de rhum chaufféavec150 gr. de sucre; allumezla liqueur et passez à table-le

compotierenflammé.

COMPOTEDEMARRONSFILÉS.—Fendezet sautez au beurre unecinquantaine de marrons jusqu'à ce que

vouspuissiezles éplucher; cuisez-lesensuite dansl'eau, pour leségoutter et passerau tamis ; cuisezla moitié

. de ieur poidsde sucre au casséclansun poêlon.A cepoint, additionnezla purée cle marrons, travaillezcette

purée à la spatule, desséchez-lavivementet ajoutez une cuilleréeà bouche de sucrevanille. Quandelleest

ferme,introduisez-ladans une seringueà macarons, au fond de laquellevous aurez placéun rond en fer-

blanc percé de plusieurs trous de la grosseur d'un petit macaroni, et poussez en tournant laseringue au-

dessusdu compotier; laissez raffermirun moment, arrosez d'un peu de sirop vanillé et servez. On passe

aussicelte pâte à travers un tamis au-dessusd'un compotier,ce qui produit une espècede moussequel'on

arrose aussiavecdu sirop.

COMPOTEDEPRUNEAUX.— Lavez600gr. de beauxpruneaux, mettez-lesdans une casseroleavec1 décil.

de bon vin rougeet assezd'eau pour qu'ils baignent; ajoutezun peu de zestede citron, cannelle et 100 gr.

de sucre, couvrezla casseroleet cuiseztout doucementpendantuneheure, en les sautant de tempsen temps;

versez-lesensuiteclansune terrine pour les faire refroidir; dressez-lesalors dans un compotier, siropez-les

avecun sirop neuf vanillé,ou mêmeavecleur cuissonréduite en sirop.

COMPOTEDEPRUNESPLANCHES.ETRRUGNONSSECS.—Faites cuireun demi-kilode l'une de ces espècesavec

de l'eau, un peu devin blanc et du sucre; lorsqu'ellessont bien tendres,faites-lesrefroidir, égouttezet dres_

sez-les,en lesarrosant d'un sirop serré auquel vousmêlezun peu cle marasquin.
'

COMPOTEDERAISINSDEMALAGAAUMADÈRE.—Retirez les grappes et les pépins à un demi-kilode beaux

raisins secs de Malaga;lavezet mettez-lesdans une casseroleavec5 décil. de vin de Madère,autant d'eau et

-un peu de sucre; laissez-lescuire lentement pendant une heure et demie; alors le sirop doit être réduit à

point : laissez refroidiret versezdans le compotier.

CoMroTEDEDATTESSÈCHES.— Prenez 500 gr. de belles dattes, coupez-lesd'un côté pour retirer les

noyaux; lavezet mettez-lesdans une casseroleavec 100 gr. de sucre el un peu de zeste de citron, un verre

d'eau el un de vin de Malaga; couvrezet faites cuire lentement pendant une heure. Quand ils sont froids,

dressezdans le compotier.

COMPOTED'AMANDESETPISTACHES.— Mondez200 gr. d'amandes' et autant de pistaches, coupez-lesen

filetstrès-finsel cuisezlentement dans 400 gr. de sucre mouillé avecun demi-litred'eau ; lorsque le sirop

commenceà épaissir,ajoutezun petit verre de rhum, laissezrefroidir et servez.

N. B. — Les compotesde fruits qui ne sont pas mentionnés ici sont décrites au chapitre des Fruits

confits.

4768. — CONFITURES.

Nouscomprenonsdans ce chapitre les gelées,marmelades et, fruits confits. Règle générale, il convient

de ne couvrir les confituresque le lendemainde leur cuisson; on ne s'exposepas ainsi à les voir fermenter

en peu de temps. Il faut aussi observerde ne pas les mettre refroidir dans un lieu humide, car la surface

s'imprègnefacilementde l'humidité, ce qui les ferait moisir.

Les confituresétant refroidiesdans des pots, il faut couperdes ronds de papierjuste du diamètre de la

surfacedés vases,les mouilleravecde l'eau-de-vieet en recouvrircelles-ci; on coupeensuite d'autres ronds

assezgrands pourexcéderd'un peule bord desvases; on humecteles contoursdu papieravecune solution de
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gomme; il suffitalors de les poser sur les poisen les appuyant pour qu'ils s'y attachent. Les papiers étant

secs, il faut nettoyerles pots et collersur chacund'eux une étiquette portant la date et le nom de la confi-

ture; on place alors les pots dans des armoires ou autres lieux à l'abri de l'humidité, de la chaleur et du

grand jour. Lespotsdoiventêtre bien essuyéset séchésavant d'être emplis; la moindrehumiditépeut nuire

à la conservationdesconfitures. Si ou emploie des vasesen verre, il faut avoir soin de les chaufferavant,

d'y verser les confitureschaudes,afind'éviter la casse.

4769. — GELÉES.

Les geléespour dessert se dressentsur des assiettesou compotiersen cristal; il suffit cle renverserles

potsdessus; les petits conviennentle mieux; en ce cas, les espèceset les nuances peuvent être variées. On

peutaussidresser un seulpot sur lecompotierel,l'entourer ensuite avecdes cerises,verjus ou autres petits
fruits. Enfin, icicommepartout il convientd'étudier sanscesse les moyensde diversion.

GELÉEDEGROSEILLES.— Il fautchoisirdes groseillesbien mûreset qui n'aient pas été cueilliespendant
la pluie; on peut leurmêlerquelquesparties cleframboises.Lageléeest plus bellelorsqu'on en cuit peu à la

fois, en ce qu'ellereste moins longtempssur le feu; ce point estessentiel.

Levezles grappesà 5 kilosde groseilles,niellez-lesdans une bassineen cuivre et placez la bassinesur

feu, en remuantau fondavec la spatule jusqu'à ce que les groseilles soient crevées;versez-lesalors sur un

grandtamis neufà claires-voies,quevousaurez posésur une terrine; pesez moitiédu suc que vous mettez

dans un grandpoêlond'officeavec les trois quarts de son poidsde sucre concassé; placezle poêlonsur feu

ardent; écumezaussitôtque le liquide est en ébullition, en vous servant d'une écumoire en cuivre non

étamé. Lorsquevousvoyezle bouillondevenirplus épaiset que le liquides'affaissepar secousses,c'est signe

que la cuissonapproche; quand, après avoir trempé l'écumoiredanslageléeel luiavoirl'ailfairedeuxou trois

loursau-dessusde la bassine,pour laissercouler le peu de geléequi reste attaché,et que la gouttecouleplate
en forme de nappe, la cuissonest à point. On reconnaît aussi celle cuisson en laissant tomber quelques

gouttesdegeléesur une assiette; si ellesrestent rondesen forme de pastille,on la verse alors dansdes pois.
Remettezle jus restant dans le mêmepoêlonpour le cuireaussid'aprèscetteméthode.

GELÉEDEGROSEILLESACRU.— Passezau tamis desgroseillesbien mûres; pesez le jus et mêlezun quart
en plus que son poidsde sucre en poudre; remuez bien à la spatulepour faciliterla fontedu sucre. Le mé-

langeopéré, versezce sirop dans de largesplais, en couchesde 5 millim.d'épaisseur,et tenez cesplats dans

un endroit secet aéréjusqu'au lendemain; versezalors le liquidedansdesvases; laissez-leencore prendre en

geléependantquelquesjours avant de couvrirceux-ci; tenez-lesau frais. Cettegeléeest très-bonne, mais ne

se conservepas longtemps.On opèreainsi à l'égard desgeléesde framboises.

GELÉEDEPOMMES.— Épluchez 50 pommesde reinettes, coupez-lesvivementpar quartiers el jetez-les
dans une bassined'eau bouillante,clemanièrequ'ellesen soient juste recouvertes; pressez 2 citrons dedans

et laissezcuire à grand feu jusqu'à ce que les pommescommencentà se fondre; alors versez le tout sur

2grandstamisdisposéssur des terrinesvernies; recouvrez-leset laissezfiltrerle suc: pesezcelui-ciet passez-
leau tamisclesoieou à la chaussedanslabassine, avecles quatre cinquièmesde sonpoidsde sucre concassé;

placezla bassinesur feu violent,en remuant le liquide avec l'écumoirejusqu'à ce que le sucre soit fondu;

relirez l'écumeà mesure qu'ellemonte à la surface et cuisez à la nappe; alors versez la gelée dans des

poisel laissez-larefroidir. On peut la cuire avecune goussede vanille,ce qui lui donne très-bon goût. On

remplacela vanillepar du zesle.Onfait ausside la geléesans éplucher les pommes; il suffiten ce cas de les

laver, les couperpar morceaux,les cuire el terminer l'opération commeci-dessus;elle est moinsblanche,

mais elleest aussibonne.

GELÉEDEPOMMESA L'ANGLAISE.— Ayez1 kilo cle suc de pommes cuit et passé comme ci-dessus,

mettez-le dans un poêlon avec1 kilo cle sucre concassé et 8 jus d'oranges préalablement filtrés; placez

le poêlonsur feu. Pendantce temps, faites bouillir de l'eau clans un petit poêlon pour cuire les zesles des

8 oranges,que vousaurez émincésen julienne très-fine; aussitôtcuits, rafraîchissezet égouliez-les; écumez
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la geléeet plongezles zestesdedansavec2 gouttesd'eau clefleur d'oranger; cuisezà la nappe et versez dans

des pots. La geléeà la fleur d'orangerse prépare clemême;il suffitdeblanchirune poignéede cesfleurs éplu-

chéeset de les ajouterà la geléependant la cuisson.On peut aussiajouter un peu clesuc de framboisesou du

sirop d'ananas.— Les geléesclecoingsse préparent d'après la méthodeen usagepour les geléesde pommes.

GELÉED'ABRICOTS.—Cettegelées'obtient avantageusementavec les seulespeluresdesabricots. Il faut s'en

procurer autant que possible,les mêleravecun quart seulementde leur poidsde fruits et lesplacer dans une

bassine; couvrez-lesavecde l'eau et donnez-leurquelquesminutesd'ébullition; passezle suc au tamis, filtrez-

le à chaussependant qu'il est encorechaud, puis placez-leen petitequantité à la fois dans une bassine avec

les trois quartsde son poidsde sucre; placezsur feu, écumezet cuisezà la nappe; à ce point, versez dans

des pots chauffés,laissezrefroidirpour les couvrir.

GELÉESRUBANÉES.—Cuisezclela geléede groseilles,que vousversez dans des verres en lui donnant

1 centim. d'épaisseur. Lorsquecetlecoucheest prise, versezdessusune égale quantité de gelée de pommes

préparéeau moment,et continuezde mêmeen lesalternantjusqu'à ce que les verressoientpleins. Cesgelées

refroidies,couvrez-lescommecle coutume.Trois verres de cette gelée,renverséssur un compotier, suffisent

pour une compote.

4770. — MARMELADES.

Pour obtenirdes marmeladesde bellecouleur,il ne faut pas en réduireplusde 2 kilosà la fois; elle reste

ainsi moinslongtempsau feupour acquérir la consistancevoulue,qui est la nappe plus ou moins prononcée

pour toutes les marmelades.Il faut employerpour la réductionune bassineépaisse,plutôt un peu grandeque

trop petite, de formebasseet à fondlégèrementsphériqtie. Sitôt que la marmeladeest sur le feu, il faut la

tourner à l'aided'une spatule en bois, tailléeclemanièreà bien racler le fondde la bassine,afind'éviter que

la marmeladene s'attache. Ondoit aussi détacheravecsoin cellequiest.adhérenteaux parois.Si à l'ébullition

la marmelade formede l'écume, il faut la retirer à mesurequ'elle se présente à la surface.La marmelade

approche de sa cuisson lorsqu'elledevient transparenteet qu'elle formela nappe en la laissant couler,de la

spatule. Nousdonnonsles descriptionsdes marmeladesau sucrepilé, maison les confectionneaussiavecdu

sucre clarifié,cuit au boulé.

Lesmarmelades,lorsqu'ellessont bien traitées,constituentd'excellentesconfitures,d'un grandsecoursen

cuisine et à l'office.Aux marmeladesdevant servir pour dessert, on peut, ajouter des filetsd'amandes,pis-
tachesou raisins; on les dressedans descompotiersprofonds.

MARMELADED'ABRICOTS.—Retirezles noyauxet épluchezde beauxabricotsde plein-vent, bien mûrs et

et surtout bien frais; s'ils sont assezmûrs pour être passésau tamis à cru, il convient de le faire;dans le cas

contraire, faites-lesfondre sur feu dans une bassineen les écrasantà la spatule, et passezau tamis; saupou-

drez la puréeà mesurequ'ellepasse, avecun peude sucre en poudre, pour l'empêcherde noircir. Maintenant

pesez 1 kiloclecettepurée et versez-ladans une bassineavec900 grammesde sucrepilé; mettezde nouveau

la bassinesur feuvif et travaillezla marmeladeà la spatulejusqu'à ce qu'ellesoil réduite à la nappe; versez-

la alors dans despots; cuisezde mômela purée restante. On fait aussi la marmeladed'abricols sans la passer
au tamis; il s'agitsimplementde tourner les abricotsà cru, en retirant les noyaux, de les éminceret les cuire

avecla mômequantité de sucre indiquéeplus haut. On peut ajouterà cette marmeladi les noyauxépluchés.

MARMELADEDEPOMMES.— Épluchez2 kilos de pommes coupées en quarliers, placez-lesdans une

casseroleavecune poignée de sucre, 1 jus clecitron et un 1/2 litre d'eau; couvrezla casseroleel, faites-les

cuire à feu modéré; aussitôtqu'elles s'écrasent sous la pression du doigt, passez-les au tamis; mettezcette

purée dansunebassineavec1 kilo 1/2de sucrepilé, placezla bassinesur le feu et réduisezla purée en la tra-

vaillantà la spatulejusqu'à ce qu'ellesoità la nappe; alors versez-laclansdes pots. Les marmeladesde poires

et de coingsse traitent d'aprèscette méthode; on peut toujoursles essenecr.

MARMELADEDEPRUNESDEMIRABELLE.— Retirez les noyaux à des prunes de Mirabellebien mûres,
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et mettez-les à mesureclansun poêlon avecune goutte d'eau; placezle poêlon sur le feu et retournezles

prunes cletemps en tempsjusqu'à ce qu'ellessoient en purée ; passez-lesalors au tamis et réduisezla mar-

meladeavecdu sucreen poudre, dans les proportions cle la marmelade de pommes; cuisez à la nappe et

mettezen pots.
Ontraite clemômeles autresvariétésdeprunes. Quantaux prunesnoires, il faut les éplucheravantde les

faire fondreau feu; de cettemanière, elles donnentune marmeladeblonde et très-claire; on les passepour
les réduireavecles trois quarts de leur poidsdesucre.

MARMELADEDE:REINES-CLAUDE.—Si on ne tient pas à ce que,cettemarmeladesoit verle, il faut se pro-
curerdes reines-Claudebien mûres et les traiter commeil estdécrit ci-dessuspour les mirabelles; clansle cas

contraire, blanchissezet reverdissezles reines-Claudecommeil est indiquépour les confire.Lorsqu'elles
serontbien dégorgées,égouttez-les,passez-lesau lamiset réduisezla purée peu à la fois,avecles troisquarts
de son poidsclesucre; cuisezà la nappeet mettezen pot. Les marmeladesd'abricots et pêchesverts se pré-

parent demême.Cesmarmeladesn'ont pas beaucoupde parfum,puisqueles fruits ne sont pas encore mûrs;

il convientdoncde les réduire avecun parfum quelconque.

MARMELADEDECERISES.—Retirez les noyauxet les queues à des cerisesfraîchesel mûres, mettez-les

dansune bassine quevousplacezsur le feu, retournez-lesde tempsen temps jusqu'à ce qu'ellescommencent

à fondre et passez-lesau tamis; mêlez la purée avecles trois quarts de son volumede sucre et cuisez à la

nappe. Onpeut ajouter 1 décil.desuc deframboisespar kilode fruits.

MARMELADEDEFRAMBOISES.—Passezan tamis 2 kilosde framboiseset 1 kilod'abricots crus, mais bien

mûrs; versezdansunebassineel réduisezavecle mêmepoidsde sucrepilé; la cuissonétant à la nappe, versez

dans despots. On remplaceles abricotspar le mêmepoidsdepurée decerises; il faut bien écumerpendantla

cuisson.Toutes lesmarmeladesde fruits rougespeuventêtre traitées de même.

MARMELADEDEFRUITSD'ÉGLANTIER(GRATTE-CULS).—Coupez les fruits en deuxet supprimeztoutes les

semences;placezces fruits dansune terrine, pour les couvriravec du vin blanc el les faire fermenterdeux

jours; égouttez-lesensuite pour les cuireet les passerau tamis; mêlezà la purée la moitiéde son poidsde

sucreel.réduisezà la nappe,d'aprèsla méthodeindiquée.Celtemarmeladeest très-usitéeen Allemagnepoul-
ies saucesd'entremets.

CONFITUREDEGROSEILLESDEBAR.— Les groseillesrouges ou blanchesse préparent de même.Ayez
500 gr. de belles groseilleségrenées,desquellesvousaurez retiré les pépinsavecla pointed'une plume, afin

de nepas trop briser les grains; mettezdansune bassine500gr. de suc de groseillesfiltrécl 1 kilo de sucre

pilé;placezlabassinesur feuen remuantjusqu'à cequele liquidesoit prêt à bouillir; alorsversezlesgroseilles

égrenéesdedans, écume/,avecsoin.;laissezcuire le sirop à la nappeet versezdans despois.

CONFITUREDEGROSEILLESA MAQUEREAUX.— Égrenez, faites blanchir et reverdir les groseillesd'après

le procédédécritpour les confituresdeverjus; égoultez-lesensuile; faitesun siropavecles trois quartspesant

de sucrede ceque vousavezdegroseilles; arrivé à 20degrés,versezlesgroseillesdedans, donnezun bouillon

et faites refroidir dans une terrine; sept à huit heures après, reversezle sirop dans la bassine, cuisezle à

25 degrés, versezles groseillesdedanspour leur donner encoreun bouillon; donnez encoredeuxcuissons

semblables; à la dernière, le sirop doit marquer 32 degrés; plongezles groseilles, failes-les bouillirun

moment,laissez-lesrefroidirà moitiédans la bassineel versez-lesdansdespots. —On fait aussicelte confi-

ture en une seulecuisson;pour celaoncuit le sucre au bouléet on versededansles groseillesdéjà blanchies;

on continuela cuissondusiropjusqu'à la nappe,en ayant soind'écumerpendant la cuisson.

CONFITUREDEFRAMBOISESA L'ANGLAISE.—Cuisez1kilodesucreau bouléet versez1 kilo de framboises

épluchéesdedans; remuezlégèrementavecl'écumoireellaissezcuireun momenten écumanlavecsoin ; laissez

refroidirà moitiéavantd'emplir les vases.

CONFITUREDEFRAISES.— Cuisez1 kilo 1/2 de sucre au petit lissé, versez-lebouillant sur 1 kilo de

grossesfraiseschoisiesel placéesdansune terrine, couvrezd'un lamisel laissezrefroidir;passezalors le sirop
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dans un poêlon*faites-leréduire au lissé et versez-lesur les fruits. Le lendemain, égouttezbien les fraises ;

mettezencorele sirop dansune bassine avec2 décil.de sucde groseillesfiltré et cuisezà la nappe, en ayant

soin debien écumer; plongezles fraises,laissezbouillirle tout une seconde,puis refroidirà moitiéet versez

la confituredans despots.

CONFITUREDEFRAISESANANASA LAGELÉE.—ÉpluchezTkilode bellesfraisesananasbien sèches,ran-

gez-lespar couchesdansune terrine avec1 kilodesucreen poudreet;tenez-lesau frais; douzeheures après,

le sucredoitêtre à peu près fondu; alorsmettezle tout dansune bassineque vousposezsur le feu; agitezlégè-

rement la.bassine,afinque le.sucrene s'y attache pas ; laissezleverun bouillonet versezle tout dans une ter-

rine pour laisserrefroidir; verse//clansla bassine1/2'litre désucdepommesfiltré,commepourgelée,et 500gr.

de sucre pilé; placez-lasur feu, écumezavecsoin, versezle siropdès fraisesdedans, faites-lecuireà lànappe,

écumez;plongezles fraises,donnezdeuxbouillonscouverts, retirez la bassinepour laisserrefroidir à moitié

et versezdansdespots.

CONFITUREDEFRAISESFAÇONDEKIEFF.— Épluchez et sautez les fraises clansdu vin blanc léger et

froid, égouttez-lesaussitôtsur un tamis; cuisezle sucre au lissé dans les proportionsqui sont indiquées
aux articlesqui précèdent,et clansun poêlonen cuivrejaune ; donnezdeux ou trois façons,mais il convient

de cuire peu clefruits à la fois.Le lavageau vin a pour résultai clemaintenirles fruits[très-rouges.Les fram-

boiseset fraisesananas se traitent de'même.

CONFITUREDEFEUILLESDEROSE.—Il faut choisir les boutonsà peineouverts; on leseffeuillepour les

plonger à l'eau bouillanteet les blanchirquatre minutes; on les égoulte ensuilepour les cuire au sirop par
les mêmes procédésque les fraises; on donne trois façons; à la dernière on additionnequelquescuillerées

de suc de groseille.

CONFITUREDECERISES.— Retirez les queues et les noyaux à de belles cerises bien fermes, pesez-en
5 kilos; mêlez4 kilosdesucre concassédans une bassine, mouillez-leavec2 litres d'eau et faites-lecuireau

boulé; alors plongez les cerises dedans, laissez-lesbouillir un moment,écumezet versezle tout dans une

grande terrine neuve; couvrezd'un tamiset laissezrefroidir; passezensuilele sirop dans la bassine; faites-le

bouillirel écumezavecsoinlorsqu'ilestà lanappe; versezles cerises, enfoncez-lesavecl'écumoire,donnezun

bouilloncl remetlez-lesdansla terrine. Quandle sucreest froid,recuisezlesiropà la nappe,versezles cerises

dedans, laissez-lesbouillir deux minutes; relirez alors la confiture, laissez refroidir à moitié avant cle la
verser dans des pots. Lescerisesrougessont préférablesauxnoires, qui donnentune vilaine couleur.

CERISESA LAGELÉE.—Préparezen tout point des cerisescommeci-dessus; au momentde donner la

la troisièmecuisson, placezdans une bassine 1 litre de sucde groseillesou de framboises,auquelvousmêlez

1 kilo de sucre pilé; placez la bassine sur le feu et écumezavecsoin ; versezalorsle sirop des cerises,
écumezcl cuisezà la nappe; ajoutezlescerises,donnezquelquesbouillons,laissezrefroidirà moiLiéet versez

dans les pots.

CONFITUREDEVERJUSA LAGELÉE.— Choisissez1 kilode grains deraisinsencore,verts, niais ayantdéjà
atteint leur grosseur; faites-lesblanchirdansun poêlon d'eau bouillante; lorsqu'ilscommencentà s'amollir,
retirez-les avec une écumoireet jetez-les à l'eau froide; égoultez-les sur un tamis aussitôt qu'ils sont
bien raffermis', et retirez-en attentivement les pépins à l'aide d'une plume tailléeen pointe; replongezles
raisins dans l'eau où ils ont,blanchi, couvrezle poêlon et remelfez-Iesur l'angledu fourneaupour reverdir
les fruits ; quandils sontverts, retirez-leset.plongez-lesà l'eau froide; le lendemain,égouttez-lesencorepoul-
ies placer dans une terrine, versez dessus 750 gr. de sucre bouillant, cuit au perlé, et recouvrez-lesd'un
rond depapier; douzeheuresaprès, versezlesirop dansun poêlon,cuisez-lede nouveauau perlé, et versez-le
sur lesgrains. Le lendemain, mettez dans un poêlon 1/2kilo de sucre pilé el 1/2 litre de suc de pommes
préparé commepourgelée,faitesbouillir et écumer; versez le sirop des fruits dedansel cuisezà la nappe;
plongezalors lesgrains de verjusdedans;aprèsquelquesbouillonscouverts,relirez la bassine,laissezrefroidir
à moitié et emplissez les pots.
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CONFITUREDERAISINÉ.— Filtrez à la chausse4 litres de moûtou suc de raisins; pendantce temps,

égrenezde beauxraisins blancsou noirs, mais bienmûrs et sucrés;pressez les grainsl'un après l'autre entre

les doigts, afind'en faire sortir les pépinsdans une terrine ; mettezles peauxde côtéjusqu'à ceque vousen

ayez2 kilos; mettezle sucque vousaurez filtré clansune bassineavec 1kiloet 1/2 de sucre, faitesréduirede

moitié; ajoutezalorsles peaux des raisins, avecun petit bouquet composéd'un zeste de cilron et un peu de

cannelle;cuisezen passant la spatule au fond de tempsen temps ; lorsque le siropmarque la nappe, retirez

le bouquet,laissezrefroidirà moitiéet emplissezlesvases.

MACÉDOINEDEFRUITSA LAGELÉE.— Égouttez divers fruits confitsà fond, tels que cerises, verjus,
abricots, reines-Claude, ananas et poires; variez les nuances et les espècesautant que possible; les gros
fruits doiventêlre coupésronds cl de la grosseur d'une cerise; ajoutezdes demi-amandesmondéesainsi que
despistachesbien sèches; préparezclela geléede pommesblanche ; lorsqu'elleesl cuite à point, plongezles

fruits dedans, donnez encoreun bouillon,retirez la bassine et laissezrefroidir à moitiépour enfermerclans

les pots. — Pour servir cettemacédoine,on n'a qu'à renverser lespots sur le compotier.

BORDUREDEGELÉEDEFRUITSPOURDESSERT.-—Certainesconfituresde peu d'apparence peuvent être

dressées d'après cette méthode; il faut avoir des moulesen verre ou en fer-blancde la forme d'un petit
mouleà savarin, les emplirdegeléede fruits, pommes,coingsou autres; étant refroidie,si ellene quittaitpas
bien le moule, il faudrait tremper celui-cià l'eau chaude et le renverser sur un compotier. On garnit le

milieu avec de la marmelade ou autres confitures. On peut décorer le dessus de ces bordures avec de

l'angélique,des amandesou écorcesdefruits confites.

4774. — PATESDE FRUITS.

Lespâtes de fruits sont desmarmeladesque l'on fait sécher à l'étuve; après leur réduction, on les coule

sur plaquesen pastillesou on les étaleen couchesplusou moins épaisses. Les plus délicatesdoiventêtre

couchéesde 5 à 6 millim.d'épaisseur; on peut donnerjusqu'à 2 centim. à celles qui ont le plusde corps,
telles que pommes et coings. On coule aussi ces pâles dans des petils moulesen fer-blancde toutes les

tonnes. Maisquellesqu'elles soient, il faut les saupoudrerde sucre en poudrependant qu'ellessont encore

chaudeset les tenir à l'étuve douce quinzeà dix huit heures, les retourner ensuite sur d'autres plaques,
les saupoudrer de nouveau cle sucre en poudre et les laisser encore quelques heures à l'étuve; on les

distribue ensuilede toutes formes,enronds, en anneaux,croissants, losanges,obloitgs,etc., etc. On lespasse
de nouveauclansdu sucreen poudrepour leur donnerencore quelquesheures d'éluveet les ranger ensuite

par couchesdans des boîtes entre des feuillesde papier. On donne aussi différentesnuances à ces pâles
et on en forme des esses,des nalles ou des noeudspour les mettre au candi.

La facilité que l'on a de confectionnerdes pâles de fruits de toutes formeset nuances, leur conserve

un caractèredistinctentre les compoteset les fruits confits, avec lesquelselles ont cependantquelquesrap-

ports : commeeux on les met,au tirage au candi et on lesglaceau cassé.Certainsfruits trop mûrspour être

confilspeuvent servir sans inconvénientà la confectiondes pâles. La cuisson des marmeladespourpâle de

fruits est la grande nappe; on reconnaît aussi cette cuissonen prenant un peu de pâte louLechaudeentre

deux doigts;si on sent de la résistanceen les écartant et que l'on entende un petit claquement, c'est que
la cuissonest à point. 11 faut surtout éviter de cuire trop l'appareil, car les pâles seraient coriaceset sé-

cheraientdifficilement.

PÂTED'ABRICOTSA LAVANILLE.— Retirez les noyauxà de beauxahricols de plein-ventet mellez-lessur

feu dansun poêlon,avecune poignéede sucre en poudre; écrasez-lesà la spatulejusqu'à cequ'ils soient en

purée, passez-lesalorsau tamis. Mettezdans un poêlon400 gr. de sucre en poudre et 500 gr. de purée
d'abricots ; réduisezà grand feu en travaillant à la spatule, et lorsque la cuissonmarque la grandenappe,
coulezla marmeladesur plaques,en pastillesde 4 à 5 centim. clediamètre,saupoudrez-lesdesucreen poudre
cl, terminez comme il est décrit plus haut.

PÂTEDECOINGS.— Épluchezdes coingsbien mûrs, émincezet cuisez-lespeu à la fois avecde l'eau et
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un jus de citron ; il faut qu'il y ait juste assezd'eau pour les baigner. Lorsqu'ils sont cuits, passez-lesau tamis

et mettez cette purée clansune bassineavec le même poids de sucre pilé; desséchezcette marmelade, et

lorsqu'ellemarque la grande nappe, ajoutez un peu de cochenille liquide pour la coloreren rose et versez-la

sur des feuilles en fer-blanc ou des plaques d'office; abaissez-laavec le couteau, à 8 millim. d'épaisseur;
saupoudrez-lade sucre en poudre et tenez à l'étuve pour la sécher comme il est décrit plus haut.

PÂTEDEPOMMESFRAMBOISÉE.— Coupez de belles pommes de reinette par quartiers, épluchez et

cuisez-lesdans un peu d'eau citronnée, pâssez-les ensuite au tamis; mettez 1 kilo de cette purée dans une

bassine ou un grandpoêlon, avec 900 gr. cle sucre pilé et 1 décilitre clesuc cleframboisesfiltré; cuisez et

terminez commeil est décrit plushaut. La pâte clepoires se confectionnesur lesmêmebases, en supprimant
le suc de framboises.

PÂTESDEPRUNES.— Ces pâtes restent toujours très-liquides; c'est pourquoi on ne les coule qu'en

pastilles, commecellesd'abricols; dureste, elles se préparent dans lesmêmes conciliionsque lesprécédentes.

4772. — FRUITSCONFITS. •

Les fruits confitssont des confituresqui, pour être bien rendues, demandentbeaucoupcleconnaissance

pratique ; c'est pourquoi une petite explication nous paraît nécessaire afin cle faire comprendre autant que

possible les difficultéscle ce travail. Les fruits bien confits doivent être transparents, tendres, lisses et

jamais raccornis ni fermentes, ce qui peut avoir lieu après un travail mal compris. Ce sont là des accidents

que.ne s'expliquentpas ceux qui ont peu l'habitude de ces opérations; nous les engageonsà tenir compte
de nos observations jusqu'à ce que l'expérience leur ail appris à corriger les tendances défectueusesdes

fruits, et prévenir les accidentsauxquelsils sont exposés.
Il faut d'abord se rendre compte de la nature des fruits que l'on veut confire : s'ils sont aqueux,charnus

ou farineux.En parlant de ceprincipe,on peut non-seulementconfiretous les fruitsdont onfait journellement.

usage,mais encore toute espèce de légumesà tiges tendres. En combinant bien lesblanchissageset les cuis-

sons, les fruits lesplus acres ou acidespeuventdevenirtrès-agréableselles plus durs acquièrentdela tendreté.

Les causespar lesquellesles fruits confitspeuventêtre médiocressont dedifférentenature : ils deviennent

coriacestontes les foisqu'ils ne sontpasassezblanchisou qu'on les conduit à sirop trop serré, soit dans lespre-
mièrescuissons,soit en dernier lieu. Les fruits restent ternes lorsqu'on les confitavec une insuffisantequan-
tité de sirop ou avecdu sucre inférieur, ce qui n'est pas en réalité une économie,surtout si l'on considèreles

conséquencesauxquelleson s'expose.
Les fruits trop blanchis sont exposés à se mettre en purée aux premières façons; mais lorsqu'ils

sont bien soignésils donnent encorede meilleursrésultats que ceuxqui ne le sont pas assez. Néanmoins, les

fruits blanchis à point et mis au sirop convenablepeuvent être altérés parla fermentation, soif qu'on les ait

laisséséjourner trop longtempsdans l'eau avantdelesmettre au sirop, ou qu'on les laisseplus de vingt-quatre
heures sans recuire ce sirop, autrement dire leur donner les FAÇONS.Un point essentiel esl de ne pas trop
réduire le sirop à la dernière cuisson; cela ne conservepas mieuxles fruits et cette concentrationexcitele sirop
à se cristalliser au bout clequelquetempsqueles fruits sont enfermés; en cecas, il faut les chaufferdoucement
au bain-marie, et dèsque le sucreest fonduon versedans un poêlonle sucreel les fruits ; ajoutezun peu d'eau
ou de sirop liquide, donnezun bouillon,relirez les fruits et amenezle sirop au point normal qui esl de 52 à
55 degrés, suivant,les espèces; puis versez-lede suite sur les fruits, que vousaurez tenus au chaud. A l'égard
de beaucoupde fruits, il convientde changer le sirop à la dernière façon; ils sont ainsi moinsexposésà la

fermcnlalionet sont beaucoupplustransparents.

BLANCHISSAGEDESFRUITSACONFIRE.—Le blanchissagedes fruits consiste à les faire bouillir dans une

bassined'eau bouillanteaprès les avoir tournés ou épluchés; cette opération,si indifférenteen apparence, est

pourtant celled'où dépendenquelquesorte la perfectiondes fruits; il convientdoncde la traiter avecattention.

Pour les fruits devantrester blancs, il faut ajouter à l'eau du blanchissageun peu dejus de citron, verjus ou
acidecitrique. On reconnaît les fruits assez blanchis quand ils peuvent facilementêtre traversésou pénétrés
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avecune pointe quelconque.Il faut toujours les blanchirà grandeeau et modérer Vébullitionvers la fin du

blanchissage.Lorsqueles fruits sont à point,il fautles enleveravecsoinà l'aide d'une large écumoireen cuivre

rouge et lesplonger aussitôtà l'eau froide,que l'on changeplusieursfois avant de les égoutter. Les oranges,;

citrons, cédrats, chinoisentiers ou les écorceset zestesde ces fruits réclament de séjournerplus longtemps
dans l'eau.

BLANCHISSAGEDESFRUITSVERTSANOYAUX.—Levertdesfruitsconfitsdépendabsolumentde l'opérationdu

blanchissage;pour cette opération,ils ne doiventpas être atteints eu maturité,être sans tacheet fraîchement

cueillis.11y a plusieursmoyenspour lesobtenir verts; nous donneronscelui que nous pratiquonshabituel-

lement. Commerègle, nous dirons qu'il convientde ne pas en blanchir en trop grande quantité. Placez

10 litres d'eau dans une bassine avec 50 gr. de sel et 2 décil. de vinaigre ou verjus; piquezensuite les

fruits à noyaux avecdes épinglesfixéesclansun bouchon, et jetez-lesà mesure dansl'eau ; quand ils sont

en suffisantequantité,placezla bassinesur feu, et retirezles fruits à récumoiredès qu'ilssurnagentau-dessus,

cequi prouvequ'ils sont attendris; plongez-lesà mesuredans l'eau froide,puis retirezla bassinepour laisser

refroidir entièrementl'eau de cuisson. Lesfruitsdoiventrester à l'eau froidejusqu'au momentdeles reverdir;

alors égouttezet remettez-lesdans la bassineavecl'eau du blanchissageet placez-lade nouveausur feu ; étalez

dessusquelquespoignéesd'épinardsel couvrezentièrementla bassineavecune plaque.Amesure que lachaleur

augmenteles fruits reverdissent; avant que l'eau arriveà l'ébullilion,relirez la bassinedu feu el tenez-laau-

tour du fourneaujusqu'à ce queles fruits soientbienverts.Egouttez-lesalorsel,replongez-lesdans une grande

quantité d'eau froide, où vous les laissezpendant douzeheures, en ayant soin de les changersouventd'eau.

Afinde détruire le principesalin et acidedontils sont imprégnés,s'ilest possible,il fautmettre le vaseconte-,

nant les fruits sous un robinet,ou un filetd'eau courantepour les mieuxdégorger. En les sortant de l'eau on

leurdonnela première façon.

Nous avonsvu reverdir les fruits verts : les uns avecde l'esprit de sel, et les autres avecde la coupe-
rose. Par ce moyen on les obtient très-verts en peu de temps, à l'aided'une petite partie de cessubstances,

qu'on additionne à l'eau du blanchissage;mais cesont là desexpédientsque nous ne conseilleronspas; tout

au plus peut-on employerquelquesparties depotasse, car celte productionne saurait êlre dangereuseem-

ployéeen petite quantité et dissoutedans de l'eau.

PROCÉDÉPOURENLEVERLEDUVETDESFRUITSVERTS.— Les amandes, pêches et abricots non encore

en maturité sont recouvertsd'un duvet qui doitdisparaître; pour y parvenir il faut faire bouillirces fruits

dansune lessive composéed'eau cl de sel de soude, dans les proportionsde 10 gr. par litre d'eau : faites

chauffercette lessive, et dèsque la soudeest fondueplongezles fruitsdedansel tenez-lessur le feu,jusqu'à ce

que le duvelse séparedes fruits en les frottantsimplementavecun linge; nettoyez-lesalorset jetez-lesà l'eau

froidepour les blanchiret reverdirparles procédésdécrits.Onpeut remplacerla soudepar des cendres,debois

dur quel'on fait bouillirdans l'eau.

FAÇONSADONNERAUXFRUITS.— Ondonnela première façonà un fruit, soit en le faisant bouillir clans

le sirop, soit,simplementen versant celui-cidessus. La secondeet les façons suivantes se donnent d'après

l'une ou l'autre des deux méthodes.

Les fruits subissentplus ou moins clefaçons,suivantqu'ilssont facilesou longs à s'imprégner de sucre ;

l'intervalled'une façonà l'autre ne peut pas être détermined'une manièregénérale, car cela dépend encore

de la facilitéavec laquelleils se pénètrent; ainsi quelquesheures peuventsuffireaux uns tandis que d'autres

exigent toute une journée et mêmejusqu'à vingt-quatreheures. Cependant,il est bondans tous les cas d'avoir

égard aux espèceset d'éviter la fermentationen recuisantle sucreà temps. Plus lesfaçonssont nombreuses,

plus le sucre doit être mis en principe à un degré inférieur; on l'augmente ensuite proportionnémentà

chaquefaçon.Le plus souvent,quand le sucrea été amenéau degrévoulu,onplongelesfruitsdedanspour leur

donner un bouillon; mais cette règle n'est,pas générale,car on donne aussi pour certains fruits les façonsà

froid. Si on craint,que le sucre noircisse ou perde son parfum par une ébullition trop longue , au lieu

de le faire réduire on l'augmente avec du sucre et on donne un seul bouillon. A l'égard de certains fruits,
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le sirop qui les a confitsdoitêtre remplacépar du neuf à la dernière façon;cette méthodepeut être appliquée
à tous lesfruits, ils n'en sont que plus beaux, seulementils sont plus coûteux.

ABRICOTSENTIERSCONFITS.— Choisissezdes abricotsde même grosseur, un peu fermeset sans taches,
faites-leurune incisiond'un côté, par laquellevous sortezle noyau en le refoulantavecune chevilleen bois.

Mettezune bassined'eau froidesur le feu, plongezles abricotsdedans,et sitôt qu'ils cominencentà monterà

la surfaceou qu'ils sont tendresau toucher,prenez-lesavecuneécumoireet jetez-lesdansl'eau froide; égout-
tez-lesensuiteet mettc-z-lesdansunebassinecontenantune quantité suffisanteclesirop en ébullition,pour que
lesabricotsbaignent grandement.Cesirop doit marquer 10degrésau pèse-sirop; laissez-lefrémirun moment

et versezle tout dans une grandeterrine ; couvrezd'un rondde papieret laissezrefroidir. Le lendemainmatin

égouttezle sirop dans la bassine,ajoutezun peu clesucre, faites-lecuire vivementjusqu'à ce qu'il marque
15 degréset versez-lebouillantsur les abricots.Douzeheures après, recommencezla mômeopérationen don-

nant cette fois16 degrésausirop; vousdonnerezencore4façonsaux fruits en laissantvingt-quatreheuresd'in-

tervalledel'une à-l'autre; vousaugmenterezde 4 degrésla cuissondu sucre à chaquefaçonet le versezchaque
foisbouillantsur les abricots; à la dernière façonle sirop doit marquera52degrés; laissezbouillirdeux se-

condes lesabricotsdedanset versezle tout dans des pots ou bocaux.Si le maniementdes-fruitsle permet, on

peut à chaquefaçon plonger les fruits dans le sirop bouillant pour les faire frémir; on prévientainsi la fer-

mentalion.

ABRICOTSVERTSCONFITS.— Enlevezle duvet des abricots, piquez-les, failes-lesblanchir, reverdir et

dégorger;mellez-lesensuitedansunesuffisantequantité desiropbouillantmarquant 12 degrésau pèse-sirop;

donnez-leurun bouillon, versez-lesdansune terrine, couvrez-lesd'un rond clepapier et laissezrefroidir. Le

lendemain,égouttezle sirop dansunebassine,ajoutezun peude sucre, donnezquelquesbouillons,et lorsqu'il

marque 12degrés, versez-lebouillant,sur les abricots; continuezla mêmeopérationencoresixfois, de douze

en douzeheures; à la dernièrefaçon,le sucre doit marquer 52 degrésétant chaud; alors plongezles abricots

et,donnez-leurun bouillonpour les enfermerensuite clansdesbocaux.

PÈCHESCONFITES.— Les pêchesvertes ou en maturité se préparent en tout point commeles abricots;
seulementdansce dernier cas,il faut leschoisirun peu fermes; si on éprouvait trop dedifficultéspour retirer

les noyaux,il vaudrait mieux les laisser que de briser les pêches; alors il faudrait les piquer avant de les

blanchir.

AMANDESVERTESCONFITES.— Il faut choisir les amandes vertes, bien avant que le bois commenceà se

former;ellesse confisentdu reste en tout point commeles abricots verts.

REINES-CLAUDECONFITES.—Choisissezdesreines-Claudeencorevertes, mais ayant,déjàatteint leur gros-
seur naturelle; piquezet failes-lesblanchir, reverdirel dégorger commeil est indiqueplus haut; égouttez-les
ensuite et,mettez-lesdans une suffisantequantitéde sirop à 15 degrésen ébullition; versez-lesdans une ter-

rine et couvrez-lesd'un rond de papier; le lendemainremettez le sirop dans la bassine,ajoulez un peu de

sucre, faites-lebouillir, et lorsquele sirop marque 16 degrés, versez les reines-Claudededans; au premier
bouillonversezle tout dans la terrine; donnezencore6 façonsdelà mômemanière,dedouzeen douzeheures,
en augmentantchaque foisle sirop; à la dernière il doit marquer 52 degrés étant chaud. Plongezles reines-

Claudededans,laissez-lesfrémir sur l'angledu fourneauel versezdans des pots.

MIRARELLESCONFITES.—Lesmirabelleset autres prunes blanchesse choisissentavantleurparfaite matu-

rité; on les pique avant deles blanchirel,on les confitcommeles abricots.

ANGÉLIQUECONFITE.—Coupezles ligesd'angéliqueclela longueurque vousdésirez,jetez-lesdansunebas-
sine d'eau bouillanteavecgros commeune noisette d'alun pour 10 litres d'eau; cuisez-lesjusqu'à ce qu'elles
soienttendres, et retirez-lesavecuneécumoirepour lesplongerdans l'eau froide; alorsbrossezles ti«es retirez-
en les filssuperficielset remettez-lesdans la bassine,où vous aurez laissé l'eau même dans laquelleellesont
cuit; maiselledoit être froide; alorscouvrezbien la bassineet tenez-lasur feumodéréjusqu'à ceque les ti'^es
soientvertes; à ce point, égouttez-lespour les plongerà l'eau froide,laissez-lesdégorgerpendant vingt-quatre
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heuresà l'eaucouranteouen changeantl'eau,égouttez-lesenfinet plongez-lesdansdu siropà 10degrésen

ébullition;aupremierbouillon,versezle tout dansuneouplusieursterrines,couvrezdepapieretlaissezre-

froidirjusqu'aulendemainmatin;alorségoultezle siropdanslabassine,ajoutezunpeudesucreet cuisez-le

jusqu'àcequ'ilmarque14degrés;plongezl'angélique,donnezun bouillonet reversezenterrine;recommen-

cezcinqfoislamêmeopération,en donnantvingt-quatreheuresd'intervalleentrechaquefaçon; aprèslader-

nière,lesiropdoitmarquer52degrés.Rangezl'angéliquedeboutdansdesbocauxel versezle siropdessus.

POIRESCONFITES.— Lespoiresseconfisenttournées,entières,enmoitiésouquartiers,selonleurgros-
seur.LesRoùssèletetlesSaint-Germainconviennentà cetusage.Tournezlespoiresavantleur parfaitematu-

rité; si ellessontentières,viciezl'intérieuravecuntubeàcolonne,quevousenfoncezdu côtédelà fleurpour
arriverjusqu'auxsemences; ratissezlesqueuesettaillez-lesde1centim.1/2delongueur; il.est bondemettre

plusieurspersonnesà tournerlespoires;enayantsoindelesplongerà mesureclansdel'eaufroideacidulée,
afinqu'ellesn'aientpasletempsclenoircir;blanchissez-lesensuitedansunebassined'eau,danslaquellevous

aurezpressé2 jus de citron.Lorsqu'ellessontassezcuitespourêlretraverséesfacilementavecle grosbout

d'uneaiguilleà brider,égouttez-lespourlesplongerà l'eaufroide,quevouschangezplusieursfois;jetez-les
ensuitedansdusiropà 10degrésenébullition; donnezun bouillonet versezen terrine couverteclepapier.
Lelendemainfaitesbouillirlesiropaprèsavoirajoutédusucre; lorsqu'ilmarque12degrés,versez-lebouillant

sur lespoires;lorsqu'ilestfroid,recommencezlamêmeopération,en amenantcettefoisle siropà 15degrés.
Donnezencorecinqfaçons,enmettantvingt-quatreheuresd'intervalleentrechacuned'elles;en dernierlieu,
versezlespoiresdansle siropet faites-leurleverunbouillon; lesiropdoitavoir52degrés; laissezbouillirles

poiresuneminuteet versezdanslesbocaux.

POMMESCONFITESALAVANILLE.— Choisissezdespommesdecalvilleun peu fermes,coupez-lesen

quarlierset parez-lesd'égalegrosseurenarrondissantlesangles,oubientournez-lespourlescouperen tran-

chestransversales; videzle milieuavecun petitcoupe-pâte; faites-lesblanchiren petitequantitédansune

bassined'eau,danslaquellevousaurezmisunpeudesucreet pressé2 jusdecitron; nelesfaitespasbouillir

tropfortaublanchissage,afindene paslesbriser.Lorsqu'ellessontcuites,plongez-lesdansl'eaufroide,sup-

primezlesmorceauxtropcuitset procédezpourles confirecommeil est décritpourlespoires;le siropdoit

êtreabondant;infusezen mêmetempsquelquesgoussesdevanille,selonla quantitédé pommes.

QUARTIERSDE.COINGSCONFITS.— Choisissezde beauxcoingsbienmûrs,coupez-lesen quatre, relirez

lescoeurssansleséplucher,jelez-lcsà mesuredansunebassined'eauenébullition,clanslaquellevousaurez

pressé2jusdecitron; ralentissezl'ébullitionlorsquela cuissontoucheàsafin,etquandlescoingsserontcuits,

retirez-lespourles passerdansungrandvased'eaufroide;épluchezet parez-lesensuite; mettez-lesà mesure

dansuneterrinedesiropà 10degrés,que vousaurezlaissérefroidir;couvrez-lesd'un rondde papier.Au

bout,dequelquesheures,donnezun bouillonausiropet versez-lebouillantsur les coings.Le lendemain

faites-lebouillirclenouveau,ajoutezunpeudesucre,et, lorsquele siropmarque12 degrés,versez-lechaud

surlescoings;répétezla mômeopérationchaquedouzeheuresjusqu'àdix fois; à ladernièrefaçonchangez

le sirop; il doitalorsmarquer52 degrés;versezles coingsdedans,tenez-lesau chaudpendantun quart

d'heuresurl'angledu fourneausansleslaisserbouillirel versez-lesclansdespots.

ANANASCONFITS.— Épluchezà vif les ananaspas tropmûrs,coupez-lesen tranchesépaissesou en
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quartiers, blanchissez-lesclansune bassined'eau, à laquellevousaurezajouté une poignéede sucre; lorsqu'ils
sontcuits, retirez-lesavecl'écumoireet mettez-lesà l'eau froide; ajoutezdu sucre en pain en suffisantequan-
tité dans l'eau du blanchissagepour en faire un sirop marquant 10 degrés à l'ébullition; égouttezles parties

d'ananas, mettez-les dans une terrine et versezdessus le sirop bouillant; couvrez d'un papier et laissezre-

froidir; douze heures après renforcez le sirop, faites-lebouillir, et, lorsqu'il marque 12 degrés, reversez-le

sur le fruit; donnezencoresept façonsde sixen six heures, enaugmentantà chaque façon le sirop cle5 de-

grés, maisen donnant un seul bouillon; à la dernière façon le sucre doit marquer 52 degrés; alors plongez

l'ananas,laissez lever un bouillon, couvrez la bassine et laissez-lasur feu modérépendant une heure, sans

que le sirop puissereprendre l'ébullition.

MELONCONFIT.— Choisissezdes melonspas trop faits, mais d'égale maturité; coupez-lesen tranches,

parez l'écorce, laissez-en un peu après les chairs et failes-lesblanchir à grande eau. Lorsque toutes les

parties sont bien atteintes, retirez les tranches pour les plonger à l'eau froide, parez les ensuite et placez-
lesà mesuredansunegrandeterrine. Ayezune quantité suffisantede sirop à 12 degréset versez-lebouillantsur
le melon.Quelquesheuresaprès,mettezle siropdans la bassine, ajoutezdu sucre et un bâton clevanille,cuisez-

le à 14 degrésel versez-lede nouveausur le melon; donnezencore 8 façons, jusqu'à ce que le sirop marque
52 degrés; aux deuxdernières façons,il faut faire bouillirune secondele melon avecle sirop. On ne confit,
si l'on veut, que lesécorcesclemelon. Aprèsles avoir épluchées,faites-lesblanchir jusqu'à ce qu'elles soient

bien tendres, el finissez-lesen procédantcommenous venonsde le dire. On peut ajouter des zestes de cilron
ou de cédrat; les écorcesen prennent parfaitementl'arôme. On confit;de mômeles chairs de gros concombres

desquelson a retiré lespeaux et semences.Ondoit observer que le melon fermente facilement; l'intervalle
des façonsne doit pas êlre trop long.

ÉCORCESDECÉDRATSCONFITES.— H y a des cédrats verts et des jaunes; ces derniers sont lesplus fins.

Coupez-lespar quarliers, blanchissez-lesà grandeeau jusqu'à ce qu'ils soient parfaitementatteints; égouttez-
les alors pour les plongerà l'eau froideet laissez-lesdégorgerpendant deuxjours, en ayant soin de changer
l'eau souvent; enlevezbien tout l'intérieur; égoutlez-les,parez-les et rangez-lesdans une terrine; recou-

vrez-lesgrandement,avec du sucre froid, et.couvrezd'un rond de papier. Le lendemain, remettez le sirop
dans la bassine, faites-lebouillir en ajoutant un peu de sucre pour lui donner 11 degrés; versez-le,quand
il est froid, sur les cédrats, en les laissant ainsi jusqu'au lendemain.D'après celte méthode, donnez encore

sept ou huit façons,en augmentantgraduellementdejour en jour la forcedu sucrejusqu'à 55 degrés; à lader-

nière façon,plongezles quarliers de cédrat,dans le sucre, pendantqu'il est enébullition; donnez un bouillon

el relirez labassinesur l'angledu fourneaupendantune heure, versezensuite dansdes pots. Lescédratsentiers
se confisentde même; onpratique une ouverture à l'une des deuxextrémités, on les blanchit à fondpour les

empêcherde se raccornir; il faut un sirop copieuxpour leur maintenir la forme; on les râpe aussi à cru

avecdu verre, au lieu de les parer, une foisblanchis.

ECORCESDECITRONSETORANGESCONFITES.— Coupezles écorcespar quarliers sur le fruit même, sans

attaquerles chairs, et enlevez-lespour les blanchir à fond. Les écorcesentières peuvent être râpées avec un

morceaude verre et vidéescleleurschairsparune ouverture que l'on pratique àun bout de l'orange et à l'aide

d'une cuillerà racine.Cesorangesdoivenlêtre biendégorgéeset confitesà grand sirop, par la mêmeméthode

que pour les cédrats.

ORANGESCONFITESENQUARTIERS.—•Tournezet faites blanchir des orangesentières à grandeeau et
dans une marmite couverte,jusqu'à ce que la peau soit asseztendre pour être pénétrée facilementpar une

pointe quelconque; égouttez-lesalors pour les plonger à l'eau froide; coupez les oranges en tranches on en
8 quartiers, en leur laissantles chairs, mais en retirant les semences; faites-lesdégorgerà l'eau froidepen-
dant vingt-quatreheures, égouttez-lesensuite et mettez-lesclansune terrine; versez dessus du sirop cuit à
10 degrés, que vousaurezlaissé refroidir. Le lendemain,mettezce sirop dans une bassine, renforcez-leavec
du sucreet donnez-luiun bouillon; lorsqu'ilmarque 14 degrés, laissez-lerefroidir et,versez-lesur les oranges;
continuezde même de jour en jour, en augmentantchaquefois la cuisson du sirop de 4 degréset le versant
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toujoursà froidsur les quartiers; préparezalors du sirop neuf en suffisantequantité pour que les oranges
baignent entièrement; cuisez-leà 53 degrés, ajoutezun bâton de vanille et les oranges; après avoir bien

égouttécelles-ci,tenez la bassinedixminutessur l'angledu fourneauet versezdans des bocaux.

CHINOISCONFITS.— Les chinois sont des espècesclepelites orangesamères; il y en a de jaunes et de
verts. Hfaut les tourner correctementavecun très-petit couteaupour enleverle zeste sans attaquer le fruit;
faites-leur une incision en croix du côté opposéà la queue, saupoudrez-lesde quelques poignéesde sel et

laissez-lesainsipendant quelquesheures, lavez-lesensuiteet faites-les blanchirà l'eau bouillantejusqu'à ce

qu'ils soientbien tendres; égoullez-lespour les plongerensuiteà l'eau froide.Les verts ont besoind'être un

peureverdis d'après les principes décrits. Rlancsou verts, ils demandentà être dégorgésau moinspendant

quatrejours, en leschangeantsouventd'eau; égouttez-leset commencezà lesmettre au sucredans du sirop à

10 degrésen ébullition; laissez-les frémirun momentet versez-lesdans une terrine; couvrez-lesd'un papier
et laissez-lesjusqu'au lendemain matin. Alorsfaitesbouillir le sirop, ajoutez du sucre, et, lorsqu'ilmarque
12 degrés,versez-lebouillant sur les chinois; donnez-leurencorehuit façonsde la mêmemanière,jusqu'à ce

que le siropsoit à 52 degrés; à ce point préparezun sirop neuf, auquelvousdonnez32 degrés; plongezles

chinoisaprèsles avoir bien égouttés,laissez-lespendant dixminutes sur l'angledu fourneau et mettez-lesen

bocaux.

CERISESCONFITES.—Retirez lesqueueset les noyauxà debellescerisesbienrouges,maispas trop mûres,
el plongez-lesdans une suffisantequantité clesirop en ébullitionpesant 15 degrés; retirez-les au premier
bouillonpour lesverser dans une terrine; donnez-leurquatre façonsà chaudjusqu'à 52 degrés;el mettez-les

en pot ou égouttez-lessur des grillespour les sécher à l'étuve. C'est ce qu'où appelledes cerises mi-sucre.

Noix VERTESCONFITES.— Choisissezles plusgrosses,maissurtout avant,que le bois soit formé; tournez-

les vivementsans arriver jusqu'au blanc,en lesjetant àmesuredans de l'eau froide, à laquellevousaurezmêlé

une pincéed'alun en poudre; aussitôt,tournées, faites-lesblanchir, avec clel'alun aussi, jusqu'à ce qu'elles

soientattendriesau point de les traverseravecune épingle; égoultez-lespour les plonger à l'eau froideet les

dégorgervingt-quatreheures, en changeantsouvenfleureau; au bout de ce temps,égouttez,parez-lesavec,soin

et jetez-lesà mesuredans un siropbouillantà 25 degrés; failes-les frémirsur l'angle quelquesminutes, puis
versezdansune terrine; couvrezles pour les laisser ainsi jusqu'au lendemain; alors faitesbouillir le sirop,

ajoutezdu sucrepour l'amener à 30 degrés; plongezlesnoix, failes-lesfrémiret retirez-les. Le lendemain,
amenezle sucre à 55 degrés,puis, à la quatrièmefaçon,à 54, et à la dernière à 55, mais toujoursde vingt-

quatreheures en vingt-quatre heures. Ala dernière façon, égouttezles noixpour les plonger dansun sirop
neufà 55 degrés,donnezun seul bouillonet versez-lesdans desbocaux.

MARRONSCONFITS.— Une des grandes difficultésde l'opération consisteà maintenir les marrons en-

tiers. Choisissezlesplus gros, relirez la premièreenveloppeel.cuisez-lesdans l'eau à petit feu; dès qu'ils sont

tendres, épluchez-leset. plongez-lesà mesuredans du sucrechaudà 15degrés; ajoutezde la vanilleel cou-

vrez-lesd'un ronddepapier. Le lendemain,cuisezle sirop, augmentezle sucreà 18degrés,le troisièmejour à

24, le quatrièmeà 28, le cinquièmeà 52 el la dernière façonà 53; plongezles marrons, donnezun bouillon

et versez lesdans les vases. Ala dernièrefaçonle sirop peut être changé.
Onconfit aussi les marrons en les plongeantaussitôt blanchiset épluchésdansdu sucre à 25 degrés;

vingt-quatreheuresaprès, versez les marrons dans la bassineet placez-lasur un feu très-douxou à la bouche

du four modéréet laissez réduire le sirop d'un bouillonimperceptible,jusqu'à ce qu'il arrive à la consis-

tance de 52 degrés; à ce point,les marronssont confits.

4773. — FRUITSA L'EAU-DE-VIE.

Pour faire de'bons fruits à l'ean-de-vie,il faut les prendreconfitsà fond,telsque ceux que nous venons

de décrire; dans cescondilions, ils peuvent tous être misa l'eau-de-vie; il suffitpour celade les égoutter,

les mettre dans desbocauxel.mêlerà une partie de leur siropdu bon esprit-de-vinen plus ou moinsgrande

quantité, suivantle degréde force qu'on veut leur donner, puis passer à la chausse el en couvrir les fruits.
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Commearôme, on peut ajouter de la vanille cannelleou zestes.Il faut tenir le vase bien couvert; les fruits

sontbons quinzejours après.
Onfait aussides fruits à;l'eau-de-vieen ne leur donnant que trois façons;à la dernière on filtre le sirop,,

auquelon mêle moitié d'eaurde-vie,dèsqu'il est froid, pour le verser sur les,fruits.

Les fruitsà noyauxpeuventêtre mis à cru dans des bocaux; il faut choisirles fruits un peu fermes, les,

ranger dansdesbocauxavecde la cannelle,zestes de citron et clousde girofle, puis les couvriren plein avec

de la bonneeau-de-vieblanche. Onferme lesbocauxpourles laisser macérerpendant quinzejours ; ce temps

écoulé,on égouttel'eau-de-vie,-onlui mêledu sirop plus ou moins serré et on filtre le tout au papier mâché

ou à la chausse. D'un autre côté, rangezles fruits dans dès bocaux, puis couvrez-lesavec la liqueur filtrée:

Cetteméthodeconvientpour les cerises, dont on pourrait avoirbesoinpour glacer au cassépendant l'hiver.

4774. — SIROPS.

Lessirops serventpour rafraîchissementsou pouraccompagnerlesentremets. On en prépare descrus et

des cuits; on les conservepar plusieursprocédés: la réduction,le bain-marie,ou simplementen;lestenant sur

la glace.Cesdeuxdernièresméthodesse trouvenldécritesau chapitredes Conserves.Le sirop simplese trouve

décrit à l'article de la Clarificationdu sucre.

SIROPDEGROSEILLESETDEFRAMBOISES.— Cesdeuxsirops se préparent d'après la mêmeméthode.Il faut

d'abord écraserles fruits à cru, en exprimerle suc pour le filtrer ensuite à la chausse. On obtient aussi dii

sue clair en plaçantle fruit écrasésur différents tamis, mais il faut avoir soin d'opérer en un lieu frais et

reverser le premier suc passésur le marc jusqu'à ce qu'il tombelimpide.Laissez ce sue à la cavejusqu'au
lendemain; il commencealors,à avoirun petit principede fermentationqui l'empêche,une foiscuit, de prendre
engelée;enlevez,lapeau de dessus; mettezdu sucre concassédansunebassine,,dans lesproportionsde 2 kilos

par litre de suc; mouillezle sucre avec de l'eau et faites-lecuire au boulé; versez alors le suc dedans,
donnezun bouillon,écumezbien. Quandle siroparrive à 52 degrés,passezau tamis desoie dans une terrine

et laissez-lerefroidir pour le mettre en bouteille; tenez-le au frais.

SIROPDECERISES.— Retirezles queuesà des cerisesbien mûres; placezdu sucre dans une:bassine dans

les proportionsde 1 kilo par 500 gr. de cerises; faites cuire ce sucre au grand boulé, plongez les cerises,

dedans, donnezquelquesbouillons,écumezet versezle tout sur un tamis disposé sur une grande terrine;

lorsque tout le sirop esl passé, laissez-lerefroidir pour le mettre en bouteille; bouchezet tenezau frais. Par

ce procédéles cerisespeuventêtre utilisées.

SIROPD'ABRICOTS.— Le sirop d'abricotsse confectionnecomme celui de cerises, en tenant le sucre un

peu moinscuit; on peut l'aromatiserà la vanille.

SIROPD'ORANGESETCITRONS.— Cesdeuxsirops s'obtiennent,par le mômeprocédé. 11faut 12 citrons ou

orangesà peu près par kilode sucre. Zesteztrès-finement,les fruits quevousvoulezemployer; lavezceszestes

à l'eau tiède, rafraîchissezet mettez-lesinfuser dansun peu de sirop froid; pressezles citrons dans une ter-

rine et filtrezle suc au papiermâchédisposésur un tamis très-propre; fondezle sucre avec l'eau nécessaire,
cuisez-leet donnez-lui56 degrés; à ce point, ajoutezle suc déjà filtré, ainsi que le sirop d'infusion; donnez

un seul bouillon.Aveccette additionle sirop doit peser 52 degrés. Passezà la chausseet mettezen bouteilles.

Pour le sirop d'oranges, il convientd'y ajouterquelquesjus decitrons pour lui donner du ton.

SIROPD'ORGEAT.— Pilezparfaitement500 gr. d'amandesmondéesel bien dégorgées à l'eau froide; on

doit toujours ajouter quelques amandes amères; pilez-lesen petite quantité avec quelques gouttes d'eau.

Lorsque lesamandessont réduitesen pâte bien fine, mouillez-lesavec8 décil. d'eau et pressez-lesà la ser-

viette, afind'en extraire le lait que vous tiendrezau frais. Mettez2 kilos de sucre concassé dans une petite,

bassine, mouillez-leavec12 décil. d'eau et faites-le partir à grand feu ; lorsqu'il est au boulé, versez le lait,

d'amandes,opérez le mélange,passez au tamisde soiedans une terrine, ajoutez quelques gouttes de fleurs

d'oranger et laissez refroidir pour le mettre en bouteilles; celles-cidoivent être pleines, de manière que le

bouchontouchele liquide; tenez-lesau frais et couchées.
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SIROPDERUUMou ESSENCEDEPUNCH.— Mettez2 kilosde sucre concassédans une bassine avec 1 litre
d'eau; placezsur feupour luidonnerun bouillonel retirez la bassine; ajoutez5 décil. d'infusionclethé très-

ibrté, le zeste d'un citron, 1/2d'orange, 1/2 bâtonde vanille, un brin de cannelle, puis 2 bouteillesde bon

rhum; allumez-le une minute, passez au tamis de soie et laissez-le refroidir avant cle le mettre en
bouteilles.

4775.— ESPRITSDE LIQUEURS.

Cesesprits étant destinésà être employésà la cuisine, à la pâtisserie ou à l'office, il est inutile d'y

ajouterdu sucre, car on ne lesemploieque pour remplacerles liqueurs dans des préparations déjà sucrées,
tellescjueglacespour gâteauxet bonbons,gelées,et enfinpartoul où ellessont applicables; maisdans le cas

où on voudraitobtenir desliqueurs, on n'aurait qu'à ajouter du siropclarifiéplus ou moinsconcentré, selon

la forcequ'on veut leur donner.

ESPRITDENOYAUX.— Mondez250 gr. d'amandes de noyaux d'abricotset le même poids cle celles de

pêches; hachez-lesgrossièrementet mettez-les dans une grande bouteilleavecune cuilleréed'eau de fleurs

d'orangeret 2 litres d'esprit-de-vinà 36degrés,dit TROIS-SIX;boucliezla bouteilleel laissezmacérerpendant

quinzejours; filtrezensuiteà la chausseou au papieret enfermezdans des petites bouteillesbien bouchées

pour l'employerau besoin. Si l'on disposaitd'un petit alambic,on pourrait opérer par distillation, ce qui
donneraitun meilleurrésultat.

ESPRITD'ANISETTE.—Mélangezà 1litreclebon esprit, 10goullesd'essenced'anis concentréeet 1/2 décil.

de l'esprit de noyauxdécritci-dessus.

ESPRITDEMARASQUIN.—Mélangezà 1litre d'esprit-de-vin, 1/2 litre de kirsch-wasser,une goutte d'huile

.essentiellede jasmin, une clefleursd'oranger, une demi-goutted'essencede rose el 1/2 décil. d'esprit de

noyaux; opérezle mélangeetenfermezclansdespetilesbouteilles.

ESPRITDECURAÇAO.—Prenezleszestestrès-mincesde4 citrons, 4 orangeset 4 bigarades; lavez-lesbien

à l'eautiède, essuyez-leset laissez-lessécherà l'étuve; mettez-lesensuite infuser dans 1 litre d'esprit avecun

brin de cannelle,un de macis.Après un moisd'infusion,décantezle liquideet enfermez-ledans des petites

bouteilles.

ESPRITDEVANILLE.—Mettezinfuser 10 goussesde vanilledans1 litre d'esprit devin. Quinzejours après,
décantezet enfermezclansdes pelitesbouteilles.

ESPRITDEROSOLIO.—Faitesinfuserdans 1 litre d'esprit de vin, 50 gr. de pétales de fleurs d'oranger,
5 gr. de cannelle,2 de macis,2 de clousde girofle,un peuclevanille,10 gr. feuillesde rose el jasmin, un

demi-zeslede cédratet un demide citron; laissezinfuser pendantquinzejours et décanlez.

ESPRITDEMOKA.— Torréfiez500 gr. de café mokajusqu'à ce qu'il deviennebrun; niellez-le dans un

mortier pour le concassergrossièrementet jetez-leencorechaud dans 1 litre 1/2 d'esprit-de-vin; laissez-le

infuserpendant trois jours et filtrez.

ESPRITDEPOIRES.— Ajoutez15 gouttesd'essencede poiresà 1 litre d'esprit. On peut, avecdes essences,

de l'esprit et du sirop, composerune infinitéde liqueurs; la quantitédesessencesdépendde leur qualité.

4776.— RATAFIASDE FRUITS.

Lesratafias sont dessiropsde fruitsque l'on mélangeavecde l'esprit ou de l'eau-de-vie; la dosed'esprit

dépend delà forcequ'on veut leur donner. On peut les obtenir plus ou moins liquides, en diminuant ou

augmentantla dose de sucre; ces sortes de liqueurs se bonifienten vieillissant.Lesratafiasde fruits rouges

peuvents'obtenir en laissant macérer les fruits dansde l'esprit avec additionde cannelle,vanille,zestes ou

autres parfums;on décanteaprèsquelquesjours, puis on mélangeà celle liqueurdu sirop fait à froid, el lors-

qu'elleest d'un goût agréable,on la filtrepourla mettre ensuiteen bouteilles.Onpeut sedispenserde laisser

macérerles fruits en employantleur sucdéjà filtré, du sucre fondudans l'eau el de l'esprit. — Le palais est
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le meilleurjuge pourrégler la forcede cesliqueurs, en ajoutantdu sucre, de l'esprit ou de l'eau ; 1 litred'esprit

peut comporter2 litres d'eau et 1 kilo de sucre. On confectionneaussi des ratafiasavec des sirops de fruits

confits,auxquelson ajoutede l'esprit. Nouspensons qu'avecces explicationsune seuleformulesera suffisante

pour servir clebaseet en composerd'autres.

RATAFIADECERISES.— Écrasez4 kilos clecerises, passez le suc, que vous mettezdans un bocal avec

2 litres d'esprit à 56 degrés, ajoutezun brin de cannelle, 2 clousde girofleet un peu de zeste clecitron ;
laissezmacérerpendantquinzejours, décantezensuite, ajoutez2 kilos de sucre fonduavec1 litre d'eau, filtrez

el mettezen bouteilles.Lescassiset framboisessepréparent de même.

4777. — FRUITSGLACÉSAU CARAMEL.

Tous les fruits confitspeuventà peuprès être mis au caramel; quant auxfruits crus, on n'emploieguère

que des quarliers d'oranges,des fraises,cerises,petites grappescleraisin, datles farcies, pruneaux, amandes,

pistacheset raisins secs; viennentensuite les marronsgrilléset,ceuxconfits, les pâtes defruits, d'amandeset

pistaches.On emploiehabituellement,pour enfiler les fruitsà glacer,de petites brochettes en boisou en iîl de

fer élamé, de la grosseurd'une aiguilleà brider et pointuesaux deuxextrémités. Pour les fruits quine doivent

pas être piqués, commeles raisins, par exemple,il faut avoirdes brochettes fendues d'un bout, clemanière à

pouvoirpincer les grappes.Quantà l'opérationdu glaçage, elle est la même pour toutes les espèces: elle

consisteà recouvrirchaquefruit d'une couchemincede sucrecuit au cassé. A cet effet, avant de commencer

l'opération, il faut;avoir tous les fruits enfiléssur les brochettes; on dispose ensuileune plaque sur laquelle
on placeune grille d'officeou une passoirepercée clegrands trous, alin de pouvoir piquer les brochettes sitôt

que les fruits sont trempésau sucre.Pour cetteopération, il faut être au moinsdeuxpersonnes,afincpiel'une

piqué les brochettesdans les trous des grilles, en lesprenant à mesure des mainsde celuicpiiles trempe au

sucre. Une troisièmepersonnepeut aussienlever les brochettes lorsque le sucre qui entoure les fruits com-

menceà refroidir, en appuyantceux-cisur le marbre, afin d'aplatir le fil qui se forme en dessous à mesure

que le sucre s'égoulte.

Lorsquel'on a beaucoupde fruits à glacer,il faut casser tout le sucre dont on pense avoir besoin et le

mettre dans un poêlon bien propre, en le mouillant d'avance dans les proportions de 1 litre d'eau pour
2 kilog. de sucre; couvrezle poêlon el laissez le sucre se fondre hors du feu. On ne doit en cuire que
500 gr. à la fois, ou àpeu près. Silôl qu'ilest au cassécl pendantqu'on l'emploie,on en cuit un antre poêlon,

el ainsi de suite. Les fruits doivent être trempés au sucre un peu chaud; la couchede sucre esl,ainsi plus
mince. Ceci s'appliquesurtout aux fruits délicats, qui refroidissent ainsi beaucoupplus vile et par celle

raison peuvent se maintenir plus longtemps.
Les fruits ne doiventêtre ni louchesni sortis des brochoLtesavant d'être bien refroidis. On les con-

serve dansun lieusecsur desgrillesà caramelou sur des plaques, pour les dresser ensuite. Quelleque soit

la nature des caramels,ils sonl toujoursplus beaux s'ils ne sonl pas préparés trop longtempsd'avance. Les

fruits au caramel s'adaptentà tout, pour assietles de dessert, tambours, assiettes montées et plateaux; ils

servent aussi à garnir des corbeillesel à entourer des entremets. Pour éviter qui; le sucre graisse, on peut

toujours lui additionnerpendant la cuissonune cuilleréede siropclefruits ou sirop de blé.

QUARTIERSD'ORANGESGLACÉS.— Choisissezde belles oranges, fendez l'écorce en quatre sans attaquer
les chairs, relirez toutes les parties blancheslaisséespar l'écorceel séparezles quartiers sans.endommager
le fruit; épluchezde nouveau chaque quartier, et rangez-lesà mesure sur un tamis bien sec; laissez-les

sécher à l'air ou à l'étuve très-doucependantquelques heures. On peut sans inconvénientles éplucherla
veille. Pour les glacer,piquezchaquequartier au bout d'une brochette, de façon à ne traverser que l'épi-
démie du coeurde l'orange sansatteindre les chairs; on peut aussi les enfiler par un bout. Ayezensuite un

poêlonde sucre cuit au cassé, d'après les prescriptions données pour le sucre filé; trempez les quarliers
d'oranges un à un, en passai!Là mesure les brochettesà une autre personnequi les introduit dans les trous
de la grilleou passoire,en les inclinantde manièreà ce quelesucre égoultesur une plaqueou sur le marbre.
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Unetroisième personnedoit alorsprendrelesbrochetteslorsque le sucre est moitiéfroid el appuyer chaque
quartier sur le marbre, afind'aplatir la gouttedesucre qui fait pointeen dessous.Lorsquele sucrecommence
à refroidir, il fautplacer le fond du poêlon sur un réchaud plein de cendres rouges. Si on était obligéde
réchaufferle sucreet qu'il jaunisse, il conviendraitd'en cuire de l'autre ou d'y ajouterun peu de cochenille
clarifiéeet finirde glacerles orangesau sucre rose.

MARRONSGLACÉSAUCARAMEL.— Faites griller de beaux marrons, épluchez-leset piquez-lesdans des

brochettes; ayez un poêlonde sucreau cassé et trempezles marrons commeil est décritpour les quartiers

d'oranges. Les marronsconfitsse glacentde même,après avoirété égoultésde leur sirop et séchésà l'étuve.

MARRONSGLACÉSENSURPRISE.— Faitesde la pâte clemarron, tellequelleest indiquéeau n° 1556; roulez
cettepâte en petitesboules auxquellesvousdonnezla formed'un marron ; laissez-lesse ressuyerà l'étuve , et
enfilez-lessur desbrochettes; cassezensuite 500 gr. de sucre, meltez-Iedans un poêlon, mouillez-leavec
5 décil.d'eau et une cuilleréede siropde fruits, el mettez-le au feu. Dès qu'il sera cuit au boulé, ajoutez
100gr. de chocolat dissous, remuezau fond du poêlonafin que le chocolatne s'y attachepas ; faitescuire

cetteglaceau cassé; trempezalors les marrons et faites-lesrefroidir. Cesmarrons,peuventêtre servis mêlés
avec ceux décrits plus haut.

FRAISESGLACÉESAUCARAMEL.— Épluchezde grosses fraises, piquez-les une à une au bout des bro-
chettesen les enfilantdu côté de la queue; quelquesminutesavantde les servir,trempez-lesvivementdans
du sucreau cassébien chaud, retirez-lesdes brocheltesdès qu'ellessont froides et dressez. Les raisins et

framboisesse préparent de même.

CERISESAUCARAMEL.— Dansla saison, on emploiedes cerises fraîches; en hiver on leur substituedes
cerises à l'eau-de-vieou descerisesmi-sucre.Cesdernièress'enfilentau bout de brochettesen filde fer très-

fin; on en met 4 ou 5 l'une à côté de l'autre; on peut placer une amande mondée entre chaque; le

secondbout du fil de fer doit être ployéencrochet, afinde le suspendreavecfacilitéle long desgrillespour
laisserégoutter le sucre, lorsque les cerisesauront été glacées.Quant aux cerises fraîches,si on veut leur

laisserles queues, il faut la couperà moitiéet les passerclansune brochette fenduecommepour lesgrappes
de raisin; dans le cas contraire, on relire les queues et on les piquecomme les fraises. Pour les cerises
à l'eau-de-vie,il faut avoir soin de bien les égoutter, et d'ajouter un peu de cochenilleclarifiéeau sucre,
afinqu'ellesaient une couleurplus vive.

DATTESFARCIESGLACÉESAUCASSÉ.— Choisissezde belles dattes, retirez-en les noyauxet farcissez-les

entièrement avec de la pâle d'amandes,de pistaches ou mêmedes confitures; disposezcette garniture de

manièreà ce qu'ellesoit vue par la fente pratiquée sur la longueurde la dalle pour retirer le noyau.Piquez
ensuitechaquedatte au bout d'une brochette,et glacez-lescommelesoranges.

PRUNEAUXGLACÉS.—Choisissezde beauxpruneauxde Tours, pas trop secs, coupez-lesen deuxsur leur

longueurpour retirer lesnoyaux.Enfilezensuite chaquemoitiépar le bout sur une brochette; recouvrezla

partie coupéeavecun peu de marmeladed'abricots, posezdessusune demi-amandeémondée,bien sèche, et

glacezcommeles oranges.

RAISINSDEMALAGAFARCISETGLACÉS.—Choisissezde beauxgrains cleraisins secs, fendez-lesd'un côlé

pour retirer les pépins; ayezde la pâte d'amandesblancheet au chocolat,faites-en des petites boulesclela

grosseurd'une aveline,emplissez-enles grains de raisinsde manièreà ceque lapâte se voie ; piqutz-lcs sui-

desbrochetteset mettez-lesau caramel.

AMANDESETPISTACHESGLACÉESAUCASSÉ.— Choisissezde grosses amandes, mondez-les et faites bien

sécher; piquez-lesune par une au bout des brochettesen filde fer et glacez-lesau cassé : on peut,colorerle

sucrede différentescouleurs,cequi produit bon effet;on peut aussicolorerles amandesavant de les glacer.

Lespistachesse glacentde même; seulementon les pique en travers, en en mettant 5 ou 6 les unes contre

les autres pour les glacer.
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AMANDESMOELLEUSESGLACÉES.— Mondezde belles amandes, ouvrez-lesen deux et faites-les sécher ;

roulezde la pâte clepistachesen cordon de l'épaisseur d'un gros macaroni, distribuez-laen petites parties
de la longueur des amandeset enfermez-lesentre les deux moitiés; appuyez-lesassez fort pour les souder

et de manièreà ce que la pâle se voie;on peut aussi employer de la pâle clecoings, cle pommes ou d'a-

bricotsde différentescouleurs;onpileun peu cellepâte pour la rendre maniableavantd'en farcir les amandes,

commeci-dessus;piquezau bout-desbrochettes et mettez au cassé.Les avelinesse préparent de même.

PÂTED'AMANDESGLACÉEAUCASSÉ.—Lapâte d'amandes telle qu'elle est décrite pour bonbonsse plie à

toutes les formes; on peut,l'abaisser au rouleaucanneléen saupuulrant le tour de sucre en glace, puis on la

détailleau couteauou à l'emporle-pièce; elle se travailleaussi très-bien à la main : on peut ainsi imiter avec

elle une infinité cle petits fruits tels qui; poires, pommes, abricots, pêches, cerises, fraises, etc. Pour

cela, on divised'abord la pâle par pelitesparties, el on la modèlede la formedes fruits que l'on veut imiter.

Les queuesde ceux-cis'imitent avecdesp'etilesligesd'angélique, el le point noir de la fleur avecun peu cle

chocolatfondu. On les fardeensuited'un côté avecun peu de colon appuyésur du carmin fin en poudre. Les

pêchesel lesabricots se formenten petiles boules sur lesquelleson simule la fenteavec la lamed'un couteau,
et la cavitéoù adhérait la queueavecune pointe en bois. On farde les abricotsen jaune d'un côlé et rose de

l'aulre; lespêches se fardent,en rouge des deux côtés. Pour les cerises, on roule d'abord des petites boules

blanches, on leur pique ensuiteun petit filet d'angéliquepour imiter les queues, et on les glaceau sucre au

cassé,rouge.Les fraisesse font en pâle blanche, à laquelleon donnela forme et la grosseurde bellesfraises ;

on les enfilepar le gros bout dansdes brochetles en bois, on les humecteensuite au pinceauavecun peu de

pâte à meringuerose, et on les sableavecdu gros sucre rouge ; on pique les brochettes sur une grille poul-
ies sécher à l'étuve douce.

Le glaçagecoloriéproduit bon effet. Maison ne le sert guère que dans les corbeillesou pour garnir des

cornesd'abondanceavecd'autres fruits. La pâle d'amandesblanche est plus distinguée pour assiettes; on la

moule en grossesolives,en forme de petites navettes, ou de tout autre; on les sèche ensuite à l'étuve, puis
on les piquepour les glacer. On opère ainsi à l'égard de la pâte de pistaches.

PÂTED'AUVERGNEAUCASSÉ.— Prenez des ronds de pâte d'abricots, parez-lesuniformes avec un coupe-

pâle rond, masquezchaque rond d'un côlé avecun peu de marmelade; coupezensuite des pistachesen deux,

et formezune petite rosacedu côlé masqué, au centre de laquellevous posez une moitiéde cerise confite.

On peut aussi les orner avecune couronne de pelits raisins de Corinthe. Dans tous les cas, on les pique à

la brochellepour les glacer.

PÂTESDECOINGS, POIRESETPOMMESAUCASSÉ.—Les pâtes de fruits un peu fermes, cellesde coings, de

poireset.pommesse glacenttrès-bien; on peut en employerde différentescouleursel les couperen anneaux,

en losanges,en carrés longs, petits bâtons, etc ; on les pique ensuite au bout des brochettes pour les glacer.

4778. — FRUITSCONFITSGLACÉSAU CARAMEL.

Les fruits confitspeuventpresque tous être mis au cassé; s'ils sonl au sirop, il faut les égoutter, les laver

à l'eautiède,les épongerel les ranger ensuite sur des grilles pour les laisser ressuyerà l'étuve. Cesfruits peu-
vent ensuileêlre masqués, ou fourrésavecde la confiture, dont,la couleur tranche avec celle du fruit, telle

quela geléede framboise,groseilleou abricot; on pique ensuile les fruits sur desbrochettes et on les glace
commeles quartiers d'oranges.Les grosses poirespeuventêtre coupéesen deux ou en quatre, l'ananas en

petits quartiers ou en lames; les reines-Claudeet les mirabelles se laissent entières; les amandesvertes se

coupenten deux; on garnit le côlécoupéde chaquemoitiéavec un peu de confiture,sur laquelleon applique
une demi-amandeinondée.Les noix se fendentà moitié, el on garnit l'intérieur avecde la pâte d'amandes

de différentescouleurset disposéede manière à êlre vue par la fente. Les demi-abricotsse garnissent du côlé

où était le noyauavecun peu de confiturede groseille.Le melon,le cédrat, les écorcesdefruits et l'angélique
se coupenten losanges.L'opérationdu glaçageest toujours la même.
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4779. — FRUITSGLACÉSAUFONDANT.

Cegenre cleglaceest préférableau sucre au cassé commebonté, pour ce qui concerneles fruits crus et

délicals; ils sont par ce moyensucrésconvenablement,et la glacequi les recouvreest encoreplus moelleuse

que le fruit; cette méthodea de plus l'avantagede ne pas chaufferles fruits : chose à considérer, surtout à

l'égard des fraiseset framboises,auxquelleslachaleurnuit toujours.On aromatisecette glaceà tous les par-
fumset onpeut varierles nuances. Les fruits confitselles pâtes cle fruits, d'amandes, pistaches ou autres,

lorsqu'elles sont recouvertesde cette glace,sont considéréescommebonbons.Quant à la glace,elle se trouve

décriteà l'article des Glacespâtissières. Elleest au fond la base des bonbonsdits fondants.On liquéfiece

sucreen y ajoutant du siropparfuméet le faisanttiédir; il doitalorsavoir la consistanced'une glacecoulante

quoiqueliée. Quant à la manièrecleglacer,elleest à peuprès la mêmeque pour les fruits au cassé. 11faut

d'abord piquer les fruits sur des brochettes; les fraiseset framboisesdoivent être choisies très-grosseset

bienentières ; il fautleur enlever les pelites feuilles et laisser les-queues qui serventà lespincer avecdes

brochettesde bois fendues.On emploieaussiceprocédépour lesgrains et grappescleraisins ou de groseilles,
et les cerises.Les quartiersd'orangesse piquentsur desbrochettes,commepour les mettre au cassé.Un peu
de vanilledoit être ajoutéau sucrependant la cuisson; ce parfumse marie très-bien avecles fruits de celle

nature. Les fruits ainsiglacésse posentsur despetits papiers à jour ou gaufrés, et même clansdes pelites
caissesplissées,rondesou ovales,selonla formedu fruit.

QUARTIERSD'ORANGESGLACÉSAUFONDANT.— Épluchez des quarliers d'orangescommepour être mis au

caramel;séchez-leslégèrementà l'air du à l'étuve, afin que leur surface ne soit plus humide; piquez-les
ensuitesur des brochettes.Vousaurezdansun poêlonclelaglacefondanteà l'orangepréparée telle,qu'elleest

indiquéeà lasérien°1656; mettezle poêlonsur un feudoux,en remuant la glaceà la spatulepour la liquéfieret

la tiédir; alors trempezles oranges. Cetteglacedoit être assez liéepour que lesquartiers d'orangesen restent

masquésd'une nappelisse cle2 millim. d'épaisseur à peu près. Piquez les brochettes dans les trous d'une

passoireou d'une grille pour laisser raffermir la glace; plus la glaceest chauffée,plus elledevient fermeen

refroidissant; mais pour l'avoir très-moelleuseil faut qu'elle soit à peine tiède; ce degré suffitpour qu'elle
sècheen refroidissant.Si dans le poêlonelle prenait trop de consistancepour tremper facilementles oranges,
il faudraitajouter un peu de sirop et la travailler quelquessecondes sur feu. Lorsque les quartiers seront

glacésel la glaceraffermie,sortez-lesdesbrochetteset rangez-lessur les papiersou caissesmentionnésà l'ar-

ticleprécédent; rangez-lesensuitesur despetits papierset dressez.

On glaceclemêmetoute espècede fruitsconfitset pâtesmentionnésdansl'articledesFruits au caramel.

Ces sortesde bonbons très-délicatsne doiventpas être décorés;tout,ce que l'on peut faire pour varier leur

physionomie,c'est de lesglacerdedifférentesnuances; sur quelques-unson peut semerdespistacheshachées,

4780.—FRUITS NAPPÉS.

Cegenre s'emploiepour garnir les entremetsfroidsclecuisineou dresser autour de compotespeu si.ro-

pées; on s'en serf aussien guisede confituressur despetits gâleauxou petits-fours.Nous recommandonsce

genresurtout pour les grossesfraises et lesquartiersd'oranges.Le but à atteindre est de recouvrirles fruits

d'une coucheclegeléeun peu épaisse,brillanteet lisse, et ayant la consistancenécessaire.On emploieà cet

effetla gelée de groseillesou framboises,la geléede pommes,coings,ou mêmeclela marmeladed'abricols

passéeet finieau moment.Onne pourrait obtenir le mômerésultatavecde la geléeou marmeladeréchauffée.
Ce travailne doit se faireque quelques minutesavant de servir, car la confitureglissesur les fruits dès que
ceux-cirendent leur suc.

FRAISESNAPPÉESALAGELÉE.— Choisissezde bellesfraisesun peu fermes, surtout qu'ellesne soientpas
humides; piquez-lessur des brochettes;pressezalorssur un tamisdes groseilleset des framboises;mettezle

suc dans un poêlonavecles trois quarts clesonpoidsde sucreet un demi-bâtonde vanille; cuisezle tout à la

grandenappe; écumezavecsoinpendant la cuisson; versezensuitecelle geléedansun bolel laissez-luiperdre
sa plusgrande chaleur; trempezalors les fraisesl'uneaprès l'autre et placez-lesà mesuresur desgrandsplats.
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Cette couche Je gelée les grossit et leur donne la couleur de belles cerises. Les framboises et quartiers

d'orangesse préparent de même. Onles masqueaussià la geléede pommesou marmeladed'abricots.

4784..— FRUITSGLACÉSA BLANC.

Onpeut employerce genre commevariété.Les fruitsglacésà blancse dressent sur descoupesen cristal ;

il fautvarier les espèces. Onpeut aussi les employerpour garnir les gradins des assiettesmontées.Les fruits

les plus employésà cetusngesont les groseillesen grappes,les fraises, framboiseset cerises; on prépare aussi

des petites grappes de raisins et mêmedes reines-Claude.Le moyen est facile : c'est de recouvrir les fruits

d'une légèrecouchede sucre en poudre, de manièrequ'elle en prenne parfaitementles contourset qu'elle y
soit assezbien fixéepour que l'on puisse toucher les fruits sans les démasquer.

GRAPPESDEGROSEILLESGLACÉESAHLANC.— Choisissezde belles grappes de groseillesbien mûres , parez

le bout des queuesavecdes ciseaux; faitesensuite chaufferà labouchedu four du sucre piléet passé au tamis,

/remuez-leavecune cuiller jusqu'à ce qu'il soit un peu plus que tiède. Pendant que le sucre chauffe,fouettez

un blancd'oeufavecun demi-litred'eau, passez au tamis, trempez les grappes de groseilles les unes après

les autres et mettez-lesà mesurésur une servietteafin qu'elless'égouttent; versez ensuite moitié du sucre

chauddans un plat; rangez les grappesde groseillesdessuset recouvrez-lesavec le restant du sucre; au bout

de quelquesinstants, agitezlégèrementleplat, et les groseillesdoiventse trouver glacées; dressez-lesà mesure

et recommencezla mêmeopérationpour cellesqui restent. Le travail est le mêmepour toutes les espècesde

fruits que l'on voudraitglacer de cetle façon.

4782. — FRUITSAU TIRAGE.

On entendpar mettre des fruits au tirage, les recouvrir d'une couche mince de sucre graissé ; ce genre

est le plus en usagepour servir les fruits confits. Il s'applique aussi aux pâtesdefruits. Les fruits, pour être

mis au tirage, doiventd'abord être confitsà fond, puis bien égouttés; le glacé perd de son éclat lorsqu'il est

faitdepuis quelquesjours; niais on peut laver les fruits à l'eau tiède, les bien égoutter et les glacerde nou-

veau; leglaçagebien fait doitêtre très-minceet brillant. Les fruits peuvent être misau tirage entiers ou cou-

pés, selonleur formeet l'usageauquelon les destine; pourdesserton lesdressehabituellementsur des petites
assiettesou des assiettesmontées; chaquefruit glacédoitêtre placésur un petit papieràjour, proportionné à

son volume. Lesananas se mettent ordinairementpar tranches entières ou coupées; les abricots, pêches et

poires, entièresou en moitié. Les amandesvertes, les reines-Claude,mirabelles,chinois, noixvertes et mar-

rons se laissent entiers. Les écorces,l'angélique,le melon se distribuent en parties. Les pâtes se coupent eu

ronds, losanges,carrés ou petites tiges. Les gros fruits peuventêtre laissésentiers, surtout si leur forme est

flatteuse.Le sucreayant servià glacerdes fruits doit être mis de côté dans une terrine, pour le mêler avec le

sucreneufchaquefoisque l'on en cuil.;car l'acideque contient,le sirop vieuxempêcheleneuf de graissertrop

promplemenl.Il a en outre la facultéde rendre la glaceplus brillante.

REINIÎS-CLAUMÎAUTIRAGE.— Sortezdu sirop 40 reines-Claudeconfitesà fondet posez-lessur une grille

pour les égoutter; mettez! kilog. iji de sucre concassédans une petite bassine, mouillez-leavec8 dccil.

d'eau et placez la bassinesur le feupour cuire le sucre au soufflé; plongezalors les reines-Claude,ajoutez le

quart d'un jus de citron, laissezlever un bouillon,retirez-le de suite du feu cl.commencezà graisser le sucre

en le frottant avecla spatulecontre les parois, d'un côté seulementde la bassine; lorsqu'il commenceà blan-

chir, faitespasserles reines-Claudedu côtéoù le sucre est gras, et sortez-lesaussitôtà l'aide d'une fourchette

pour les placer sur des grillesdisposéessur plaques.Si le sucre n'était pas assezcuit ou peu graissé, les fruits

ne sécheraientpas; le sucre trop cuit reste louche.Le point essentiel est que les fruits en restent masqués
d'une légèrecouchebrillante. Le sucre graisséàpoint ne doit plusfiler, mais tombersur les plaquesengouttes

quiblanchissentaussitôt. Il faut bien laisserrefroidir les reines-Claudesur les grilles,et lesenleverensuite en

les soulevantendessousaveclesdoigts.
Tous les fruits confitset pâtes de fruits se mettent au tirage d'après ce procédé.Cesdernières, si elles

serventpour dessert, doiventêtre d'espècesdiverses, et chaqueespècetailléedifféremment.
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4783.— BONBONSDITS CARAMELS.

Ces sortes de bonbons prennent toutes les formes désirables, soit qu'on les coupe sur un marbre,

ou qu'on les couledans des petits moules en fer-blancestampés,ou bien encoredansdes doublesmoules en

étain ; c'estun des bonbons le plus vite fait. Les caramelsau chocolat,au caTé,au thé et au lait d'amandes,

se serventhabituellementsans papier. Les autres peuvent être papillotesou pliesdans des papiers choisisà

cet effet.Avantde les plier on les passeà l'étuve douce.

Les caramelsse coupent habituellementen carrés-longsou losanges. On se sert pour les couper d'un

emporte-pièceen fer-blancàplusieurscompartiments,nommécoupE-CARAMEL,àl'aide duquelon en coupeune

plaqued'un seulcoup, enappuyant fortementdessus.Maisonpeut varier les formesen les coupantavecd'au-

tres emporte-piècesou simplementau couteau.On tailleaussides caramelsengros bâtons roulésauxquelson

donne le nomdesucre de pomme.On les couleaussi sur des plaques à peine huilées, en forme de grosses

pastilles,oudansdes moulesà boulesde gomme.

CARAMELSAUCITRON.— Mettezdansun poêlon750 gr. de sucre cassé par morceaux;mouillez-leavec

4 décil. d'eau et laissez-lefondreun moment; posezle poêlonsur un feuvif et lavez-en souvent les parois

pendant la cuisson. Lorsque le sucreest au boulé,additionnezquelquesgouttesd'acideacétiquepour l'empê-
cher de graisser.C'est surtout vers la finde la cuissonqu'il faut bien laverles grainsde sucreattachés contre

les paroisdu poêlon. Lorsquele bouillondevientplus épais,essayezla cuissonen trempant le bout du doigt
dans le sucre, puis vivement dans l'eau froide; si le sucrecassesec sous la dent, relirez le poêlondu feu et

ajoutez2 gouttesd'essencede citron; à défaut de celle-ci, un peu de zeste; versezensuite le sucre sur un

marbre bienfroid et légèrementhuilé ; laissez-lerefroidirune secondeet appuyezfortementdessus le coupe-
caramel.Lorsquele sucre est assez froid, retournez-leet essuyezlepeu d'huiledu dessous.Pour conserver le

caramelavecson brillant, il faut le garantir de l'air et de l'humidité.

Lescaramelsà la vanille,à l'orange,cédrat, fleursd'orangeret à la rose, se préparentde mêmeque ceux

qu'on apprêteau citron. Le sucrede pommesoud'orgediffèreen ce que l'on ajouteune cuilleréede gelée de

pommeset delavanillependantla cuisson.On peutajouterdu rougevégétalau sucre lorsqu'ilest cuit,à point.

CARAMELSAUCHOCOLATA LACRÈME.—Mettezdansun poêlon625 gr. desucreconcasséet 3 décil.d'eau;

faites fondreà part iOOgr. de chocolatsans sucre,et délayez-lepeuà peu avec1décil. debonnecrèmefraîche

et une cuilleréede siropde fruits ; mélangez-lepeuà peuavecle sucre fondu;passezau tamisdesoieet remettez

dansle poêlonavec1/2 bâton de vanille; mettezl'appareilsur feu et travaillezà la spatule. Dèsque le sucre

est au boulé,ralentissezle feu afin quele chocolatn'attache pas au fond; quandil est au cassé,versez-lesur

un marbrebien froidet légèrementbeurré; s'il y a beaucoupde caramel,versez-leen plusieursendroits afin

qu'il refroidisseplus promptement, ce qui l'empêchede graisser; dès qu'il est à peu près refroidi, coupez-le

d'aprèsles méthodesindiquées. Onpeut ajouter des pistachessèchesau momentde coulerle caramel.

CARAMELSAUCAFÉ.—Faites infuser 200 gr. de calé frais mouluoupilé, dans6 décil.d'eau bouillante;

cassez750gr. desucre, mettez-ledansun poêlonet mouillez-leavecl'infusionde caféque vous aurezpasséeet

i décil.de crèmefraîche.Mettezle poêlonsur un feuvif, tournez à la spatuleet cuisezau cassé. Versezalors

sur un marbre beurré et terminezcommeil est dit plus haut. Lescaramelsau thé se préparent par le même

procédé,sauf la différenced'infusion.

CARAMELSAULAITD'AMANDES,PISTACHESETAVELINES.—Cuisezau petit cassé750 gr. de sucre et décui-

sez-leavec2 décil.de lait d'amandes; ajoutezun peu de vanille ou d'eau de fleurs d'oranger et travaillezà

la spatulepour amener la cuissonau cassé; versez alorssur un marbre beurré et terminez commeles pré-
cédents. Onpeut ajouter 20 gr. de beurre au dernier moment.

4784. — CANDIA CHAUD.

Ceprocédéne s'appliqueguère qu'aux fruits confits,et encore est-il peuusité. Néanmoinsnous nous

croyons dans l'obligation de le produire. Il faut d'abord ranger les fruits dans les candissoireset cuire

ensuitele sucre en suffisantequantitéà 36 degrés; à cepoint onle laissereposerquelquesminuteshors du
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feu, puis on le verse tout doucementsur les fruits ; on couvreles candissoiresavec des linges humides pour

les placer à l'étuve de 40 à 50 degrés de chaleur: ellesdoivent y rester six heures pour obtenir un grain

moyen. Cassezalors la croûte supérieure du sucre, renversez la candissoireavecprécaution sur une terrine

pour laisserégoutter le sirop, et faites sécher les fruits sur des grilles.

4785. — CANDIA FROID.

Ce candi s'applique indistinctement à tous les genresde bonbons; il est de beaucouppréférable, à cet

égard, au candià chaud. Il faut ranger les bonbons dans les candissoires, puis cuire le sucre à 35 degrés, le

retirer du feu, le couvrird'un papier humide et placerle poêlondans un vased'eau froide. Quandle sucre est

froid, coulez-lesans secousseclansles candissoiresplacéesdans un lieu sec; couvrez-lesd'un linge"etlaissez-

les ainsi de dix à quinze heures, suivant le grain que vousvoulezdonner aux bonbons.

4786.— BONBONSDITS CONSERA'ES.

La fondationde la conserveest le sucre cuit à 58 degrés.On peut le cuire à un plus haut degré pour le

décuireà ce point avec une addition de liquide quelconqueservant à son parfum. Ce sucre doit être ensuite

graissé et coulédans l'amidon ou dans des moulesen plâtre de formes diverses, tels que fruits, vases, sta-

tuettes, oeufsde Pâques, etc. Le moulageà l'amidon est le plus usité à l'égard des bonbons pour dessert. Ce

genre est très-expéditif, et, avecun choix de moules, on peut obtenir des bonbons d'un bel effet, surtout si

on les met ensuite au candi. On fait ausside la conserveau fruit de différentescouleurs, que l'on coule dans

des petites caissesen papier plisséesou chiquetées. Cegenre, très-simple, est aussi très-gracieux.
Nous avons dit plus haut que la cuisson au souffléétait la plus usitée; on pourrait dépasser ce degré

pour coulerdans l'amidon, maisjamais pour couler dans des moules.Legenre de candi qui convient le mieux

pour la conserveest le candià froid. Cesbonbons, très-délicats, se conserventmieuxdans leur état de fraî-

cheur lorsqu'ils sont mis au candi. Quant à l'amidon, il doit être pilé, passé au tamis de soie et séchépendant

plusieurs jours à l'étuve, en ayant soin de le passer chaquejour au tamis, afinqu'il sèche également. Ceci est

important pour que le sucre ne s'y attache pas. L'amidon doit ensuite être enfermé dans des boîtes carrées et

plates, selonla hauteur quel'on veut donner aux bonbons; mais, pour les petits, 3 à 4 centim. de profondeur

suffisent. Ces boîtes étant pleines d'amidon, on égalisecelui-ci avec le rouleau, puis on appuiedessus des

moulesen plâtre ou en bois; l'essentielest qu'ils soient bien unis et bien secs. La poinle d'un oeuf,un rond,

carré, triangle, et enfin un objet quelconquepeut servir de moule, pourvu qu'il laisse dans l'amidon l'em-

preinte convenable.Nous serons brefs sur ce sujet, car nous avons l'intention d'y revenir.

CONSERVEAUXPOIRES.— Mettez 750 gr. de sucre dans un poêlon, mouillez-leavec1/2 litre d'eau et

faites-lecuireà 59 degrés; retirez-le du feu, laissez-le refroidir un momentet ajoutez 2 gouttes d'essencede

poires; agitezlégèrementle poêlon, afin d'opérer le mélange; travaillezensuite le sucre en le frottant peu à

peu contre les paroisdu poêlon, afin de le graisser, et, dès qu'il blanchit, versez-ledansde l'amidon sur lequel

vous aurez marquédes empreintes avec un moule bien poli imitant un petit quartier de poire piqué au bout

d'une brochette; on l'enfonce à plat dans l'amidon pour le sortir avecprécaution, afin que l'empreinte dans

l'amidonreste bien lisse. LorsqueTonabeaucoupde conservesà faire, il convient, quand le sucre est.graissé
à point, de le verser dans plusieurs poêlonsà bec un peuchauds et de se meltrc à plusieurs personnes pour
couler. Dèsque les bonbons sont refroidis et assez fermes,sortez-les de l'amidon, brossez-lesavecun blai-

reau, et, lorsquevous aurezenlevétout l'amidon, colorezle côté imitant la peau de la poire avecun petit pin-
ceau trempédans un peu dejaune d'office; posezà mesureles quartiers de poire sur une grille et imitez sur

chacund'euxun pépin avecun peu de conserveau chocolat,que vous poussezau cornet ; mettez ensuite les

grilles à l'étuve très-douce.Lorsque les bonbons sonl secs, fardez une partie du côté jaune avecun petit tam-

pon de coton appuyésur du carmin en poudre ; mettez ensuiteces bonbonsau candi à froid.

QUARTIERSD'AIIRICOTSETDETÊCHES.— Cuisez750 gr. de sucre au grand boulé avecle quart d'un bâton

de vanille; décuisez-le avec 1 décil. de pulpe de pêchesoud'abricots passéeau tamis de soie, et plein une
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cuillerà caféd'esprit de noyau; agitezle poêlonpour opérer le mélange; graissezensuite le sucre en le tour-

nant à la spatule contre les parois du poêlon; agilezla masse et versezdans les empreintespratiquéessur

l'amidonimitant des quartiers de fruits. Pour les pêches,l'appareil peut être un peu vert, mais à peine; pour
les abricots, il faut lui mêlerun peu de rouge et de jaune délayésavec du sirop, afin d'obtenir la teinte du

fruit. Lorsque les quartiers sont couléset refroidis, sortez-lesde l'amidon, brossez et posez-lesà mesuresur

des tamis, fardezun peu le côté imitant lespeauxavecdu carmin ; il faut aussien mettre au pinceauau centre

des quartierspour imiter l'endroit où le noyauétait attaché.Laissezséchercl mettez au candi.

CONSERVEAUXFRAISES.— Cuisez750gr. de sucre au grand bouléet décuisez-leau souffléavecune ad-

ditionde pulpede fraisespasséeau tamisdesoieet une demi-cuilleréedesirop vanillé; colorez-leavecquelques

gouttes decochenilleclarifiéeet massezle sucreen le travaillantà la pastule, commeil est dit plus haut. Vous

aurez fait des empreintessur une couched'amidon avecun moulede la forme d'une grosse fraise, dans les-

quellesvous coulezla conserve; laissez-la refroidir et sortez les bonbonsde l'amidon pour les brosser. On

imite les fraises en passant dessus une couche de gommefondueet les roulant ensuite dans du gros sucre

rouge; il faut les laisser sécheravant de les mettre au candi; lorsqu'ellessont candieset séchées,on les colle

à la gommesur une feuilleartificielle,ce qui facilitele dressage.Les framboisesse préparentde même.

CONSERVED'ANANASA LAVANILLE.— Cuisez500gr. de sucre au grand bouléavecun demi-bâtonde va"

nillc et décuisez-leà 58 degrésavecdu suc obtenud'un ananas pilé à cru et passé avec pression à travers un

linge; ajoutezun peu de jaune d'officeet coulezdans les empreinteslaites sur l'amidon avecun moule rond

percéau milieu, afin d'imiter des tranches d'ananas; les bonbons refroidis, brossez-les, colorezle tour avec

du jaune vif et mettez-lesau candi.

CONSERVEAURHUM.— Cuisez500 gr. de sucre au boulé; sortez le poêlon du feuet ajoutez au sucre

un demi-décil.de rhum; agitezlégèrement le poêlon pour opérer le mélange; massez le sucre et coulez à

l'amidondans desempreintesforméesavecun mouleconiqueen formed'un petit pain de sucrede la grosseur
d'un dé à coudre. Cesbonbonsn'ont pas besoind'être candis; on les sècheà l'étuve et on les ploie dans de

beauxpapiersde couleursvariées,en forme de petits pains de sucre, dont on imite la ficelleavecde la soie.

Ces bonbonsse confectionnentà toutes les liqueurs cl de toutesnuances; la forme peut aussi être variée.

CONSERVEAUCAFÉ.— Cuisez 500 gr. de sucre au petit cassé, ajoutez1 décil.d'infusion de café très-

concentréeet graissez le sucre. Pour obtenir cetle conserve blanche, mettez,au chaud 5 décil. de sirop à

20 degrés; torréfiezà part 100 gr. de caféet versez-lechaud dans le sirop ; couvrezet laissezinfuser pen-
dant cinq minutes;passezensuitele sirop au tamis de soieet ajoutez-enassezau sucrepour ramener la cuis-

son à 58 degrés; graissezet coulezsur l'amidondans des empreintesen forme de grossesolives; brossez en-

suite lesbonbonset niellez-lesau candi.

CONSERVEAUCHOCOLAT.— Mettezdansun poêlon500 gr. de sucre concassé,placez-lesur le feu avec

4 décil. d'eau et un demi-bâtonde vanille; pendant qu'il cuit, faites fondredans un petit poêlon 50 gr. de

cacaobroyésans sucre, travaillez-le avec une petite spatuleet mouillez-lepeu à peu avecdu sucre du grand

poêlon; lorsqu'il est biendélayé,remettezle tout ensembleet cuisezà laglu ; relirez alorsla vanilleel graissez
le sucre; versezdansdespetitescaissesen papier plisséesou dansdes empreintesen formede losanges.

SOMMAIREDELAPLANCHEN°36.

NoS171cl 172. — Représentantdeux petitescoupesenargentciselé,sur lesquellessonl placéesdeuxcompotiers
mobi'csen cristal; les compotessont ornées,l'uneavecdeshalclclsd'office,l'autreavecune
sultanea jour en glaceroyale.

N" 173. — Sujetd'orfèvreriesupportantunepyramidedefruitsvariés.

N"s174cl 175. — Deuxassiettesmoulées,à troisgradins,garniesavecdesbonbonsvariés,papillotescl fruitsglacés.
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CONSERVEAUXPISTACHESAL'ANCIENNE.—Mouillez500 gr. de sucreconcasséavec3 décil.d'eau et placez-
le sur feu. Vousaurezmondé,haché très-fin et fait sécher60 gr. de pistaches; dèsque le sucreest à la glu,
retirez-ledu feuet ajoutez quelquesgouttesd'eau de fleurs d'oranger mêléesavec une cuilleréede sirop de

vanilleet lespistaches; travaillezle sucreà la spatulecontre les paroisdu poêlon;dèsqu'il blanchit, agitezla

masseet versezdansune caisseen papier de 50 centim.carrés, quevousaurezplacéesur une plaque; dèsque
la conserveest assez refroidiepour se soutenir, abaissezles bords du papier pour la diviser avec un cou-

teau, par partiesde 5 centim.de longueursur2 de largeur; laissezrefroidiret détachez-lesdu papier.

4787.— IMITATIONDEFRUITSET SUJETSEN SUCRECOULÉ.

Lacuissondu sucreestla mêmequecellequenousvenonsdedécrirepourbonbons; seulementici il doit

toujoursêtre cuit à la glu et coulé, après avoir élé légèrementgraissé, dans des moules en plâtre imitant

des fruits, personnagesou tout autre sujet. Tousles fruits se coulentavecla mêmefacilité, seulementceux

dont les formesreprésententdescavitésou des parties minces et saillantes, sont plus exposéesà se briser

en les sortantdu moule.Les petitsfruits peuventêtre massifs,mais les grossontordinairementvidesà l'in-

térieur , cequel'on obtienten lesrenversantune minuleaprès qu'ils sontemplis. Plus le sucreest épaislors-

qu'on le versedans les moules,moins il faut attendre avant de les renverser; il suffitqu'il en reste une

couchede6 millim.d'épaisseurcontreles paroisintérieures du moule; on laisselesucrese raffermirencore

quelquesinstantset on démouleavantqu'il ne soit tout à fait froid. Avantde coulerlesucre dans lesmoules,

ceux-cidoiventavoirété trempésdansl'eau froideet être bien égoullés; l'humidité qu'ils contiennentaideà

démouler.Cequi contribuesurtout à donnerdu naturel aux fruits imités, c'est l'application des couleurs.

Il convient,à cet effet, de n'employerque lesplus fines,afind'en mettre le moinspossible.Les nuancesvives

sedonnentà sec, en fardant le fruitavecun peudecolonappuyésur lescouleursen poudre.Quantà cellesdu

fond, ellespeuvent sans inconvénientêtre donnéesau sucreavant de couler les fruits; mais elles rendent

mieuxlenaturelet il est plus faciledeserégleren les donnantaprès: ces nuancesse donnentau pinceauavec

les couleursdélayéesà l'eau étendueavecde l'espril-de-vin.Pour les sécherpluspromplement, on passe les

fruits à l'étuveavant de les farder.

Les fruits les plus facilesà bien imiter et d'un effet sûr, sont les pèches, les pomméset les figues

fraîches; maisou imite aussi des fruits coupés,tels que tranches de melon,moitié de pêche, avecou sans

noyau, poiresen moitiés; on simuleles taches sur les fruits avecdu brun, du rougeou du jaune. Certains

fruits tels que les pommescl cerises,ont besoind'être vernis lorsqu'ils ont déjà leurs couleurs; on em-

ploie à cet effetdu vernis à bonbons*. Quanlaux fruils qui ont besoin d'être recouverts de duvet, il

failliespasser unesecondesur de la vapeuret les poudrer avecun nouel ou un blaireaucontenant du sucre

en glacemêléavecde la fécule,en soufflantdessusà mesureque l'amidons'y altache, afinque la coucheter-

nisseseulementla couleursanslamasquer.Cessortesde fruits ne se serventque commeornement,maissont

toujours d'un bel effet. Nouscroyonsces quelque.;explicationssurfisant.espour initier nos confrèresà ce

genre de travail,quipeutêtrevariéet compliquéà l'infini,maisdont le principe ne changeguère.
Les sujetsd'art,telsquestatuelles, bustes, groupes, monuments,vases,coupes ou autres, se coulentde

même que les fruits; mais les défautsqui passent inaperçussur un fruit se distinguent très-bien sur ces

sujets, qui sontdifficilementd'un beau fini. Celalientà une couched'humiditédont les moules sont impré-

gnés, qui empêchele sucred'en prendreles pluspetits détails;c'est pourquoi un peu d'expérienceest néces-

saire pour le choixdes moules;il faut dans tous les casdonner 1apréférenceà ceux qui peuvent reproduire
un sujetd'un ensembleà la foissimpleet gracieux.

ORANGECOULÉEENCONSERVE.—Ayezun mouleenplâtre en troispièces; il faut le fairedepréférencesur

une orangeun peugrenue, maisde belle forme; cuisez400gr. de sucreau petit boulé; pendantla cuisson,

* Lovernisemployépourtoutesortedeboubous;\ liqueurs,conservesetautres,se composeavecduvernisblancà l'esprit
devinoudubenjoin,quel'onfaitdissoudredansdel'alcoolà 45degrés.
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trempezle mouleà l'eaufroide, égouttez-leet rassemblezles pièces; dès que le sucreest à point, graissez-le;

lorsqu'il a perdu sa transparence, agitez légèrement la masseet coulezdans le moule; deux minutes après,
cassezla petite croûte qui s'est forméesur l'ouverturedu moule et renversez-le,afin d'égoutter le sucre qui
est encoreliquide; il doit en rester de 6 à 7 millim.d'épaisseuraprès les parois. Laissezà peu près refroidir

le sucre et démoulezaussitôt; bouchezl'ouverture avecdu sucre et mettez cetteorangeà l'étuvepour la res-

suyer; délayezensuite de la couleur rouge avecdujaune et de l'eaugommée, et colorezl'orangeà l'aide d'un

pinceau très-doux; laissezsécher de nouveauet vernissez légèrement la surfaceavec du vernis à bonbons.

On procèdede mêmepour tous lesautres fruits.

STATUETTECOULÉEENSUCREBLANC.—Cuisezà la glu du sucre en suffisante quantité pour emplir le

mouleque vousvoulezcouleret que vous trempezà l'eau froide; égouttez-leet rassemblezles pièces; lorsque

le sucre est cuit, graissez-leet ajoutez-luiun peu de sirop azuré pour le blanchir; sitôt qu'il est louche,

versez-ledans le mouleet laissezpresque refroidiravantde démouler.Finissezde.sécherà l'étuve très-douce.

4788.— PASTILLES.

Lespastillessont desanciensbonbonsassezconnuspour qu'il soit inutile d'en faire la description. Nous

ne donnerons en ce genre que quelques formulesdistinctes, d'après lesquelleson pourra,en confectionner

d'autres. Ellesprennent presque toujours le nomdel'essence,du fruit ou delà liqueur qui sert à les parfumer.
11fautemployerdubeau sucrepilcel passéau tamis ordinaire, c'est-à-dire engrains; 1kilo desucre peutêtre

mouilléavec1 décil. 1/2 d'eau ou de suc de fruit, afin qu'il soit seulementhumecté et reste très-ferme. Les

pastilles se coulentsur des feuillesen fer-blancbien sèches; dèsqu'ellessont fermes,on les détacbeen ployant
les feuillesde fer-blanc.

PASTJLLESA LAMENTHE.— Humectezdu sucre en grain avecun peu d'eau, dans les proportions indi-

quées ci-dessus; mettez ce sucredans un petit poêlonà bec, 500 gr. à peu près à la fois, et placez-lesur un

feu modéré,en remuant l'appareil»»>aspatule, jusqu'à ce que le sucresoit chaudet un peu liquide, mais non

fondu; azurez-lelégèrementet ajoutezquelquesgouttesd'essencedementhe; versezensuite lespastillessur des

plaques en fer-blanc,en inclinantlebec du poêlonet en les faisant tomberplusou moinsgrosses,mais toutes

égales,à l'aide d'un petit filde fer avec lequel on coupe l'appareil à mesure qu'il couledu becdu poêlon.
Toutes lespastillesaux essencesse confectionnentdemême.

PASTILLESAUCHOCOLAT.—Ayezdu chocolatbroyé au momentou dissousà la bouchedu four, ayant la

mène consistanceque celuique l'on mouleen tablettes; roulez-leentre les mains en petites boules d'égale

grosseur,quevousrangez à dislancesur des plaquesenfer-blanc;frappezà mesure les plaquessur une table,

pour que les pastilless'aplatissentsuffisamment.Il faut opérer dans un lieu à températuredouce, afinque le

chocolatne durcissepas instantanément. Onpeut saupoudrerles pastillesavecdes nonpareilleset les enlever

de dessusles plaques lorsqu'ellessont fermes. Cesbonbons peuventaussi être candis.

PASTILLESAUCITRON.— Hapezle zeste d'un beau cilron sur un morceaude sucrede 500 gr. à peu près ;

pilezensuitece sucre et passez-leau tamis, versezdessus lejus de2 citrons filtréet une goutte d'eau, opérez
le mélangeà la spatule, ajoutez du jaune d'officeet,mettez moitié de ce sucre dans un poêlon à pastille;
chauffez-lejusqu'à ce qu'il devienneliquide et coulezsur des plaques.

PASTILLESA LAROSEETFLEURSD'ORANGER.— Mouillez500 gr. de sucre passé au tamis, avecun peu

d'eau, versez-ledans 2 poêlonsen parties égales et faites-le chauffer; ajoutezalors dans l'un des poêlons

2 cuilleréesde sucre en grains mêlésavec un peu d'eau de fleursd'oranger, et dans l'autre la mêmequantité
de sucre mêlée avecde l'eau de rose et un peu de carmin ; versez le contenu de ces deux poêlons dans un

autre poêlonà pastilles et à compartiments,et. coulezces pastillessur des plaques en coupantle sucre au fil

de fer, commeil est dit.plushaut. Elles tombentainsi moitiérougeset moitiéblanches.

PASTILLESAUXFIUMIIOISES.— Ecrasezet jetez sur un tamis quelques poignées de framboises; servez-

vousdu suc pour mouillerdu sucre passé au tamis, en le tenanl très-ferme; faites-en chaufferà peu près
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300 gr. à la foisdans un poêlon à pastilles,en le remuantà la spatule;dèsque l'appareilest assezramolli,

coulez-lesur desplaquesen formedepastillesplusoumoinsgrosses.Lespastillesauxgroseilleset auxfraises

se préparentde même.Onpeut ajouterau sucrequelquesgouttesd'acidecitrique dissous.

PASTILLESAUKiRscn-vASSER.— Mouillezdu sucreen grains avecmoitiéeau et moitiékirsch, chauffez

l'appareilet coulezles pastilles.On prépare ainsi les pastillesà toutes les espècesd'esprits et liqueurs,
ou infusions.

PASTILLESFONDANTESAL'ANANAS.— Pilezquelquestranchesd'ananascru, passezle suc avecpressionet

délayez1 kilode sucreen poudre passé au tamis desoie, 'aveclequelvousformez, à forcede travail, une

pâte aussidureque possible;ajoutezun peu de jus de citron; travaillezcette pâte sur un marbre; elledoit

être assezdure pour ne pass'y attacher; roulez-laen petitesboulesdelà grosseurd'une avelineet rangez-les
à mesuresur des feuillesde papierposéessur plaques; lorsqu'ellessont toutes finies, passez-lesune mi-

nute à labouchedu fouret laissez-lessécherpour les détacherdu papier. Cespastillesont besoin, pour être

conservées,d'être misesau candià froid.

PISTACHESAUCHOCOLAT.— Choisissezdu chocolatà la vanilledepremièrequalité; faites-enramollirune

tabletteà la foisà bouchedu four,sansmouillement,eten observantqu'il ne chauffepas trop promptement;

travaillez-leensuite pouren formerune pâtemaniableet lisse; roulezcettepâte dansles mainsen formede

petitesboulettesgrossescommedesavelines,danschacunedesquellesvous enfermezune pistache mondée,
sècheet chaude; roulezcespartiesde la formed'une olive,quevouspassezà mesuredansdu.sucreen grains
bien sec etchaud, ou alorsdesnonpareillesblanches; rangezà mesureles bonbonssur desfeuillesde papier

pour les laisserrefroidir.Les avelinesau chocolatse préparentd'aprèsle mômeprocédé,aveccette différence

que l'on remplaceles pistachespar desavelinestorréfiéeset bien sèches.Onpeut alors leur donner la forme

rondeet les passer dans les nonpareilles.Ils peuvent,lorsqu'ilssont froids,être ployés dans des papillotes
ordinaires.Cesdeuxgenresde bonbonspeuventêtre misau candi,s'ils ne sont pas sablésaux nonpareilles.

4789. — FONDANT.

Cebonbonest en grandevogueaujourd'hui; du reste, il répondparfaitementà sonnom; il est,non-seu-

lementle bonbonle plus moelleux,maisil a en outre l'avantagede se prêter à toutes les combinaisons,soit

par la formeou le parfum; en le chauffantil devientassezliquidepour être couléà l'amidon; froid on peut
le travaillerà la main; maisà cause de sa délicatesseon ne l'emploiepasà fairedes très-grosbonbons; on

peut le conserveren le masquantde chocolatfonduou en le mettantaucandià froid.

Opération: — Concassez750 gr. de sucre, mctlez-ledans un poêlon avec demi-litred'eau et un

bâton de vanille;placezlepoêlonsur un feuardent et cuisezle sucreau petit boulé; lavezbien les paroisdu

poêlonpendantla cuisson,afinque lesucrene grainepas. La cuissonétant,à son point, relirez la vanilleet

versezle sucresur un marbrefroidet bienpropre: cecia pour but de le refroidirle plus vile possible,afin

qu'ilne graissepas.Dèsqu'ilsera refroidi,commencezà le travailler,envousservantpourcelad'une espècede

houlettedontle boutest recourbéen formede crochetplat, afinde biendétacherle sucre, qui est très-difficile

à travailler,surtout au commencement.Voicià peu prèsen quoi consistele travail: il s'agitdedétacherpeu
à peule sucredu marbre et ramenerla masseau milieupour le travailler,en le tirant et le refoulantavecla

houlette; le sucre devientd'abordbrillant,puis il blanchit et se ramollit; en continuantle travail il devient
mat. Celleopérationdoitdurer à peuprèsvingt-cinqminutes;lesucre estalorsprêt à être employé.Onpeut
obtenirle mêmerésultaten travaillantcesucredansun poêlon,maisla manipulationest plusdifficileet onne

peut non plusen cuire beaucoupà la fois. En ce cas, on procèdeainsi: cuisez500gr. desucreau petitboulé

dansun moyenpoêlon; desqu'ilest cuitàpoint, mettezlepoêlondansl'eaufroideou sur glace,couvrezle sucre
avecun ronddepapier mouillé,sur lequelvousjetez unpeud'eau; quandle sucreestfroid,enlevezl'eau et le

papier, et travaillez-leà laspatulejusqu'àcequ'il blanchisseet devienneliant; lorsquele travailtouche à sa

fin,faitestiédirle fonddu poêlonpour faciliterle sucreà graisser.

FONDANTSPRALINÉSAUCHOCOLAT.— Aprèsavoirpréparé du fondantà la vanilletel qu'il est décrit ci-
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dessus, saupoudrez le marbre avecdu sucre passé au tamisde soie et roulezle fondanten formede petites
boulesde la grosseur d'une aveline;posez-lesà mesuresur des tamis bien secs; alors faites tondre500gr.

de bon chocolatdans un plat en cuivre,sans le mouillerni le laisser trop chauffer; dès qu'il est dissous,

trempez les boulettesl'une après l'autre, en les retournant en tous sens avecune fourchetteà deuxdents, et

dès qu'une petite boule est masquée, enlevez-laavecla fourchette,placez-la sur plaque en continuantde

mêmepour les autres. Le chocolatraffermi,détachezles boules et tenez-lesdans un endroit secpour les

conserver.On peut aussi les mettre au candià froid.

FONDANTSAUXFRAMBOISES.—Cuisez750 gr. de sucreau petit casséet décuisez-leau petit bouléavecdu

suc deframboisesfiltré; versez-leensuite sur un marbreou travaillez-leau poêloncommeil est décrit plus

haut; dès que le sucre est devenumat, faites-le tiédir en le remuant pour le liquéfier. S'il ne devenait

pas assez mou pour être coulé dans l'amidon, il faudrait ajouter une goutte de sirop, car il ne doit pas
être trop chauffési on veutl'obtenirbienmoelleux.Vousaurezfait des empreintessur une couched'amidon

avecun petit moule cannelé,en boisou en plâtre, impriméd'un centimètrede profondeur; versezle sucre

et laissez-lerefroidir; sortezensuite les bonbons de l'amidon, brossez-leslégèrementet mettez-lesau candi

à froid pour les laisser une quinzained'heures.Les fondantsaux fraises,groseilleset ananas se préparent de

même.Onpeut aussiajouter un peu de carmin et de vanille.

FONDANTSAL'ORANGE.— Cuisez750 gr. de sucre au petit cassé, ajoutez le zeste d'une orangeenlevé

très-mince,un jus d'orangemélangéavecdu sirop vanilléet un peu dejauned'office;afindedécuirele sucre

au petit boulé,retirez le zeste, faitesrefroidir et massezle sucre; chauffezalors le fondantdans un poêlonet

versez-ledans l'amidonoù vousaurez faitdes empreintesen formede torsades,de 5 centim.de longueursur

1 1/2 de largeur; dès qu'ilssont fermes,brossez-leset mettcz-les.aucandià froid. On prépare de mêmeles

fondantsà tous les zestes; il fautéviterd'y mettre du jus de citron, car le sucre grainerait. On peut aussi

employerdes essences.

FONDANTSAUCAFÉ.— Cuisez750gr. de sucreau grandboulé, ramenez-leau petit boulé avec une infu-

sion de café très-concentrée;finissezcommeci-dessuset coulezdans l'amidon, aprèsavoir imprimédesem-

preintes degrossesframboises; quandle sucreest froid, brossezles bonbonspour les candir.

FONDANTSAUCHOCOLAT.— Préparez750 gr. de sucre commeil est indiqué .aun° 1789, faites fondre

ensuite 125 gr. de cacaobroyé sanssucre ; étendez-lepeu à peu avecdu sirop,jusqu'à ce qu'il ait la consis-

tance du fondantet qu'il soitbien lisse; mêlezle tout ensembleet roulez-leen formede petites navettes,dont

vousparez les deuxbouts; laissez-lesécheret mettezau candi.

BOUCHESIMPÉRIALES.— Préparezun appareil de fondantau chocolat, dans lequelvousfaitesentrer un

tiers de son volumede pâte d'avelines; divisezet roulez cet appareilde forme ronde et de la grosseurd'une

noixmoyenne; laissez-lesraffermirpourlesmasqueravecunecoucheassezépaissede fondantblancà lavanille

que vouslaissezégalementraffermir; trempez-lesensuitedansdu chocolatpur et ramollià point, de manière

à masquercomplètementla coucheblanchedu fondant; rangez-lesà mesuresur plaqueset laissez-lessécher.

FONDANTSAUXAVELINES.—Pilez lOOgr. d'avelinesmondées,mouillez-lespeu à peu avec 1/2décilitre

d'eau et passez-lesau tamis; cuisez250gr. de sucreau petit cassé;versezla pâte d'avelineset mêlez-lesen-

semble; remettez cet appareil au mortier et pilezparfaitementjusqu'à ce que la pâte soit blancheet bien

lisse; si elleétait un peu trop ferme,additionnezunegouttede sirop pour la rendrede la consistancede l'ap-

pareil à fondant; alorsmêlez-laavec 500 gr. de cet appareil; divisez-leen petites parties que vous roulezen

formede grossesolives; mettezensuiteau candi. Onfait de mêmeles fondantsaux pistacheset auxamandes.

FONDANTSAUMARASQUIN.—Cuisez750 gr. de sucre au petit casséet décuisez-leavecde l'esprit de maras-

quin ; travaillezle sucrecommede coutume,et dès qu'il sera graisséà point, chauffez-ledans un poêlonet

coulezà l'amidonen forme de pastillesovaleset cannelées;mettez ensuite au candi. On prépare ainsi les

fondantsavectous les espritsde liqueurs.

FONDANTSQUATRE-MENDIANTS.—Hachezensemble100gr. de raisinsdeMalagaépepinés,100gr. d'avelines
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mondées,100gr. de dattes, 100gr. de figueset 50gr. de pistaches; mêlezle tout avec500 gr. de fondant

à la vanilleet formezaveccet appareildes bonbonsde formesvariées, ronds ou ovales,pour lesglacerau

fondantet lesmettreau candi.

BONBONSAUKIRSCH.—Mettezdans un poêlon750 gr. de sucre avec1 demi-litred'eau; cuisez-leau

petit casséet décuisez-leà la glu avecdu kirsch que vous lui additionnezen sortant le sucre du feu ; vous

aurezfaitd'avancedansde l'amidonbienfin,et avecdes moulesenplâtre,desempreintesen formed'anneaux;

la forme est d'ailleurs indifférenteet peutêtre varfëc. Quandles bonbonssont coulés,il faut les recouvrir

aussiavecde l'amidonbienfinet les tenir à l'étuvependantquinzeà dix-huit heures; sortez-lesensuite de

l'amidon,brossez-leset mettez-lesau candi. Tous les bonbonsà la liqueurse fontde même; les esprits sont

préférablesauxliqueursdouces.

BONBONSAUXFRAMBOISES.—Cuisez750gr. de sucre aupetit cassç, décuisez-leà 57 degrésavecdu suc

de framboisesfiltré; ajoutezun peu de rouge et coulez-ledansde l'amidonbiensec, dans lequelvousaurez

pratiquédesempreintesavecun mouleen plâtre de la formed'une grosseframboise; placez les caissesà

l'étuve.Dèsquelesbonbonsserontassezfermes,brossez-les,vernissez-leslégèrementet collezchacund'eux

sur une feuilleartificielleà l'aided'un peu degomme.On fait de mêmecesbonbonsau jus de groseillesou

de cerises.

BONBONSA L'ANANAS.— Faitescuire du sucreau grandboulé, étendez-leavecdu sucd'ananas,afin de

le décuireà la glu; coulezcebonbondans l'amidon,où vousaurezdisposéles empreintesen formede demi-

ananasde la grosseurd'un petitmarron. Lorsquecesbonbonsserontpassésà l'étuve, brossez-leset poussez

sur chaquepartiesaillanteun pelitpoint rougeen glaceroyale; imitezde mêmela couronne en glaceverte

laissez-lessécherpour les mettreau candi.

BONBONSAUCAFÉA LACRÈME.— Cuisez750gr. de sucreau petit cassé,pour ledécuireavec2 décil.de

crème; donnez quelquesbouillonset additionnez-luiune infusionde café très-concentréepour décuirele

sucre à la glu; coulez-leensuite dans de l'amidon,où vousaurezimpriméun moulecanneléen formede

bobèche; tamisezde l'amidondessuset tenez-lesàl'étuveune quinzained'heures; sortez-lespourlesbrosser

et les mettre au candi. OnpeutpaiTumerde mômecesbonbonsà touteautre infusion; il n'y a réellement

aucuneborneen cequi concernelesparfums,il ne faut consulterque son goût.

BONBONSALAVANILLEETALACRÈME.— Cuisez750gr. de sucre au casséavec un bâton de vanille;

incorporez-luipeuà peude la crèmepour le décuirc au pelit boulé; une foishors du feu, additionnezun

petit verred'esprit-de-vinet coulezà l'amidon,où vousaurez impriméun moule en formede petitecoquille
bien marquée;faites-lessécherà l'étuve, brossez-lesen les retirant pour farder les côtesdescoquillesavec

un petit temponde cotonappuyédansdu rougeenpoudre; mettez-lesensuiteau candi.

PASTILLESCOULÉESAUXLIQUEURS.— Fixezunedouzainedemoulesà pastillescontreune petite planche
droite; aveccesmoulesmarquezdesempreintes sur l'amidon. Le procédéde fixer les moulesa pour but

d'en faire plusieursà la fois. Cesmoules peuventêtre en bois ou en plâtre, ronds ou ovales,cela est

indifférentà l'opération.Maintenantcuisezdu sucreau petit casséet décuisez-leà la glu avec un esprit,
de liqueurquelconque.Onpeut nuancerle sucre. Dèsqu'il est à point,coulez-ledansl'amidon,recouvrezles

bonbonsavecde la mêmepoudreet passez-lesà l'étuve en cet état pour les laisser jusqu'au lendemain;
retirez-lesalorspourles brosseret lesmettre aucandi. Onfaitaussicespastillesen formede haricotsplus ou
moinsgros; la seule différencepour les coulerest dans la formede l'empreinte; quant à la partie de

dessus,elle se trouvebombéenaturellement.Cesbonbonsse glacentlorsqu'ilssont secs,d'abord d'un côté;
on les fait sécherà l'étuvepour les glacer de l'autre. Les grains de café se font avecdu sucre décuit à la

glu avecdu bon caféà l'eau. Les mouless'imprimentdu côtéfendu dans l'amidon; la fenledoit être bien

prononcée.Le côlébombése formenaturellementpar la rondeur de la goutte.

AMANDESGRILLÉESou PRALINESA LAVANILLE.— Frottez dans un linge, afin de leur retirer la pous-
sière,1kilog.de bellesamandeschoisiesde mêmegrosseur; vannez-lesensuitesur un tamis en leur souf-
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fiantdessus; cuisez dans une bassine 1 kilog. de sucre avec un bâton de vanillededans ; quand il est au

petit,boulé, retirez la vanille pour mettre les amandeset cuire le sucreau cassé; alors retirez la bassine du

feuet travaillezle sucre à la spatulepour le faire graineren le frottant contreles parois^Quandil est graine,

versez-leavec les amandessur une grille à caramelplacée sur une plaque, afin de séparer le sucre d'avec

les amandes; remettez ces dernières dans la bassine et placez-lasur feuen tournant les amandesà la spa-

tule, pour les chaufferjusqu'à ce qu'elles commencentà prendre couleur : il faut un feu très-modérépour

qu'elles ne brûlent pas. Versezalors le sucre tombé en dessousde la grille sur les amandes, agitez la bas-

sineelversezde nouveaul'appareilsur la grille.Ensuiteplacezlesamandessur un tamis, couvrezet tenez-les

chaudesà la bouchedu four. Maintenantmettez250 gr. de sucredans la bassine avec 2 décil. d'eau et le

sucregraine qui resle, et cuisez-leau cassé; à ce point,versez les amandesdedans, sablez-lesen tournant la

massecommela première fois; versezde nouveaul'appareilsur la grille et tenez les amandesau chaud dans

lemômetamis; remettezencore le sucregraine dans la bassineavec2 décil. d'eau, la vanille et 250 gr. de

sucreneuf; cuisezau petit cassé; ajoutez les amandesel tournez-lescommeprécédemmentà la spatule, jus-

qu'à ce qu'elles aient pris tout le sucre; remettez-lesdansle tamiset versez2 décil.d'eau dans le bassine

avecun peude carmin et de gommearabiquedissoute; donnezquelquesbouillonspour détachertout le sucre;

passezcette eau dansune terrine et remettezla bassinesur feu avecles amandes,en la tournant à deuxmains

et ajoutantpeu à peula dissolutiondegommecarminée.Lorsquetoutes les pralinessont coloréeségalement,

versez-lesde nouveausur la grilleet faites-lessécherun momentà l'étuve.Onprépare aussi les pralines sans

les colorer. Les avelineset lespistachesse préparentde môme;on peut aussi varier les parfums.

FLEURSD'ORANGERPRALINÉES.—Ayez500gr. depétalesdefleursd'orangerbien lavéesel égoutlées; cuisez

500 gr. de sucre auboulé et versez-lesdedans; donnezun bouillonetversezle tout dans une terrine, quevous

couvrezd'un rond de papier. Le lendemain,égoullezlesHeursen les pressant légèrementet versezlesiropdans

un poêlonavec100gr. de sucreconcassé,que vouscuisezau boulé; ajoutezles fleurs, donnezdeuxbouillons

et retirez le poêlondu feu; travaillezle sucre contreles bords du poêlon,afin de le faire sabler; remuezpeu

à peules fleursel versez-lessurun tamis,sur lequelvouslesétalez.Onobtientlesfleursd'orangerbienblanches

en les cuisantcommeci-dessuset les laissant refroidirdeux foisau sucre à 55 degrés; on les égoulle ensuite

en les pressant légèrement; on les sauledans une assezgrande quantité de sucre en poudreun peu chaud,

pour les laisser sécher. Dèsqu'elles sont sèches, il faut passerlesucre au tamiset mettre les fleursdans des

bocauxpour les conserver.Toutesles fleurspeuventêtre préparéesainsi.

NOUGATDEMARSEILLE.— Faites bouillir à feu très-doux 2 kilog. debeau miel, en le travaillant à la

spatule; au bout d'une heure à peu près, incorporez-lui12 blancs fouettés bien fermes; essayez-lede

tempsen temps en en mettant une petite partie dans de l'eau froide; quandil est cassant, retirez-le du feu

pour lui incorporer 1 kilog. 1/2 de sucre cuit au cassé; remuez l'appareil jusqu'à ce qu'il ait perdu sa

plusgrandechaleur, parfumez-leà la vanilleou citron; additionnez6 kilog. d'amandes entières bien sèches

et chaudes, et 1 kilog. de pistachesentièrescl sèches.Alorsversez l'appareil dans une grandeplaque à re-

bordset.masquéeen tous sensavecdu pain à chanter, autrement dire des hosties; donnez-lui 4 centim.

d'épaisseuret masquezaussisa surfaceavecdes hosties, puis couvrez-leentièrement avec une autre plaque,

que vouschargezd'un poidssuffisantpourbien le serrer. Au bout d'un quart d'heure, vousle distribuezen

carrés longsel tenezencorecescarrés souspresse,les uns à côtédesautres, pendantquelques heures, pour

les distribuer ensuiteen petitesbandes.

4790. — SUCRlïTORS.

Cebonbonn'est autre quedu sucre cuit au cassé, versésur un marbrehuilé el.travaillé entre les mains

pour le rendre brillant,avant qu'il soit entièrementfroid; c'est ce travailqui le distinguedes caramels, avec

lesquelsil apourtantbeaucoupderapports.Cebonbonfraîchementconfectionnéest d'un beleffet; onl'emploie

surtout,pour ornement. Cesucrese conservecommele sucre filé,c'est-à-direà l'abri de toutehumidité, pour

l'empêcherde perdre son brillant. Lesessencess'y adaptentparfaitement; on lesadditionneaprès la cuisson
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du sucre; mais certainesd'entre elles doiventêtre employéesavecbeaucoupde modération. Cesucrepeut
être nuancé.

SUCRETOUSENRUBANS.—Placezdansun poêlon750 gr. de sucre concassé,mouillez-leavec 1/2 litre

d'eau, ajoutezunepetite pincéede crèmede tartre et 1/2 bâton de vanille;placez-le poêlon sur un feu vif

et cuisezle sucreau cassé,en lavant avecsoin les paroisintérieuresdu poêlon,afin que le sucre ne graisse

pas. Aussitôtcuità point, versez-lesur un marbrehuilé d'avance,la moitié d'un côté, la moitiéde l'autre ;

laissez-lerefroidirun moment, puis ajoutezjàl'une des deux moitiésun peu de cochenilleclaire avec une

goutted'essencede rose; ajoutezà l'autre une goutted'essencede citron. Cesdeuxparties de sucre doivent

être travailléesen mêmetempspar deuxpersonnes, en commençantpar relevervivementles extrémitésdu

sucrequi sont lesplus froides,pour les ramenersur ie centre; dès que la masseest refroidie au point de

pouvoirtenir le sucreen main sansqu'il s'y attache, prenezle sucreà deuxmains,l'écartant d'abordpour le

ramasseret l'étaler de nouveau.Cetteopérationdoit se faire le plus vivement possibleet dans un lieu à

températuretièdepour l'empêcherdecasser. Le sucre devient d'abord brillant et blanchit insensiblement.

Les deuxpartiesdu sucre, c'est-à-direle blancet le rose, étant travailléesà point, unissez-lesensemblesans

mêlerles nuances,puis tirez le sucreen ruban de55 à 40 centim. de long, en ayantsoinqu'il se trouvedans

ces rubans autantde blancquede rouge.Amesurequ'ils sont à la longueurvoulue,taillez-lespour lespasser
à une autre personnequi les rouleraaussitôten spiralesautour d'un petit tube ou colonneen fer-blanc,pour

les laisser refroidir dessus. Pendant ce temps, vouspréparez un autre ruban que vouspassezà une autre

personneafind'opéreravecplusde célérité,car si le sucrerefroiditonne peut plus le travaillersansle casser.

En ce cas, il fautprendre le sucre dansles mainspour le manierdevantle feu et le ramollir insensiblement,

ou alorson le tient sur une plaqueà la bouchedu four très-doux.Avecces rubans on confectionneaussides

noeudsimitant ceuxqu'on obtient avecdes rubans ordinaires; pourcela il faut, dèsqu'ilssont enlacés,élargir
lesbouclesaveclesmains et ne pas les quitter jusqu'à ce qu'ils soient refroidis. On peut aussi abaisserce

sucre avecun rouleaucannelépour ledistribuerensuiteavecun coupe-caramel.Ouconfectionneausside ces

bonbonsdansdesmoulesà caramel; il suffitpour cela d'emplir ces moulesavecdu sucre quevousappuyez
avecla paumede la main pour le sortir avant qu'il soit tout à l'ait froid. Ces bonbons, on le comprend,

peuventprendre toutes les formes désirables.
•On prépare ainsi le sucre parfuméau café,au chocolatet en

généralavectoutes les essences.

4794.— PATESD'AMANDES.

Aveccettepréparation,on confectionneune infinitédebonbonsqu'onparfumeavec toutes les essences

ou parfumsordinaires,et auxquelson donnetoutes les formes,soità l'aide des moules,soit à la main.

Préparation: Mondez250 gr. d'amandes,faites-lesdégorgerà grande eau pendant quelquesheures,

mêlez-lesensuitepour lesréduire en pâle, en les humectant de temps en temps avec1 décil. d'eau à peu

près en tout; passez-lesensuite au tamis et mettezdansun poêlon.Prenez 750 gr. de sucre, cuisez-leau

petit cassé, avecun bâton de vanillededans;arrivéà ce degré,relirez la vanille,et versez-lepeu à peusur

les amandes,en travaillant,celles-ci à la spatule pour les mêler avec le sucre, qui doit se graisser; versez

ensuite le tout dansle mortier et pilezla pâtejusqu'à ce qu'elledeviennetrès-lisse et d'un corpssuffisant;

relevez-ladu mortier pour l'employerou l'enfermerdansun vaseverni, si ellene servaitque plus tard. On

obtientle mômerésultat en jelant lesamandespilées dansdu sucrecuit an boulé et le réduisantà la spa-

tule, avecles amandes,jusqu'à ce qu'ilatteignele grand boulé.Cetteméthodeà l'inconvénientdejaunir légè-
rement la pâle. Pour obtenir la pâted'amandesauchocolat,on lui additionne150gr. de cacaobroyéet fondu

à sec; pour l'obtenirau café,on pile lesamandesavecune infusionconcentréede café,au lieu de l'eau indi-

quée. Les zestess'additionnentlorsquele sucreest cuil. Onajoutelesessencesdans le mortier.

MOULESPOURNOVAUXD'ABRICOTSETPÈCHES.— Cessortesde mouless'obtiennentau moyendu plâtreet

de l'argile. Pour un noyaudepêche, par exemple,on placeles moitiésdes noyauxqu'on veut imiler, bien

nettoyéeset légèrementhuilées,sur uneplaqued'argile; il convientd'en mettre plusieurs ensemble,on les
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entoure d'un encadrementquelconque,en boisou carton,et onversedessusduplâtre délayéjusqu'à hauteur.

Lorsquele plâtre est ferme, on relire les noyauxet l'empreintese trouveobtenue; mais il est préférablede

faire confectionnercesmouleschezun mouleur, qui les retoucheensuite et les durcit. On prend par la même

méthode l'empreinte de coquillesde noix, d'amandessèchesou vertes, poires,pommes, ananas et tousautres,

objetspouvantsemouleren deuxpièces. Cesmoulesdoiventtoujoursêtre bien secsavantde les employer.

IMITATIONDENOYAUXD'ABRICOTS,PÊCHESETAUTRES.— Prenez de la pâle d'amandes au chocolat très-

ferme,à laquellevousaurezadditionnéun peu de gommeadragante; travaillez-lapour la rendre bien lisse ;

ayezune plancheavecdes empreintesde noyaux; saupoudrez-lade sucreen poudre très-finenfermédans un

pelit linge, et emplissezchaqueempreinteavecde la pâte d'amandes; appuyez-laavecle boutdu doigtpour la

fairepénétrer dans toutes lescavitésdu moule,en laissantun petit videdansle milieu; enlevezlapâte excédant

desmoulesavecun couteauminceet emplissezles videsavecdela marmeladepousséeau cornet, ou bien avec

une petite pastilleau fondant; humectezensuite une desmoitiésavecun peu de sirop de gommeet collez-les

de deux en deux, afin de former les noyaux dans leur entier. Cesnoyauxse font sécher pour être mis au

candi.Les noyauxde pêchesse préparent de même; mais lorsqu'ils sont moulés et assemblés, il faut leur

donner superficiellementquelquespetites teintes rouges.Onles laisse aussimoitiéouverts, en plaçantdedans

une petite amandemondéeet bien sècheavantde lesmettre au candi. Cesbonbonsdemandentun candi très-

léger. Les petits ananas, poires, pommeset tous les autres fruits se préparent de même avec de la pâte

blanche; les queues s'imitent avecde l'angélique.Ces fruitsdemandentà être nuancésavantd'être misau

candi. On peut en outre confectionnerdifférentsbonbonsde fantaisie,c'est-à-diresans formed'imitation.

Cet appareil peut aussi être modeléen grossesolives,en triangles, en losanges,et roulés dans du gros

sucre en grains, de couleurvariée,maisdont la teintedoit, autant quepossible,être en rapportavecle parfum

du bonbon. Laissez-lessécherà l'air et mettez-lesau candià froid.

IMITATIONENPÂTEDEPISTACHES.— La pâlede pistachesse prépare exactementcommecelled'amandes,

moins la différencede matière; on peut aussi mêlermoitiépistacheset moitiéamandes.Cetlepâte, trop pâle

par elle-même,abesoin d'êtrenuancéeavecduvert d'office;maisil faut éviterdelà foncer trop en couleur.On

l'appliqueà toutes les imitationsde fruits, tels que : amandesvertes,petits cornichons,haricotsverts, olives,

glands, et enfinde toute autre nature, forméssoit à l'aide des moules,soit en les modelantà la main.

Olives: Les olives'seformentà la main; on leur fait unepetitecavitérondesur l'une desextrémitéspour

imiterla partieoù était la lige; on lesmet ensuiteaucandi.

Glands: Lesglandsseformentcommelesolives;on les trempeensuitejusqu'au tiers dansune solutionde

gommeel de là dans du sucrevert ou du chocolaten grains; on leur piqueà chacunun petit filet,d'angélique

pour simulerles queues; on les fait sécheravant de lesmettre à candir.

Haricotsverts: On les mouleen deux piècesdans un mouleexécutéd'aprèsles indicationsde ceux des

noyaux; on ne les colleque d'un côtéet on les garnit de quelquesgrainsde haricots, en fondantou en pâte

d'une nuance différentedes cosses.Les petits pois se préparentde même;on lessècheet on les metà candir.

Amandesvertes: On les mouleen deuxpiècescommeles noyaux; on ne les accoupleque d'un côtéet on

introduit entre les deux coquillesune amandeblanche; on les sècheavant de lesmettre au candi.

Cornichons: On les moule aussi en deuxpiècespour les accouplerensuite, les sécher et les faire candir.

Il convientde les formerdans des moulesde dimensionsdifférentes,c'est-à-diredetout petits et deplus gros.

IMITATIONENPÂTED'AVELINES.— La pâte d'avelinesse prépare en tout point commecelled'amandes.

Noisettes:Ayezde la pâte d'avelines,formez-ende petites boules en formede noisettes, collezcontre

chacunequelquesfeuillesdepâte auxpistachestrès-verles, afind'imiter lesnoisettesfraîches.Lorsquevousen

avezformé la quantité voulue, groupez-lesensemblede 5 en 3 ou de 4 en 4 , faites-lessécheret mellez-les

au candi. Aveccette préparationon confectionneaussi toute espèce d'imitation, d'après les prescriptionsde

cellesindiquéespour la pâle d'amandes.
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PATEDENOIX.—Epluchezdes noixen suffisantequantité pouren faire une pâte d'après la méthodede
celled'amandes,à laquellevousajoutezassezdechocolatpourobtenir la teinte des coquillesde noix; on imite

celles-cidansun mouleen plâtre, commeles noyauxd'abricotsou pèches,indiquésplus haut. Les coquilles
moulées,épluchezdesmoitiésde noix, trempez-lesdansune glaceau fondantà l'orangeet placez-lesà mesure

sur les coquillesafind'imiter les noixouvertes; faitessécherpour mettre au candi.

Toutesces pâtes dont les descriptionsprécèdentpeuventsubir les mêmesapplications; avec elles on

imitenon-seulementtousles fruits, mais on peut encore leur donnerune forme à la main, ou les tailler au

couteau, en petitsbâtons, eu losangesou en carrés, après lesavoir étaléesen abaissesplus oumoinsépaisses.
Onpeutaussi les glacerau fondant.

SUCRESOUFFLÉ.—Cuisezdansun moyenpoêlon500gr. de sucre au cassé; à cedegré,sortezle poêlondu

feu et mêlezau sucre une cuilleréede glace royaleau blanc d'oeuf; remuez le sucre à la spatule : il monte

instantanémentet retombetout à coup.Lorsqu'ilcommenceà remonter, versez-ledansdes mouleshuilés ou

caisses en papier posées sur des plaques rangéesles unesà côtédes autres; aussitôt emplies, passez-leur
dessusun couverclede casserolechargéde braiseardente. Cettechaleur fait de nouveaumonter le sucre.Dès

qu'il est à la hauteur voulue,enlevezle couvercleet laissezrefroidir.Le sucresoufflésert à confectionnerdes

rocherspoursoclesde piècesmontées.On peut le nuancer;pour cela il faut ajouter lacouleurà la glace.

AZUGARILLOS.—Il faut avoirdespetites caissesen fer-blancsemblablesà cellesdes biscuits en caisse; le
fondseulementdoit être à berceau.Huilezet rangez-lessur plaques; cuisezle sucreau soufflé,ainsi qu'il est
dit ci-dessus,mais parfuméà l'orange ou au citron; dansce derniercas lesucre reste blanc; s'il est parfumé
à l'orange,on peut nuancer la glaceen rose. Versez-ledans les caisses,promenezau-dessusun couvercleou
une plaque chargéede braise, jusqu'à ce que le sucre remonteel soit léger. Laissezrefroidir et démoulez
ensuite. Cesbonbonssont très-usitésen Espagne; on lestrempe dans un verre d'eau pour les manger.

GLACES.

Cettepartie de l'officeest du plushaut intérêt pour un cuisinier;ellepeut lui rendre de grandsservices,
car lesglacessont estiméeset en usagedans fous lespays.

Lesglacesse composentavecdes liquides,crèmesou fruits, combinésaveclesucreou les acides,el ame-

nés à l'état de congélationpar l'influencedes mélangesfrigorifiques.Dansle systèmejusqu'ici pratiqué, la

glace naturelle el le sel, avec ou sans additionde salpêtre, constituent la base essentiellede leur congéla-
tion. Maisla chimien'a pasdit son dernier motà cetégard,et d'un momentà l'autre ellepeut y apporterd'im-

portantesmodifications;un nouveausystèmepeut surgir et changer les principes de l'opération; déjà bien
des tentativesont été faites: jusqu'ici rien ne prouveque les résultats aient été aussiheureux qu'on avait

pu l'espérer.
Si la glace et le sel sont les agentsprincipaux qui aboutissentà la congélation,c'est-à-dire qui ont la

l'acuitédechangeren corps solide les substances liquidesexposéesà leur influence,celane peut être qu'en
raison de leurs combinaisonsrelatives.

Lesglacesse préparentdans desvasesen élain appeléssorbetières; dans certainscas, on se sert de vases
en fer-blanc,maiscetemploin'est pas ordinaire.

On confectionnedes glaces à la crème cl d'autres aux fruits; pour les deuxespèces,la combinaison
exactedu sucre et du liquideinfluebeaucoupsur leur perfection.Al'égardde cellesde fruits, lepèse-siropest

84
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un guidedont on ne doit se départir qu'alors que la pratique a fourni les moyensd'y suppléer par l'appré-
ciation.Lescompositionsdecrèmessont baséessur le poidsdu sucreen proportionavecla quantitéde liquide.
Si les proportions exactessont un principeauquel on ne peut se soustrairepour obtenir les glacesliantes

et moelleuses,il faut surtout unegrandepratique dansla manipulation; car les mêmescompositionspeuvent
donnerdesrésultatsdifférents,selonqu'ellessont plus ou moinsbien travaillées.

Lesglaces,dans un dîner, se servent ordinairementmoulées,soitdansdes moulesà pyramidesdits à fro-.

mages,soitdansceuxà fruits. On les dressesimplementsur serviette; mais les grosmoulespeuventsedresser

sur socleen glace naturelle, dont nous parleronsplus loin. Lesglacespour soirées se moulentaussi dans

desmoulesà fruitsou dansdes briqurs. On lesdresseen soucoupe.
Letravail desglaces,en général,réclameune extrêmepropretéetdesSoinsminutieuxqu'on nedoitjamais

négliger.

4792. — PRÉPARATIONDESGLACES.

SANGLAGEDESSORBETIÈRES.— On sangleune sorbetièreen plaçantd'abord au fonddu seau une épaisse
couchedeglacepiléeet salée,arrivant jusqu'à la hauteur du pivot; si le seau est sanspivot, on remplacela

couchepar un morceaude glacetailléedanslesdimensionsduseauet ayant10 cent, d'épaisseur.On saupoudre
cette glaceavecune fortepoignéede sel et on pose la sorbetière dessus, bien d'aplomb, en la soutenant

tout au tour avecdelà glacepiléeet salée,que vousrangezpar couchessaupoudréesde sel et presséesà l'aide

d'un pilon. La glacedoitarriver à une petite distancedes bordsde la sorbetière, et celle-ciexcéder les bords

du seau de quelquescentimètres.La glacequ'on emploieau sanglagedoit être non-seulement pilée, mais

encore égouttéede son eau. Le sel doit aussiêtre pilé; le sel gris est le plus en usage. Les proportionsdu

selavecla glacesont à peuprès d'un quart du poidsdecelle-ci; du resteplus elle est salée, plus elleactivela

congélation; cependantl'excèsne convientnullepart. Le salpêtre peut toujours entrer dans le poids du sel

pour un dixième; maisson emploin'est urgent quedans les congélationsforcées.

MANIPULATIONDESGLACES.— La sorbetièresanglée,ressuyez-labien endedanset versezla composition.Il
est bon d'observerquecelle-cine doit jamaisêtre trop volumineuse,et la sorbetièreplutôt grande que petite.
En opérantpar petite quantité, on ne perd pas plusde tempset on oblienldes glacesplus fines. Unlitre de

compositionest la quantitéqu'on ne doit pasexcéder,toutes les foisque l'on a la facilitéde sangler2 sorbe-
tièreset deplacerdansla secondela compositionà mesurequ'ellese congèledans lapremière.Aussitôtque cette

compositionest dans la sorbetière,il faut la tourner par un mouvementcontinuel et à découvert; au boutde

quelquesinstants qu'elle est en mouvement,il faut enleverles partiesqui s'attachent aux parois à l'aidede la

hmlelle.On renouvellecelteopérationle plussouventpossible,car si onla laisseprendre en trop grande quan-
tité il est bien plus difficilede la ramener au pointd'unité voulu.Oncontinueainsiavecla houlette, tout en
tournant la sorbetièrede la main gauche,jusqu'à ce que la compositionsoit liée et commenceà prendre du

corps; alors il faut la travaillerà la spatuleavecvivacité,pour la rendre lisseet élastique.Le travail de la spa-
tule s'opèresansqu'il soitnécessairede tournerla sorbetièreavecla main.Le mouvementviolentde la spatule
suffità lui imprimer la rotation: cette métodes'appliqueindistinctementà toutesles glaces.

MOULAGEETFRAPPAGEDESGLACES.— Hy a plusieursméthodesde mouler les glaces: en moulesà fro-
mages,en briques,en petitsmoulesdits à fruits*, ouen moulesà sujets.

Pour moulerles grosmoules,il faut laisserarriver la compositionà point, foncerentièrementles moules

avecdu papier(cecine s'appliquequ'aux moulesunis),pour les emplirensuiteen appuyantla glace. Quandils

sont pleins,on les couvred'un rond de papier sur lequelon forcele couvercledes moules;alors on les sangle

* Losmoulesà fruitssonten étainet à charnières;ils représententdes imitationsde petitsfruits, tels quepoires,
pûclies,figues,etc.On trouveaussidas imitationsdegrosfruits,telsqueimbu, ananaset autres.On trouveencoredes
imitationsd'oiseauxet antressujets.
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d'aprèsla méthode indiquéepour les sorbetières,avecla différencequ'on saupoudre le dessusavecdu sel et

qu'onlescouvreentièrementavecde la glacepiléeet salée; on couvreensuitela glaceavecun linge et on tient

le seauen un lieufrais.

Lesbriques sefoncentaussi avecdu papier,de manièreque la glacese trouve entièrement enveloppée;

puis onfermelesbriquesavecleurs couvercleset on les placesur une forte couchedeglacepilée, saléeetbien

serrée; on lessaupoudredeselsalpêtrepourlescouvriraussitôt'avecde la mêmeglacepiléeet d'un linge.
Les moulesà fruits s'emplissentavecla compositionsansqu'il soit nécessairede les foncerdepapier. On

les serre bienet on les range à mesurequ'ilssont pleins,les uns à côté desautres, sur une fortecouchede

glace,danslesmêmesconditionsquepour lesbriques; saupoudrez-lesaussi avecdu sel salpêtre et couvrez-les

de glace.Silesmoulessontnombreux,onles rangedansun haquet,couchessur couches,superposéeset alter-

néesavecde la glacesalée. Lesbriqueset les moulesà fruitspeuventêtre frappésensemble.Tousles moules

d'imitation en étain se traitent d'après cette méthode.Quandon veut sortir les glacesdes moules,il suffit

de plongerceux-cià l'eaufroideet lesessuyer; lesfromagespeuventêtre dressésen lessortant de la glace; ils

doiventpour celay rester au moinsdeux heures. Pour lesbriques, les fruitset toutesles autres imitations,il

suffitqu'ils restent uneheure sur glace;au bout de ce temps onles démoulepour les placer sur descarrés de

papier el les rangerdans une cave*. Commeen cuisine on ne disposepas toujoursde ces ustensiles,nous

dirons que la mêmesorbetière dans laquelle on a confectionnéles glacespeut toujoursêtre appliquéeà cet

emploi; il faut simplementavoir soinde la sanglerde nouveau.Quand les fruits sont dedans, on couvre la

sorbetièred'abordavecune feuillede papier,puisavecsoncouvercle,on la saupoudrede sel salpêtreet on l'en-

veloppeentièrementdeglacesalée,qu'on couvre ensuiteavecun linge. Il surfit de tenir la sorbetièreou la

cavefortementsangléepour conserverlesglacestrès-fermes.Quandon veut lesdresser on enlèvele papier et

on les placesur lessoucoupes.

SOCLESENGLACED'EAU.—Cessoclessont d'une exécutiontrès-simple; ils servent surtout à dresser les

fromagesou glacesdefruits moulés,faisantpartie du dessert d'un dîner. On fait aussi quelquefoisdes socles

très-bas et desimplesbordures, servantà dresserdes entremetsfroids. Onvenddes moulesen étainspéciale-
ment destinésà l'usagede ces socles; ils sont en une ou plusieurspièces, suivant leur complication; maison

peut égalementles obtenir avecles coupesou corbeillesdont nous disposonsen cuisine. Il convientde les

faireprendreà la glaceavecune douillededans,afinde pouvoirles traverserpar une tringleaprès qu'ils sont

démoulés.L'opérationconsistetoutsimplementà incrusterlesmoulesdansdelaglacepilée,saléeetsalpêtréc,pour
lesempliravecde l'eau blancheounuancée,les fermeravecleurs couvercles,saupoudrerdu sel dessus et les

envelopperensuiteavecde la glaceégalementsaléeet salpêlréc.11faut trois ou quatre heurespour congeler
l'eau. En hiver, quand il gèle,il suffitd'exposerles moulesà l'air pendant la nuit. On démouleces soclesen

les plongeantvivementà l'eautiède. S'ilssont enplusieurspiècessuperposées,on lessoudeensembleen trem-

pant dansl'eaulesparties à coller,puisonlesmet en cave; maisil est préférablede les passersur des tringles.
Les soclesimitant des corbeillessontd'un joli effet,si on les garnit avecdesfruits moulés,de forme cl

nuancevariées, groupésavecgoût contreune petitepyramidede glacemouléeet entremêlésavecdes feuilles
verles d'oranger.

4793.— GLACESA LA CRÈME.

Lesglacesà la crème, à quelquesexceptionsprès, ont pourprincipes fondamentauxla crèmedite à l'An-

glaise.Le pèse-siropest ici inutile pour reconnaître leur véritabledegré : ce sont,les proportions relatives

entre lacrèmeet le sucrequiguident; enemployantlespoidsel quantités fixés,on est sûr d'arriver à la con-

clusionvoulue. Lesglacesà la cr.'iinesont, du reste, les plus facilesà confectionner,les corps gras qui les

* Lescavessontdoscaissesenfer-blanc,deformerondeou carrée;ellessont garniesintérieurementavecdes grilles
mobilesot ferméespar un couvercleà rebords,afinde pouvoirplacerdo la glacesaléedessus.Ellesdoiventêtresanglées
au moinsune demi-heureavantd'yrangerlesglaces;pourlessangleron les placedansun vaseplusgrand,assiseset
entouréesdeglacesaléeet salpétrée,en opérantcommepourlessorbetières.



668 CUISINE CLASSIQUE..

composenten facilitantla congélation.Commeprincipegénéral, nousdironsqu'une petiteadditionde vanille
doit toujoursêtre employéedans les glaces,indépendammentdes autres parfums. Si une crème,par sura-
bondanceou défautde sucre, éprouvede la difficultéà entrer en congélation,c'est-à-direqu'elle soit trop
grasse ou trop maigre, il est faciled'y remédier en fijoutantun peu de sirop plus ou moins concentré,mais
surtout jamaisd'eau ni de sucre.Pour incorporercesiropdans les règlespratiques, il doitêtre préalablement
étenduavecune petitepartiede la composition,et versé ensuite, peu à peu, dans la sorbetière,en travaillant
vivementà la spatule: agir différemment,c'est s'exposerà obtenirune compositiondéfectueuse.

Les glacesde crèmene pouvantpas êtrejugéesaupèse-sirop, il convient,avant de verser la composition
dans la sorbetière,d'en faire prendreunecuilleréeà bouche; c'est l'uniquemoyend'agir aveccertitude.

CRÈMEVANILLE.— Proportions: 1 litre de crème simple,9 jaunes d'oeufs,575 gr. de sucre, 1 bâton de
vanille.

Procédé: Placez les jaunes dans une terrine, travaillez-lesà la spatule, mouillez-lespeu à peu avecla
crèmetiède. Si l'on n'est pas sûr de la crème,il est prudent de la faire bouillird'avancepour s'assurer qu'elle
ne tourne pas; lorsquela crème, le sucreet lesjaunessont bienmélangés,passezla compositionau tamisdans
une casserole, que vous placez sur feu modéré en tournant à la spatule,jusqu'à ce que la crème se lie
insensiblement.Ajoutezalors la vanillecoupéeen deux sur sa longueur, et finissezde lier la crème en la
tournant sur feu douxjusqu'à ce qu'elle couvrela spatule d'une couche légère, mais évitezde l'amener à

l'ébullilion,car à ce point, les oeufsse cuisent et la crème tourne en se décomposant.Lorsqu'elleest liée à

point, passez-laau tamisdans une terrine ; remettezla vanillededanset vannez-lade temps en temps, jusqu'à
ce qu'ellesoit froide. Aumomentde l'employer,retirez la vanilleet versezla crème dans une sorbetièredéjà

sanglée.Onpeut, par précaution,n'en verser qu'une cuillerée,pour s'assurer de son degré et la rectifierau

besoind'après les indicationsdonnéesplus haut. Aussitôtla compositiondans la sorbetière,tournez-lavive-

ment, et au bout d'un instant dégagezavecla houlettela crèmequi commenceà se congeleraprès lesparois,
tandis quede la maingauchevous imprimezà la sorbetièreun mouvementde rotation continuel. Cela n'est

pasdifficile,surtout si elleporte sur pivot. Aussitôtquel'appareilcommenceà se lier, sortezla houlettepour

prendreune spatulelongueet travaillezla glaceà coupsredoublés; cescoupsdoiventporter contre les parois,
de manièreà détacherla crèmeà mesurequ'elle secongèle,et continuezen même temps le mouvementde

rotation de la sorbetière; lorsque la glace devient ferme el lisse, couvrezla sorbetièreet laissez-lareposer

quelquesminutes,puis'emplissezles moules.

CRÈMEAUCAFÉ.— Proportions: 1 litre de crème simple,575 gr. de sucre, 150 gr. de café, 8 jaunes
d'oeufs.

Procédé: Faitesgriller à point le café, infusez-ledans un quart de la crème chaude; préparez l'anglaise
avecle restant de la crème, le sucreet lesoeufs;lorsqu'ellecommenceà lier, additionnezl'infusion de crème

et lesgrainsde caféen mêmetemps; amenez-laau point de liaisonen tournant toujours à la spatule; versez-la

dansune terrine en la vannant à chaquemomentjusqu'à cequ'ellesoit refroidie; couvrezd'un rond de papier
et laissezinfuserjusqu'au dernier moment; passezla compositionau tamis dans une terrine, pour la verser

dans la sorbetière,et terminezl'opération commeil est dit à l'article précédent.

CRÈMEAUXAMANDES.—Proportions : 1 litre de crème simple, 575 gr. de sucre, 200 gr. d'amandes

douceset amères,lequart d'un bâton de vanille,un brin de zested'orange, 8jaunes d'oeufs.

Procédé:Préparezla crèmeanglaisecommeil est dit plus haut; au moment où elle se lie, additionnez

la vanilleet lesamandespiléesavecquelquescuilleréesde crèmefraîche; tournezencoreune minute sur feu,
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puis transvasez dans une terrine et vannez-la jusqu'à ce qu'elle soit froide; ajoutez le zeste et laissez

infuser, couverted'un papier,jusqu'au momentde l'employer;passezensuiteà l'étamineet faitesprendre à

la sorbetière.— La crèmeauxnoisettessepréparede même; on peutles torréfieravantde les piler.

CRÈMEAUXNOIXFRAÎCHES.—Proportions: 1 litre de crème,375 gr. de sucre,10 jaunes d'oeufs,250 gr.
de noix,1/2 bâton devanille.

Procédé: Préparezla crèmeanglaise;quandelleest liéeà point, transvasez-ladansune terrine ; ajoutez
la vanilleet les noix épluchéeset pilées; vannez la crème de temps en temps; lorsqu'elleest refroidie,

passez-laau tamiset terminezl'opération d'après les règlesordinaires. On peut ajouter à cette crème, lors-

qu'elleest glacée,un salpiconde dattes, amandes,noix et raisins, que vous faites macérer dans du sirop
vanillépour l'incorporerau dernier moment: c'est cequ'on appelleles quatremendiants.

CRÈMEAUXPISTACHES.— Proportions:1 litre de crème,375 gr. de sucre, 100gr. de pistaches,160 gr.
d'amandesdouces;1/2bâtonde vanille,8 jaunes d'oeufs,un brin de zested'orangeou une pétalede fleur

d'oranger.— Mêmeprocédéque pour lesamandes.

CRÈMEDEMARRONS.— Proportions:1 litre de crème, 575 gr. de sucre, 7 jaunes, 1 ' bâton de vanille,
500 gr. de marrons.

Procédé:Fendez les marronspour les griller à blanc, épluchez-lesbien, pilez et étendez-les avecdu

siroppour lespasser au tamis; cuisezla crème anglaise, infusezla vanilleau momentoù elle se lie; puis
étendez la purée de marronsavecla crème, vannez-lajusqu'à ce qu'elle soit froide, passezà l'étamineet
faites glacer.

CRÈMEDENOISETTESPRALINÉES.—Proportions: 1 litre de crèmesimple, 575 gr. de sucre, 150gr. de

noisettes,1/2bâtonde vanille, 8 jaunes.
Procédé:Faites griller les noisettes et tenez-leschaudes; cuisez au caramel très-clair, comme pour

nougat, 100gr. de sucre; lorsqu'il est à point, additionnezles noisettes,opérez le mélange,versez-lessur

plaquelégèrementbeurréepour les laisser refroidir, puis faites-lespiler grossièrement; préparez l'anglaise
avecla crème,les oeufset lerestant du sucre•,lorsqu'elleest liée, additionnezle nougatpilé, versezdansune
terrine pour laisser infuser et refroidir jusqu'au moment de l'employer; passez alors la compositionà
l'étaminepour glacerquandelleest refroidie.

CRÈMEAUCHOCOLAT.—Proportions: 1 litre de crème, 575 gr. de sucre, 125 gr. de cacao broyé ou
250 gr. de chocolat,1/2bâtonde vanille,7 jaunes.

Procédé: Faitesramollirle cacaoà la bouchedufouret délayez-leavecun cinquièmede la crèmetiède;
faitesune anglaiseavecle reste de la crème, le sucre et les oeufs; lorsqu'elleest liée, ajoutez la vanille et

étendezle cacaoaveccettecrème; laissez-larefroidir et passezà l'étamine.

CRÈMEAUCHOCOLATBLANC.—Proportions: 1 litre de crème,575gr. de sucre, 250gr. de cacaoen grains,

1/2goussede vanille,10 jaunes.
Procédé: Torréfiezle cacaosans le noircir; soufflezpour séparer les peaux qui se dégagentdes grains,

concassez-lesgrossièrementclansun mortieret mellez-lesavec la vanille dans la crème anglaise finie au
moment; vannez-lajusqu'à cequ'ellesoit refroidieet laissezinfuserpendantdeuxheures au moinsavantde
la passerà l'étamine; glacezensuited'aprèsles règles.

CRÈMEAUIUZ.— Proportions: 5/4 delitre de crème, 2 décil. et 1/2 de lait d'amandesdouceset amères,
375 gr. de sucre, 100gr. deriz, zested'orange.

Procédé: Cuisezle riz à grand'eauet extrêmementtendre, égouttez-lesur un tamis et placez-le dans
une terrine avec3 décil.de sirop vanilléà 25 degrés; laissez-lemacérer quatre heures; préparez ensuite
une anglaiseavecla crème,le lait d'amandes, le sucre et les oeufs; lorsqu'elle est cuite, transvasez-la et
faites-lavannerjusqu'àcequ'ellesoit froide.Ajoutez-luialorslequart d'un zeste d'orange,passez-laà l'étamine
et faites-laglacer; lorsquel'appareilcommenceà devenirferme,additionnezle riz bien égoulléde son sirop et
terminezl'opération commede coutume.
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CRÈMENAPOLITAINE.—Proportions:5 décil.decrèmedouble,3/4 delitre desirop à 25 degrés, 15jaunes

d'aîufs, le zested'une orange.
Procédé: Placezlesjaunes dansune casserole,délayez-lespeu à peu avecle siropbouillant,en les fouet-

tant vivementjusqu'à ceque l'appareilsoit presque froid; additionnez-luialors le zesteque vous laissezinfu-

ser vingt minutes; lorsqu'il est bien froid, incorporez-luila crème double froide, passez deuxfoisau tamis

et faitesprendre à la sorbetière,d'aprèsles principesordinaires. On prépare de même ces crèmes à toutes

les essencesvoulues.Lorsque la crème est de bonne qualité, ces glacesont un goût très-fin, qui les dis-

tinguedes crèmesanglaises.

CRÈMEAL'EAU.— Proportions:1 litre de sirop à 25 degrés, 18 jaunes d'oeufs,4 blancs d'appareil à

meringueitaliennemoitiémoinssucréeque de coutume,1 bâton de vanille.

Procédé:Infusezla vanilleau sirop bouillant; étendez-enles jaunes peu à peu en les fouettant vivement;

passezau tamis dansun bassin et fouettezquelquesminutes sur le feu sans laisserbouillir; transvasezdans

une terrine, remettez la vanilleet fouettezjusqu'à ce qu'ellesoit refroidie; puis passezà l'étamine, faites

2)rendrecettecrème à la sorbetière; lorsqu'elleest raffermie,incorporezla meringuepeu à peu en travaillant

vivementà lasplalule.Onpeut aromatiserces crèmesavectoutes lesessenceset infusions.

CRÈMECRUEALAVANILLE.— Ceprocédéest peu pratiqué: il devrait l'être davantage, car on obtient

ainsi desglacesayantune délicatessetouteparticulière.

Proportions: 1 litre de crème double, 0 décil. de sirop à 30 degrés , 1 bâton de vanille, 3 blancs

d'oeufsde meringueitalienne.

Procédé:Infusezla vanilledans lesirop bouillant, couvrezet laissezrefroidir le sirop , étendez-leensuite

avecla crème;passezle tout deuxfoisau tamisafin debienmêler les deux corps; donnez22 degrésau pèse-

sirop ; faites prendre à la sorbetièrepar les procédés ordinaires; lorsqu'elle est bien lisse, incorporezla

meringue. Cette meringuen'est pas rigoureusementnécessaire.On peut aussiemployermoitié crèmedouble

et moitiélait d'amandesbien concentré; toutes les essencesou parfums peuvent s'adapter à ces crèmes.

CRÈMEAUXFRAISES.— Proportions: 1/2 litredecrèmedouble, 1/2 litre de purée de fraises,500 gr. de

sucre, 1/2 bâton de vanille.

Procédé: Faitespilerla vanilleavecle sucre,ajoutezcelui-cià la puréede fraises,fraîchesel bien mûres;
laissez-lefondre, additionnezla crème, passezà l'étaminedans une terrine et faitesglacercette composition

d'après les règles.Onconfectionnede mêmedesglacesavecles puréesde tous les fruits.

4794.— GLACESDE FRUITS.

Tous les fruitsacidesou sucrés,si onpeut passer leurschairsau tamisou dissoudreleurs sucs, sont ap-

plicablesaux compositionsdes glaces;mais,dansce choiximmense,on ne doit s'allacher qu'à ceuxde bonne

qualité, douésd'un arômeagréablecl, bienprononcé . c'est,l'unique moyend'obtenir d'excellentesglaces.Les

fruits frais sont ceuxqui donnentles meilleursrésultats; aussi, mêmeen employantdes fruits de conserve,il

faut donnerla préférence aux purées ou sucs de fruits conservésà cru par l'applicationde la glace : c'est

la méthodela plus rationnelle,selonnous, et qui, tôt ou tard, finira par être la seuleadoptée.

Lescompositionsde glaces de fruits exigentdes soins minutieux.La fraîcheurdes fruits, leur point de

maturité, la limpiditédu sirop, la combinaisondes essencesou infusionssont autant deconsidérationsqui ont

leur portée et leur effet. Lesacidessont employéspour faire ressortir l'arôme du fruit; cette règles'applique
même à l'égarddesfruits d'une certaineacidité.La vanilleet les-zestesentrent généralementdans toutes les

compositions,en dehorsmêmede l'essencesur laquelle elles sont basées; ils jouent ici le rôle de réactifs.

Quant auxproportionsentre le siropet les fruits, le pèse-siropest le seul arbitre compétent.Les degrésappli-
cables seront indiquésdans les formules;nousdironsseulementiciqu'à l'égard des fruits conservésavecle

sucre, il faut donner auxcompositionsquelquesdegrésde moins.

La meringuequ'on additionneaux compositionsa pour but de maintenir les glacesmoelleuses; mais
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nousne donnonspas cette règle commeabsolue; nousdironsmêmequ'elledoit être suppriméesi les glaces

devaientêtre moulées.Les sucsdecitronsou orangesqu'on emploiedoiventêtre exprimésà la mainsur un

tamis,et non aupresse-citron: mieuxvautemployerun citronde plusquede s'exposerà yfaire entrer, par une

pression trop violente,l'amertumede Lécorce.Les citrons et orangesdont on retire le zestedoiventêtre

préalablementlavés.

GLACEAL'ANANAS.— Proportions: 6 décil.de siropà 28 degrés,400 gr. de chairsd'ananas, 2 cuille-

réesà bouchedesirop vanillé,5 jus d'oranges,1 blancd'oeufdemeringueitalienne.

Procédé: Parezl'ananas, coupez-leen déset pilezau mortier; relevez-leensuite dans une terrine vernie

et faites-lemacérerpendantquatre ou cinqheuresavecune partie du sirop froid, la terrine couverte;addi-

tionnezalors le siropvanillé,le jus d'orangefiltréet le restant du sucrepour l'amenerau degrévoulu;passez

à l'étamine,donnez22degrésau pèse-sirop,faites prendre à la sorbetière d'après les procédésordinaires;

incorporezla meringuelorsquela glacese trouveà peu près au point de consistancevoulue.

GLACEAUXFRAMBOISES.— Proportions: 6 décil.de sirop à 52 degrés,6 décil.de purée deframboises,
2 cuilleréesà bouchedesiropvanillé,le jus de 2 oranges, un brin de zeste, 1 blancd'oeufd'appareilà me-

ringue italienne.

Procédé: Passez les framboisesau tamis,mêlez-leurle jus desoranges,le siropsimple,celuivanilléet

un brin de zeste; donnez 25 degrés;passez à rélamine et faites glacer; incorporezla meringuequandla

compositionest prise. Les glacesdefraises,groseilles,cerises, grenadeset tous les fruits rougesse traitent

de même,en ayantsoind'augmenter ou diminuer le jus des citronsou oranges, suivant l'acidité naturelle

des fruits.

GLACED'ABRICOTS.— Proportions: 5/4 de litre de sirop, 5/4 de litre de purée de fruits, le jus de

2 oranges,2 cuilleréesà bouchede sucrevanillé,2 cuilleréesà bouchede lait d'amandesamères,zestes.

Procédé : Choisissezles fruitsbienmûrs, irais et d'un bon parfum; passez-lesau tamisde crins; mêlez

la puréeavecle sirop, le lait d'amandeselle jus d'orange; passezà l'élamine,pesez22 degréset faitesconge-
ler. Lepèse-siropne donnantqu'imparfaitementlesdegrésdu sucredans les puréestrès-épaisses,il convient

ence casd'en mettreune cuilleréedans lasorbetièredéjà frappée,pourl'essayeretjuger instantanémentde sa

consistance.On peutalorsla rectifieravecdu siropplusoumoinsserré, selonquela glaceestgrasseoumaigre.
On verseensuitelacompositiondansla sorbetièrepour la congelercommedecoutume.Lesglacesauxpêches,
aux reines-Claudese traitent demême.

GLACEDEMELON.— Proportions: 5/4 de litre de sirop, 3/4 de litre de puréede melon,2 cuilleréesde

sirop vanillé,le suc d'une orangeet d'un citron, unbrin de zested'orange,quelquesgouttesd'eau de fleurs

d'oranger, 2 cuilleréesà bouchedekirsch.

Procédé: Coupezun bon melonpar tranches,quevousfrottezuneà unesur un tamispour fairepasser les

chairstendres; mêlezla puréeaveclesirop,lejus d'orangeretcitron,lezesteet l'eau defleursd'oranger; passez
immédiatementà l'étamine, dounez22 degréset laitesglacer; incorporezle kirschlorsquela glaceest ferme,

jisseel moelleuse.Les glacesaux poiresdeCressanesà cru se traitent demême.

GLACED'ORANGE.— Proportions: 5/4 de litre de sirop, 1/2 litre de jus d'oranges,zestes, le jus d'un

citron,une cuilleréede sirop vanillé.

Procédé:Placezle siropdans une terrine vernie,mêlez-leavecle jus d'oranges passéau tamis, ajoutez
Jezestede 2 oranges,laissezinfuserpendant trois minutes,puis passezà l'étamine; donnez23 degréset faites

congeler.Lesglacesau citronse traitentd'après le mêmeprocédé.Le goût est le meilleurjuge pourla quan-

tité dejus et de zestesà employer,car ilsn'ont pas tous les mêmesqualités.

GLACEAUXAMANDES.— Proportions:0 décil. de lait d'amandes,7 décil. de sirop, 5 cuilleréesde sirop

vanillé,2 blancsd'oeufsd'appareilà meringueitalienne,un brin de zested'orangeet citron.

Procédé:Pilez500gr. d'amandesdoucesel 20 amèresmondées,lavéeset bien dégorgéesà l'eau froide;

mouillez-lespeu à peu avecde l'eau, jusqu'à concurrencede8 décil.;passezce lait d'amandesavecpression à
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la servietteet mêlezau sirop; ajoutezlesiropvanillé,lezeste,et passezà .l'étamine; donnez25degrés et faites

congeler; incorporezla meringuelorsquela glaceest ferme. Lesglacesaux noix, noisettes fraîcheset pista-

chesse traitent de même.On peut toujours supprimerla meringue,mais ellerend la glaceplus moelleuse.

GLACEAUCHOCOLAT.—Proportions:5/4 de litre de siropvanillé,400gr. de bon chocolat,4décil. d'eau.

Procédé: Faites ramollirle chocolatà la bouchedu four, délayez-ledans une terrine avec l'eau chaude,

quevousversezdessuspeuà peuen le travaillantàlaspatule; lorsqu'il est bien lisse,mélangezle sirop, passez
à l'étamine,donnez23 degréset faites glacercommedecoutume.

479S. — FROMAGESGLACÉS.

Les fromagesglacés sont tout simplement des glaces de fruitsou de crème finies à point et frappées

ensembleouséparémentdansdesmoulesditsà fromages,c'est-à-diredeformeconique,unisou caneléset munis

intérieurementdelamesenfer-blancmobiles,tailléesd'aprèsla coupedumouleet servantà séparerles différen-

tes compositionsdont le fromagese compose, ce qui est purementune affairede goût, car on sert aussides

fromagescomposésd'une seuleespècede glace.Pour panacherun fromage,il fautd'abord sangler lemouleà

la glacesalée,puis introduire les glacesune espèceaprès l'autre danschaquecompartiment disposé. Aussitôt

le mouleemplion retire les lamesen fer-blancséparant les nuances,en les dégageantà l'aide d'un couteau

dont vouschauffezla lame; appuyezensuiteles compositionsafinde ne laisser aucunvideàl'intérieur et cou-

vrezl'orificedu mouleavecun largerond de papier,puis de soncouvercle,l'emboîtanthermétiquement; alors

masquezentièrementlemouleavecde la glacepiléeet salée;couvrezcetleglaced'un lingeel laissezainsile fro-

magependantdeuxheuresà peuprès. 11faut surtout veillerà ceque l'eau de la glacen'arrive jamaisà lahau-

teur dumoule.Aumomentde servir, trempez le mouledans l'eau, ressuyezel renversez-lesur une serviette

ou sur un socleen glacenaturelle,dont il est parléplushaut.

4796. — CORBEILLES.

On sert quelquefoisles glacesfrappéesdansdes moulesimitantdes corbeilles. Ces moulessont en étain

el à charnières.Lecorps de lacorbeillese fait,d'une seulenuance; maisla partie supérieure représentantdes

fruits ou desfleursdoit être de nuancesdiverses,suivant les objetsimités. Les empreintesdes feuilless'em-

plissent avecde la compositionaux pistaches. La compositiondes fruits et des fleurs doit être d'avance

mouléeet frappéedans des moulesimitant les fruitsou les fleurs; puis, après avoirété frappésà la glace,on

les démoulepour les appliquercontre les empreintesde la corbeille: c'est là l'unique moyen pour opérer

proprement. Unefois les différentesnuancesappliquées,on fermele mouleà corbeillepour le sanglerd'après

les règleset le laisser sur glace deuxheuresau moins. Commediversion, on peut garnir l'intérieur de la

corbeille,avant defermer le moule,avecune compositionde chocolatou une couchede marmeladed'abricots.

4797. — BISCUITSGLACÉS.

Les biscuitssemoulentdansdes petitescaissesenpapier,rondes,ovalesou carrées; on les frappe en cave

fortementsangléeet ayant à l'intérieur plusieursgrilles.

BISCUITSGLACÉSALAVANILLE.— Proportions: 5 décil. desiropà 50 degrés, 4 jaunes d'oeufs,4 décil. de

crèmedouble,une gousseel demiede vanille.

Procédé:Infusezd'abordla vanilledans le sirop presque bouillant; broyez les jaunes au fouetdans un

poêlon,étendez-lespeu à peu avec le sirop; fouettezvivement; passezle poêlonune minute sur le feu, sor-

tez-leensuiteet continuezde fouettersur glacejusqu'à ce que l'appareilsoit presque froid; incorporezalors

la crèmefouettéetrès-ferme;emplissezles petitescaisseset rangez-lessur une des grillesde la caverecouverte

de papier blanc. Ayezdu biscuit à la vanilleséchéet réduit en poudre, que vouspassezau tamis de soie sur

lesbiscuits,afin de donner auxpetites caissesl'apparence de biscuits; recouvrezalors la cave; sanglezfor-

tementpour servir une heure et demie après. Faute de caveon peut frapper ces biscuitsdans nue braisière

enfoncéejusqu'aubord dansla glacepilée,saléecl salpêlrôe; on masqueégalementle couvercle.
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BISCUITSA L'ORANGE.—Proportions: 1/2litre de crèmedouble, 250 gr. desucreà l'orange,2 cuillerées

de sucrevanillé.

Procédé: Sanglezla caveaveclespetitescaissesdedans; fouettezla crème très-ferme,incorporez-luile

sucre d'orange et vanille,versez-lasur un tamis,laissez-laégoutterun moment; emplissezles petitescaisses;

saupoudrezle dessusavec de la poudre de biscuilsou de macaronspulvérisés; sanglezla cavefortementet

servezune heure après.— On garnit de mêmedegrandescaissesdans le genrede cellesemployéespour les

soufflés: il faut dedeuxà trois heures pourles frapper.

4798. — GRANITES.

Lesgranités sontdessorbetstrès en usageenItalie, maissurtout à Naples; on les confectionneunique-
mentavecdu sirop léger et du suc de fruits telsque groseilles,framboises,cerises,oranges,citrons, etc. ; le

procédéest toujours le mêmepour lesglacer.Onles sert dansdesverres commetous les sorbets.

GRANITÉSDEGROSEILLES.— Proportions: 6 décil.desiropà 20 degrés,6 décil.dejus degroseillesfiltré,
le jus d'une oudeuxoranges,quelquesbrinsdezeste.

Procédé: Mêlezle suc de fruits avec le sirop, le suc d'orangeet le zeste, pesez de 14 à 16 degrés;

passezet versezla compositiondans une sorbetièresanglée,avecmoitiéde sel de la doseordinaire. On ne

tournepas la sorbetièrerégulièrement,maisseulementpar intervalle; après cinqminutesde rotation , déta-

chezlespartiesadhérentesauxparois; dèsquela compositioncommenceà se congeler,ellepasse instantané-

ment à l'étal de granit, c'est-à-direformeun composéde glacerempli depetits glaçons.Les granitésdoivent

être coulantescl jamaisassez fermespourêtredresséesen rocher, commeles glacesordinaires.On peut les

servir immédiatement;danslecascontraire, il fautécoulerl'eaudu seauet couvrirla sorbetière.

Lesgranitésaux fruits mentionnésci-dessusse préparentde môme.Onen fait aussi à l'orgeat. Il suffit

alors d'étendre de ce sirop avecde l'eau pour le glacer. Maisil vaut mieux faire une compositionau lait

d'amandesfraîches,piléesavecmoitiésemencesdemelonmondées; on mélangece lait avecmoitiésirop léger

pour lui donner 15 degréset le glacercommeci-dessus.Lesgranitésà l'orgeatdoiventêtre légèrementpar-
fuméesà la vanille,fleurd'orangerou zested'orange.

CAFÉAULAITGLACÉ.— Cegenreest assezusitéen Italiependantl'été. Onl'obtient par deuxméthodes.

La première consisteà mélangerdu café à l'eau ordinaire,plus sucré que de coutume, avecmoitiécrème

doubleet froide, qu'on placedans une sorbetièresanglée,avecmoitiémoins de sel qu'à l'ordinaire. Pour la
secondeméthode,qui est selonnous la meilleure,il faut,Lorréfier250 gr. de café,le concasserdans un mor-
tier pendantqu'il est,encorechaudet l'infuserdans 1 litre de lait bouillant,et sucré; après un quart,d'heure

d'infusion,passezle lait an tamispour le fairecongelerà la sorbetière,sans tourner,celle-ci,maisen le tra-
vaillantà la spatule; lorsqu'ilcommenceà se lier, on luiadditionne1/2 litre de crèmefouettée.Cetle compo-
sitiondoit resterpeu liée.Onsert dansdespelil.estassesà café.Le thé se préparede même.

4799.— SPONGADA— GLACESMOUSSEUSES.

Cescompositionsse confectionnentindifféremmentà la crèmeouauxfruits. C'estune création ilalienne
très-usitéeà Home.Ellea beaucoupde rapportaveclescompositionsmoscovites.Dela manipulationsurtout

dépend sa parf.iitelégèreté.On les serf dans desverres commele punch glacé.On les emploie aussipour
garnir desentremets.

SPONGADAAUMARASQUIN.—Proportions: 1 litre de crèmedouble,2déeil. de blancsd'oeufs,550 gr. de

sucre, 2 décil.de marasquin,2 cuilleréesà bouchede sucrevanillé.

Procédé:Faites fondrelesucreaveclacrèmeà froid; incorporezlesblancsd'oeufsnon fouettes, le maras-

quin et le sirop vanillé;passezdeuxou trois foisla compositionau tamis et versez-la dans la sorbetière;
tournez-laune minuteà couvert,puis découvrez-lapour la tourner avecla maingauche,pendan' que de la
droite vousglissezla spatulecontreles paroiscl le fondpour détacher les partiesadhérentes; maisaussitôt

que la compositioncommenceà selier, cessezde tourner la sorbetière.Opérezce mouvementavecla spatule,

85
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quevousappuyezfortementcontre les parois, d'un seul côté,en descendantjusqu'au fond';Fèffetde celle-ci

suffitpour la fairetourner. Il faut que la spatuleagisse sur la compositionde haut en bas et que, dansson

ascension,ellesoulèvel'appareild'emanièreà lui faire absorberle plus d'air possible,commecelase pratique
à l'égardde toutesles compositionsmousseuses,qui ne doiventleur légèretéqu'à l'abondanced'air dont elles

sontpénétréeset qui les soutient. Quandiacrèmeest augmentéedu double,qu'elleest lisseet légère,incor-

porez-luile marasquinpeu à peu, sansdiscontinuerle travail.Alorsdressezdansdèsverres. Onpeutparfumer
cettecompositionavectoutes lesautres liqueursou essencesemployéesà la confectiondès glaces.

SPONGADAAUCAFÉ.— Proportions: 4 décil. de crème-doublecrue, 2 décil d'infusionde caféà l'eautrès-

concentrée,,2 décil.de blancsd'oeufsnonfouettés,.400 gr...de sucreen poudre.Opérezcommeci-dessus.

SPONGADAAUCHOCOLAT.—Proportions:.4 décil.decrèmedouble^.150gr. de chocolatsanssucre ou 500gr.
de bon chocolatordinaire-,en ce cas diminuez150 gr. de sucresur la dose,,400 gr. de sucre dont 100gr.

vanillé,odécil. d'eau,2 déc.de blancs d'oeufs.Faites fondrele chocolatet délayez-lebien avecL'eau; mélangez
le tout ensembleet passezdeuxfois au tamis fin; terminezl'opérationcommela spongadaau marasquin..

SPONGADAAUXPÊCHES.— Proportions:; 5 décil. de siropà 58 degrés,5 décil. de purée'depêchescrues

si c'est possible,2 cuilleréesà bouchede siropvanillé,.2 décil.deblancsd'oeufs,li/2 décik de lait d'amandes

amères,2 cuilleréesà bouchedemarasquin, le tout bien mélangéet passéà l'étamine ou-au tamisde soie.

Opérez,pour la congélation,comme'ilest indiquéplushaut. Le marasquinne se met qu'au dernier moment.

4800.— PUNCHSGLACÉS.

Lespunchsglacésse serventhabituellement,pendantle dîner, dans l'intervalled'un metsà un autre. En

Franceon les sert avant le rôti; dans beaucoupd'autrespayson les sert après les relevésde poisson. On les

dresse dans desverresmoyensdont la formeest aussi très-variable,suivant le luxe des maisons.Tout ceci,
du reste, ne changeen rien lamanièrede lespréparer. Lespunchsse servent aussi commerafraîchissements

dans les bals ou soirées.

PUNCHA LAROMAINE.— Proportions : 5/4 de litre desirop à.28 degrés,.1 décil..de jus de citron, celui
de 4 oranges,7 à 8 zestestrès-finsd'oranges et citrons, aprèslesavoirlavés,4 blancsdemeringueitalienne,
2 décil.derhum, 1/2 décil.dekirsch ou Champagne,2 cuilleréesà bouchede sirop vanillé.

Procédé : Préparez une compositionde glace au citronavecle sirop,le jus de citron et d'orange, les
zestes el le sirop vanillé; pesezl'appareil au pèse-sirop: il doit,marquer 20 degrés; passezau tamis fin et

frappezà là sorbetière,commede coutume, en le travaillant à la spatule,afin de l'obtenir bien lisse. Une

demi-heureavantde servir, travaillez-leencoreun momentpour lui incorporerla meringue,en le travaillant
vivementpendantdixminutes; recouvrezla sorbetière.Auderniermoment,incorporezles spiritueux:1adose

dépendde leur forceet du goût. Le punchdoit être mousseux,léger, sans être ferme. Emplissezles verres
froidset servezimmédiatement.

PUNCHGLACÉA L'ANGLAISE.— Proportions : 1 litre de siropde pommes,poires et groseilles,le jus de
4 orangeset le zeste d'une moitié, 1/2 décil. de sirop devanille, 1/2 décil. de rhum, 1/2 décil.de kirsch,
1 décil.de Champagne,5 blancsde meringue italienne.

Procédé : Composezun appareilde glaceavecles sirops, le jus d'oranges,le zeste; donnez-lui20 degrés
au pèse-sirop,passezau tamisel faites glacer;quandla compositionest prise, additionnezla meringue, tra-

vaillezvingtminutesà la spatuleet incorporezles spiritueuxaumomentde servir.

PUNCHGLACÉA L'IMPÉRIALE.— Proportions:.5/4 de litre de siropd'ananasinfuséavec1bâton devanille,
4 jus d'oranges,2 decitronset un zestede l'un et de l'autre; un grain defleur de muscade, 5 blancsd'oeufs

d'appareilà meringueitalienne,2 décil., par partieségales,demarasquin,crèmedenoyaux,kirschet curaçao,
2 décil. de Champagne.

Procédé: Avecle siropd'ananas, le jus et le zested'orangeet citron, marquezune compositionde glace
à 20 degrés,additionnez-luila fleurde muscadepulvérisée,passezau tamiset faitesglacer;quandla glaceest

lisseet moelleuse,incorporezla meringueel, au dernier moment,les spiritueux.
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4804 . — SORBETS.

Lessorbetssont descompositionstrès-anciennes;ils se servent commerafraîchissements dans les bals

ou soirées; on les dresse dansdesverres.

SORBETAUVINDECHAMPAGNE.— Proportions.: 3/4 de litre de sirop, i bouteillede Champagne,le jus

d'un citron,celuide4 oranges,quelqueszestesmélangés.

Procédé: Étendez le sirop avec1/2litre de Champagne,le jus des orangeset citrons.;infusez les zestes

^pendantun quart d'heure, passezau tamis, pesezà 19 degréset faitesglacerà la sorbetière, en travaillant à

la spatule; ajoutezle reste du Champagnedixiininutesavantde servir.

SORBETA L'ANANAS.— Proportions : 1 litre de siropd'ananas à 22 degrés, le jus de 4 oranges et 1 ci-

tron, le quart d'un zeste, 5 décil.deChampagne.

Opérezcommeprécédemment.Le Champagnes'incorporeaprèspar petitesparties. On prépareainsi des

sorbetsavectous lesautres fruits; le Champagneest toujoursadditionnéen dernier lieu.

4802.— SIROPSPOURRAFRAICHISSEMENTS.

EAUDEGROSEILLE.— Filtrez le suc de groseille,mêlez-leavecle mêmevolumede sirop à 32 degrés et

de l'eau en quantité suffisantepouren faireune boissonagréable; le palaisest le meilleurguideà cet égard;

le suc de conservese traite demême. Si on emploiedu sirop, il suffitde le mélangerà l'eau; le mélangedoit

se fairedans des terrines vernies; il faut éviter lesvasesélamés pour tout ce qui concerneles fruits rouges,

car le conlact de l'étaiii en ternit la couleur. Emplissezdes carafesque vous placezdans des baquets en les

entourantde glacepilée.Onopèredemêmeà l'égarddesframboises,cerises, etc.

LIMONADE.—Mêlez5 déc.dejus de citron filtréavecun 1 litre de sirop fait à froid,danslequelvousinfusez

4 ou 5 zestesenlevéstrès-fins; passezle tout au tamis de soie; étendezavecde l'eau pour amener le liquideà

10 degrés.L'orangeadesepréparede même,en employantle quart de jus de citron mélangéà celuid'oranges.
Onpeut passersimplementce jus au tamisde soiesans le filtrer. Faitesrefroidir en carafescommeci-dessus.

ORGEAT.— Mondez500gr. d'amandesdouces, danslesquellesdoivent entrer une quinzained'amandes

amères; cesamandesdoiventtremperpendantquelquesheures à l'eaufroideaprèsavoirété inondées; égoullez-
les ensuitepour les pileravecle quart d'un bâtondevanilleet750 gr. desucre;mouillezpeuàpeu avecquelques
cuilleréesd'eau froide; relevezensuiteles amandesdansune terrine pour les délayeravec4 litres d'eau; pas-
sez à la serviette; mettezen carafeet tenez à la glace. Si on peut employerdes amandes fraîchesellessont

préférables;il est mieux de ies piler en plusieurs fois. La vanille peut être remplacéepar quelquesgouttes
d'eau de fleursd'oranger.Pour l'orgeatpréparé avecle sirop conservé,il suffitde l'étendre avecde l'eau pour
en faireune boissonagréable.Onmélangequelquefoisdes semencesde melonmondéesavecles amandespour
les piler; l'orgeatque l'on enobtientest très-rafraîchissant.

Pour obtenir ces rafraîchissementsglacés,il faut les sucrer de manière à ce qu'ils pèsent 15 degrésau

pèse-siropet les enfermerdans une sorbetièreà moitié sanglée; au bout de dix minutes on débondele seau

pour empêcherl'appareildese congeler.Cecis'appliqueà toutes les boissons.

PUNCHCHAUDAL'ANANAS.—Mêliez dans une terrine 5 décil.de sirop à 25 degrés, légèrement mouillé

avecle jus de 2 orangespasséau tamiscl le zeste d'une 5eorange; parezla moitiéd'un ananas, émincez-leen

lamesfinesque vous placezaussidans la terrine; couvrezcelle-ciel laissezinfuser pendant une heure. Alors

faites fondredans un poêlon450gr. desucreavec2 décil. d'eau; ajoutez1 litre devieuxcognacet 1 décil.de

rhum; puispassez aussi le sirop dedanset chauffezle liquidesans ébullitionen le remuant avec une cuiller.

Quandil est bien chaud,additionnezles lamesd'ananasetenflammezlepunchpour le laisserbrûler sept àhuit

minutes.Servez-leensuitedansdespetits verresen mettant quelqueslainesd'ananas danschaqueverre.
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PUNCHAUKIRSCH.—Infusezun zested'orangeet celuid'un demi-citrondans 2 décil.desirop à 25 degrés;

ajoutezle sucde 2 oranges; d'un autre côtéfondezdans un poêlon500 gr. de sucre avec3 décil. d'infusion de

thé préparée à l'instant; ajoutez 1 litre de kirsch, puis l'infusion passéeau tamis, et chauffezle liquidesans

ébullition.Enflammez alors le punch, laissez-lebrûler quelques minutes et servez. Le punch au rhum se

prépare de même, en substituant le rhum au kirsch. On diminuela quantité desucre suivantque le vinou les

liqueurs sont sucrées. Onpeut y ajouter du xérèsou du Champagne.

VINCHAUD.— Placezdans un poêlon1 litre de bon vinrouge ou blancavec400 gr. de sucre, un brin de

cannelleet le zeste d'un citron ;•placezle poêlonsur feu en remuant le liquide pour fondre le sucre. Quand

il est bien chaud, passezau tamis fin et additionnezles chairs de 2 citrons sans écorce et épépinées. Cette

additionest facultative.On peut toujours ajouter quelques cuillerées de kirsch ou Champagne pour donner

du ton. —Le bichof se prépare de même, à l'exceptionqu'on supprime les citrons et qu'on remplace les

zestesde ceux-cipar des zestesde bigarade.

SOMMAIREDELA PLANCHEN°38.

Carcassesel Mandrinspoursoclesdiverses; coupes,profils,tambours,supportset fondsde plats.
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DES CONSERVES ALIMENTAIRES-

En examinantla multiplicitédes procédésconnusou employéspour la conservationdes substances, on

comprendque l'esprithumaina dû consacrerde laborieusesrecherches à la solutiondu problèmequ'il se

promettaitde résoudre; c'est ce qui arrive toutes les foisqu'on chercheà pénétrer lesmystèresde la nature

pour lui arracher ses secretslespluscachés: c'est-à-direqu'on marchelongtempsdans le vague avant d'at-

teindrele but ; onhésite, on s'égare, maisenfin la lumièrese fait, et, de cette marche lenteet pénible, de ce

travailde l'intelligence,il rejaillît toujoursquelquesétincellesque la sciencemet à profit. C'est ainsi qu'il
nousest reslé cette variété infimede procédésqui sont devenues, avecle temps, la source de tant d'indus-

tries différentes.

Lesnombreuxsystèmesde conservations'appliquent indifféremmentaux produits de deux règnes. On
ne s'attend pas, évidemment,à trouver ici ni la définitionde ces divers systèmes, ni la variété des sub-

stancesqu'on peut conserver.Notre tâchese bornant à traiter cette partie au point de vuede l'art culinaire,
nousnous occuperonsuniquementdes méthodesà sa portéeet dessubstancesqui entrent dans ses produits.

Parmi lesméthodesjusqu'iciappliquéesen cuisine,Iaplus méritoireest celled'Appert; elleest, dans l'es-

pèce,la plusbelleexpressionde la sciencemoderne,et onpeut, sans exagération,affirmerqu'elleest destinée

à descendreun jour dans la vieordinaire des familleset devenirainsi un bienfaitpour l'humanité: c'est là,
nouscroyons, le plus digne élogequ'on puisseen faire.Maispour atteindre ce résultat, il faut lamettre à la

portéede toutes les intellligences,en démontrant toule la simplicitéde son principe. Pour notre part, c'est

le but auquelnous visons; nous tâcheronsdonc, dans nos descriptions, d'être à la fois clairsel succints.

Pour que la conservationait un but utile et profitable,elle ne doitpas seulementviser à transmettre les

alimentsexemptsde corruption, mais surtout les présenter à l'état de parfaitebonté. Certes,on ne peut pas

exiger que des aliments conservéspossèdent les mêmes qualités que ceux mangés aussitôt cuits; mais

dans tous les les cas, ils doiventen avoir assez pour leurdonner une valeur réelle, alors mêmequ'ils sont

mangésà uneépoquetrôs-éloignéedujour où ils sont entrés dans ledomainede la conservation.Pour obtenir

une conservedans ces conditions, on ne saurait se dissimulerque les aliments réclament certains apprêts

indispensableset des soinstrès-constantsdont lepraticiendoit bien se pénétrer, car ilsexercentune influence

majeuresurle résultat.

En résumé,la conservationdes aliments,au point où elle est arrivée, est une ressource inappréciable

pour l'art et une connaissanced'une nécessitéabsolue à un cuisinier; elle doit désormaisentrer comme

complémentde ses études pratiques.C'est d'ailleurs à ce point de vue que nous la produisons,et pour être

plus complets,nousferons précédernos descriptionspar quelquesformulesd'après lés anciennesméthodes

et dans lesquellesnous comprendronsles différentessalaisonsen usage dans la cuisine,ainsi que les sub-

stancesconservéesà l'aide des acides.
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4803.— SALAISONS*DESVIANDES,POISSONSET LÉGUMES.

LANGUESAL'ÉCAULATE.—Pourbien réussir les langues, il faut en faireplusieursà la fois.Supprimezles
- chairs grasses,os et membranesadhérentsaucornet,pourlesfrotteravecdu selfinsalpêtre,jusqu'à cequ'elles

soientsensiblementramollies; rangez-lesalorsdansunvaseengrèsou pelitbaril enbois,lesunessur lesautres

et largement saupoudréesde sel salpêtre, dans les proportionsde dixpartiesde salpêtresur cent de sel gris

pilé ; le selentre par rapport aux viandesen raison de 15 à 18pour 100; ajoutez quelquespoignées de

coriandre, gros poivre, feuillesde laurier et cassonnade;couvrezles languesavecune plancheronde sur la-

quellevousplacezun poids; fermezl'orificeavecun linge et placezle baril dans un lieu frais. Au bout de

quarante-huitheures, retournez-lespour mettrecelles du dessusau.fond du baril ; ajoutezencorequelques
poignéesde sel salpêtre, si le liquide est abondant. Répétezcette opérationde temps en temps; au bout

de douze à quinzejours, Ueslangues sont bonnes a employer.
Les languessalées peuventêtre fuméessoità sec, soit après avoir été enferméesdans desvessies.Les

languesde veauet de moutonsepréparent de même.Lesproportionsentre le sel salpêtreet les viandes se

basent sur le 20 pour cent; si on opère en petite quantité, la dose du sel doit être augmentée.Quandon

veut préparer ces langues,à la façonde Strasbourgon les retire de la saumureaprès douzejours de macé-

ration; onles fait dégorgerunedemi-heureà l'eau eton leur donnetroisheures de cuissond'aprèsleprocédé
des jambons. Quandelles sont cuites, on les enfermedans un grand boyau qu'on ficelle,pour les frotter
ensuiteavec du sang liquidequ'on laisse sécher.,;puis on les pique et on les plonge de nouveaudans leur
cuissonbouillantepour les laisser cinq à six minutes,;on les éponge enfin et on les frotte avec un peu
d'huile pour leur donner du brillant.

CULOTTES,ALOYAUXETNOIXDEBOEUFAL'ÉCARLATE.— Ces -partiesdu boeuf se traitent en principe
commenousvenonsde le dire à l'égard deslangues, après les avoirdésossées. Les grossespiècespeuvent
se saler dans une tonne; mais, autant que possible,il faut que l'espace soit bienrempli; il .fautaussiles re-
tourner souventet ajouterquelquespartiesde selà mesure que le liquideabonde.Letempsnécessaireà leur

pénétrationdépendsurtoutdu volumedespièces; maisdans trois semaineson sale lesplusgrosses.Onpeut
aussi salerces grossespiècespar le procédésuivant: les Trotterabondammentavecdu sel fin,lesplacerdans
un baquet, les laisser ainsipendantvingt-quatreheures; le lendemain,égoutlezl'eau, frottez-lesdenouveau
avecdu sel salpêtre, remettez-lesdans un baquet et baignez-lesà moitiéavecune solutioncuitede sel, eau,
salpêtre et.un peu de sucre, solution dans laquellevous aurez infuse coriandre, gros poivre, girofle,ail,
oignons,laurier, saugeel enfintous les aromatesordinairesàcespréparations.Onsaleainsides gigots, filets
de boeuf,sanglier,et les grossesviandesen général. Lasaumurepeut toujoursservir pour d'autres viandes
en ayant soind'ajouter du sel lorsqu'onl'emploie.Cespiècespeuventaussiêtre fumées.

POITRINESDEIPORCSALÉESETFUMÉES.—Choisissezdes petites poitrines de bonne qualité, laissez-les
entières ou divisez-lesen deuxparties, en les coupantpar le milieu; frotlez-lesavec du sel salpêtre; étalez
une forte couchede sel au fonddu vase qui doit les recevoir;rangez-lesen couchesquevoussaupoudrezde

sel; tenez-les sous presse, en ayant soin de les retourner tous les deux jours, en niellant les parties de
dessus au fond. Aubout de quinze à dix-huitjours, égoutloz-lessur une table inclinée, en les rangeant
par couchesque vous saupoudrez de nouveau avec du sel; lencz-lessous presse pendant quatre jours,
pour lessuspendreensuitedansun endroit scc;ou alors exposez-lesà la fuméede sciure de boisel herbes

aromatiquespendantquelques jours. Quandles poitrines sont séchées,rangez-lesdans des caissesen les
entourantavecdu foin.

LARDSALÉ.—Séparezles chairsdu lard, quevous laissezen bandesentières; frotlez-les de sel mi-fin,
sans salpêtre, dans les proportionsde 12kilog. de sel pour 100kilog. de lard; rangez les bandesles unes
sur lesautres sur des planchesà rebords cl inclinées, de manièreà ce que le liquide qui endécouletombe
dansun baquet; alternez chaquebande avecune fortecouchedesel et tenez-lessous presseenvironquinze
à vingtjours; en les retournantde tempsen tempset ajoutant du selchaquefois.Suspendez-lesensuite dans
un lieu sec et aéré.

* Al'égarddosviandessalées,il convientd'opérerenhiverplutôtqu'onété, loin-conservationest pluscertaine;nous
dironsencorequelesviandesdoiventêtrefraîches,ceciestdetouterigueur,maisil fautcependantéviterqu'ellesnosoientpas
troprécemmentabattues,carellesdoiventneplusconserveraucunechaleurnaturelle.
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JAMBONSSALÉSETFUMÉS.—Il convientd'en salerplusieursà la fois;pour cela,faire,il faut avoirun saloir
ouunecuvepercéepouvantcontenirétroitementlesjambons; frottez ceux-ciavecdu selfinisalpêtre; étalez au
fond de la cuve une forte- couche de sel aussi1salpêtrëe; additionnez épices, cassonade et aromates

complets; rangez lesjambons dessus, les uns à côtédès autres, bienserrés ;:masquez-leségalementavecune
forte couchede sel dans les mêmes conditionsde la coucheinférieure; couvrezle tout avec;quelquesparties
de lie de vin étendue avec de l'eau cuite et salée; placezune planche sur ces jambons et chargez-la d'un:

poids. Le lendemain décantez la saumureen l'écoulantpar la bonde; bouchezdenouveaule trou etarrosez,
lesjambons avec ce liquide. Répétez,cette opération.tousles,jours;, au quatrième,,changez les jambons en

plaçantceuxdu dessus en dessous;:renouvelez:cette opération deux ou trois fois pendant leur séjour au

bain, qui doit se continuer trois'semaines, dans un lieu,frais; alors lesjambons sont prêts à cuire; mais si

onne les emploiepas de suite, on peut, après les avoirbien essuyés,,lessuspendredans un lieu,secpour les

sécherbu les exposerà la fumée..

Onfume les jambons et toutes les viandes saléesà la fuméede bois ou. plantes aromatiques, tels que

romarin, hêtre, genièvre,lliini, etc. Lameilleuremanière est de les suspendre dansune chambre étroite et

bienfermée,danslaquellevousentretenezun feudoux,laissantéchapperune fuméecontinue,demanièrequ'elle
leur arrive aussi froide que possible.,Il faut les placer à distance lesuns des autres et non entassés; il faut
les laisserainsi de sixà huit jours; une fois fumés, on les enveloppe:de papier pour les suspendre en un

lieu sec.—Lesproportions du salpêtre avec le sel sont à peu près de 10 pour 100, et cellesdu sel par
rapport aux viandes, de 20 pour 100.

JAMBONSFUMÉSFAÇONDEMAVENCE.^Onfaitmacérerlesjambonsquinzeà vingtjours, suivantleurgrosseur,,
dansune saumure cuite, composéedans ces proportions: 1 kilog. de sel,-100gr. de salpêtre, 25gr. de sucre

brut, dissousavec l'eau nécessairepour fondre le sel. Ajoutezépiceset aromatescomplets;relirez aupremier
bouillonel laissezrefroidir; rangez les jambons dans une cuveétroite et mouillez-lesà hauteur avec celte
solution; placezune planche chargée dessus; en les retirant du bain, on les ressuie pour les fumercomme
il est dit plushaut.

JAMBONSFUMÉSFAÇONDEBAYONNE.—Frottezles jambons avecdu sel finseulement,mellez-lcsen presse
sur un banc afin d'en exprimer toute l'humidité, laissez-leségoutter dix à douzeheures et frottez-les de
nouveauavecdu sel salpêtre;;mettez-les en cuvesur une couchede sel, masquez-lesen dessus et tenez-les

souspresse pendant huit jours, en les retournant chaquejour. Aubout de ce temps, faitesbouillir le résidu

avecun huitièmede son volumede vin rouge et un peu d'eau; ajoutezépices et aromates; saupoudrez-les
encorede sel salpêtre et baignéz-les avecla solutionfroide; laissez-lesmacérer douze à quinze jours, en les

retournant souvent.Epongez et frottez-lesaveGde la lie devin, exposez-lesensuiteà la fuméeel rangez-les
en caisse, ou suspendez-lesdans un lieusec et aéré.

Lesnoixde jambon peuvent subir lesmêmespréparations que lesjambons, si l'on lient comptedes pro-
portionspar rapport,à leur volume.

Les jambons de sanglier et ourson peuvent être salés et fumésà l'égal de ceux que nous venons de

décrire. Onpeut les désosser et les enfermerdans des vessiespour les fumer.

JAMBONFAÇONDEWF.STPHALIE.—Frôliezles jambons au sel, mettez-les souspresse pour les égoutle

pendant douze heures, placez-lesdans lescuves en les saupoudrantde sel et salpêtre; cedernier doit entrer

pour un tiers par rapport au sel ; faites-lesmacérer huit à dixjours, en les retournant souvent; égoultez-les
cnsuilepour les laverentièrementdansun bain d'esprit de vin aromatisé; semezdessus quelquesfortespoi-

gnéesde grains de genièvre et laissez-leségoutter l'un sur l'autre vingt-quatre heures. Ce tempsécoulé,

ressuyez et exposez-lesà la fumée pendant quelques jours el conservez-lesdans un lieu Irès-sec.

ESTOMACSD'OIEFUMÉS.—Levezles estomacsd'oieen leur laissantadhérer lespeaux, frotlez-lesavecdu

sel salpêtreel rangez-lesdans un seau dont le fond sera couvertd'une couchede sel; serrez-les l'uncontre

l'autre,'masquez-les égalementavecdu sel, tenez-les souspresse pendant huit à dixjours, en les retournant

souvent; égoutlez et épongez-lespour les fumerpendant sept à huit jours; enfin suspendez-les dans un

lieusec.

SAUMONETESTURGEON.—Les saumonset esturgeonsse salentd'après lesprescriptionsdesjambons; on

les fendordinairementpar lemilieu.En Russie, où les deux espècessont très-communes,on les range dans

desbarils, couchepar couche, avecdû sel ; on fermehermétiquementles barriques el on les lient sur glace.
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BROCHETSETTRUITESALAMARINADE.—Coupezles brochetsen tronçons,cuisez-lesà l'eau de sel forte-

ment aciduléeet aromatisée;égoultcz-lesensuite pour les ranger dans de petits barils; passez, clarifiez,

réduisez la cuissonde moitié quand elleest froide,versez-ladans le baril; quand la cuisson est prise en

gelée,versezune couchede vinaigredessus et fermezle baril pour le tenir sur glaeedans un lieu frais. On

peutaussi frire les tronçonsà l'huile,les ranger dansle baril el lescouvriravecune marinadecuile toule au

vinaigreet fortementaromatisée,quel'onverse dessusbouillante;laissezrefroidir et couvrezavecde l'huile.

Lespetites truites se.préparent demême.

THONMARINÉ.—Prenezlesparties du milieudu thon, divisez-lesen carrés moyens; enlevezlespeauxet

arêtes; faitesune solutiond'eau salée Pour vous assurer du degré, mettez un oeufcru dessus: il doit

surnager en ne laissantvoirde sa coquillequ'un pelit rond; alors plongezles tronçons dedans; placez la

casserole sur l'angle du fourneauet amenez graduellementà l'ébullilion; aussitôt qu'elle se développe,

éloignez la casseroledu feu pour la maintenir à'peu près au même degré; laissez-laainsi deux heures:

égoutlez ensuite les tronçons et plongez4esdans un grand vase d'eaii pour les dégorger vingt-qualre

heures, en renouvelantl'eau quatre ou cinq fois; égoutlez-lesde nouveau, ressuyez-lesavec un linge et

rangez-lessur desclaiesà jour, afinque l'air les atteigneen tous sens, et laissez-lessécherdans un lieu sec

pendant deuxjours. Alorsparez-lesavecsoin en retirant les parties noireset rangez-lesdansdes bocaux;

couvrez-lesavecde l'huile crue et bouchezhermétiquementle vaseavecun bouchonen liègeet parchemin.

ÉciiEYissESPOURHATELETS.—Il fautchoisirles plusbelles,lescuire d'après les règlesel le plusvivement

possible;égoutlez-lesensuite sur un tamiset laissez-lesbien ressuyer leur eau; rangez-lesclansun bocalel

baignez-lesentièrementavec une forte solutionde sel. Le lendemain,égoutlezle liquide, renforcez-leavec

un peu de sel, failes-leréduire quelquesinstantset baignez-enencore les écrevisscs.Aubout de deuxjours,

répétezl'opération,puis bouchezlesbocaux et tenez-lesen lieu frais. Avantde les employeron les fait dé-

gorger à l'eau tiède.

HARICOTSVERTSCONSERVÉSAUSEL.—Choisissezlesharicots finset fraîchementcueillis; coupezlesbouts

et,faites-lesblanchiren petitequantité.Unbouillonsuffit.Égoutlez-lessur un tamis,épongez-lesensuitesur

un linge el iaissez-lesrefroidir; placez une couchede sel au fond d'un petit baril et rangez les haricots

couchepar couche;saupoudrez-lesfortementen dessus; chargez-lesd'un poids léger et tenez-lesau frais;

le lendemainle volumesera diminué; finissezde l'empliravecd'autres haricotset remettez le poidsdessus.

Le lendemain,si l'eau se trouvait trop abondante, égoutlez-lael ajoutezquelquespoignées de sel; fermez

ensuite le baril el tenez-le dans un lieu frais.

Quandvousvoulez employerces haricots,rafraîchissez-les,mettez-les dans une bassinerouge large-

mentbaignésavecde l'eau de rivière,posezlabassinesur l'angledu fourneau, el quandl'eau est bienchaude,

égoullez-la pour la remplacerpar delà froide; alors couvrez la bassine, placez-la sur un feu très-doux

pour l'amenerà l'ébullilion; retirez la casserolesur l'angleet tenez-la ainsi jusqu'à ce qu'ils soientverts et

cuits. Si ces haricotssont bien traités, ils sonl plus verts et presqueaussi bonsque les frais.

AUTREPROCÉDÉ.—Aprèsavoirblanchiet égoullé lesharicots, rangez-lesdans desbocauxel baignez-les

.entièrementavecune forte saumurecuite. Le lendemain,égoutlez la saumure, renforcez-laavecdu sel et

versez-ladans lesbocaux; deuxjours après, recommencezla mêmeopération, puisbouchezbien les bocaux

et tenez-lesdans un lieu sec; reverdissez-lescommeprécédemment.

AUTREPROCÉDÉ.—Rangezles haricotscrus par couchesdansun baril, en les alternant avec une couche

de sel fin; mêliez un poids dessus; à mesurequ'ils diminuent, ajoutez d'autres haricots. Si l'eau devenait

trop abondante,relirez-cnel ajoutezdu sel; fermez bien le baril et tenez-les dans un lieu frais. Pour les

reverdir, rafraîchissez-les,placez-lesdans une bassinerouge avec de l'eau de rivière, faites les cuire à

couverlel à feumodéré; quand ils sontcuils, faites-lesdégorger jusqu'à ce qu'ils nesoientplussalés.

ASPERGES.—Choisissezles plus belles, taillez-lesrégulièrement et rangez-lesdans un baril ou caisse

carrée dontle fondest saupoudrédesel; alternez-lesaussipar couchesavecdu sel et couvrez-leségalement;

mettezun poidsdessuset tenez-lesdans un lieu frais.Quandon veut lescuire,il faut les rafraîchir,lesratisser

et les cuire dans une casserole; puisonles dégorgejusqu'à ce qu'ellesne soientplus salées.

PETITSPOISVERTS.—Choisissez-lestendres sans être trop fins cl fraîchementécossés, donnez-leurun

bouillonseulement,égoutlez-lesbien, rangez-lesen bocauxet couvrez-lesavecune eau de sel très-forte. Le
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lendemain, égoultezla saumure, renforcez-la avecdu sel et emplissez de nouveau les bocaux; deux jours
après, répétez la mêmeopération:enfin, bouchezet tenez-lesen lieu frais. Quandon veut les employer,il

faut les reverdir commeles haricotsverts, dans un poêlon.Cespetitspois sont très-utiles en hiver pour les

garnitures de potage.

FONDSD'ARTICHAUTS.—Parezet blanchissez-lesd'après les règles, et couvrez-lesd'une forte saumure
cuite el froide.Aubout de trois jours, égoutlez lasaumureet renforcez-laavecdu sel, donnez-luiun bouillon;
trois jours après, recommencezl'opération; laissez-lesrefroidir, couvrez-lesavecde l'huile ; fermez ensuite
les bocauxet tenez les dans un lieufrais. Quandon veut les employer, il faut les rafraîchir, les dégorger et
les cuire.

CHOUX-FLEURS.—Leschoux-fleurssont à peu près le seul légume auquel la méthodeAppertne soit pas
applicable;la conservationpar le sel leur convientmieux.Il faut les parer en bouquets marquants, les blan-
chir deux minutes,lesbien égoullerpour les ranger ensuitedans des bocaux ou barils, en les couvrantd'une
forle saumure que vousrenforcezdeux foisà distance.Onpeut égalementles ranger par couchesavec du sel

fin, en ayant soinde mettreun poidsdessus; on les dégorge pour les cuire à l'eau de rivière.

OSEILLE.—Blanchissezl'oseille,laissez-labien égoutter, passez-laau tamis, réduisez-lavivementjusqu'au
degré d'une marmelade,salez-la légèrement, laissez-luiperdre sa plus grande chaleur et enfermez-la dans
des bocaux en grès ou en verre. Quandelle est bien refroidie, coulezsur sa surface une couchede saindoux
ou beurre fondu; couvrezlesbocauxavec une vessieramollieou des bouchons,et tenez-les en un lieu frais.

CHOUCROUTEFAÇONDESTRASBOURG.—Pour 100télés de chouxordinaires,il faut,à peil près 500gr. de sel
fin. Aprèsavoirrelire toutes lesparties dures el trognonsdes choux, émincez-lesau moyend'un instrument
adaptéà cet usage; c'est une espècede rabot renversé,sur lequelil suffitde passer les choux dessus pour les
obtenir en filets el très-fins. Lorsqu'ilssont émincés, masquez le fond d'une cuve ou barrique avec des
feuillesentières de choux; sur ces feuilles formezune couche de choux émincés, à laquelle vous donnez
30 à 40 centim.d'épaisseur, suivantles dimensionsde la cuve; saupoudrezdessus une petitepartie de sel et

appuyez-lesfortementpour les serrer; sur cetlecoucherangez en une autre, que voussaupoudrez et serrez
également; continuezainsijusqu'àce que lacuvesoil pleine; alorscouvrez la surfaceavecun lingeordinaire,
et celui-ciavecun rond en boiss'adaptanlau diamètrede la barrique, que vous chargezd'un poidssuffisant,
pour agir sur leschoux et les maintenir serrés. Celleopérationdoit se faire à la cave.Le lendemain,si l'eau
des chouxne recouvrait pas la planche, il faudraitl'augmenteravecde l'eau de rivière, car il est urgent que
les chouxet le boissoient toujourscouvertspar le liquide.Auboutde troissemaines,la choucrouteest bonne
à manger; mais il faut observer,chaquefoisqu'on en relire, d'éponger l'eau el en remettre d'autre aussitôt;
sans ce soin les chouxmoisiraient.

CONCOMBRESALARUSSE.—Il faut pour cela des concombresde petite espèce. Parez les deux bouts, ra-
fraîchissezet ressuyez-les; prenez un baril neuf ou ayant servi à cet usage, et au fondduquel vous aurez
disposéunecouchede feuillesde cerisier,de framboisier,de vigne el fenouilvert, avecquelquespoignéesde
poivreen grains, girolleset écorcesd'oranges; rangez-lespar couchesserrées, que vousentremêlezavec les
mêmesaromates; couvrez-leségalementen dessus,puis mouillez-lesavec une eau de sel crue qu'on puisse
supporter dans la bouche; fermezhermétiquementlebaril aveeun couvercleen bois; goudronnezles fissures,
afinque le liquide ne puisses'échapper, et placez lebaril à la glace, si c'est possible; dans le cas contraire
enterrez-ledans une cave très -fraîche, pour l'y laisser pendantun moisau moinsavant de l'ouvrir.Lesgros
cornichonssepréparent de même.

CORNICHONSCONFITSAUVINAIGRE.— Faiteschoixde cornichonsbien sains, petits et verts ; essuyez-les;
coupez les deux extrémités; secouez-lespar partiesdans un gros linge avec quelques poignées de sel; jetez-
les ensuitesur un tamis et,épongez-les bien, pour les placer dans une terrine vernie. Faitesbouillirdans
une bassinedu vinaigreblanc en quantité suffisantepour les baigner, auquelvous ajoutez une poignée de
sel et gros poivre; jetez-le sur les cornichons,couvrez-lesd'un linge et laissez-lesainsipendant cinq ou
sixheures ; retirez ensuitele vinaigrecl faites-leréduire d'un quart, que vousremplacez par du nouveau,et
versez-le encore bouillantsur les cornichons;le lendemain, renouvelez l'opération. Quand ils sont froids,
versezles cornichons et le vinaigredans une bassine;couvrez bien la bassine el placez-lasur un feu très-
doux, pour amener le vinaigreà l'ébullilion.Aussitôtqu'ellese prononce,versez les cornichonset le vinaigre
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dans une terrine ; couvrezet laissez-lesainsi cinq ousix jours, pendant lesquels ils verdissent; égouttez-les
ensuitedu vinaigre pour les ranger dans des bocaux et les couvrir avec un vinaigre nouveau,mais cuit, et

auquelvousajoutezdes feuillesd'estragon, grospoivre,girofleset pimentsrouges; coxivrezles bocauxpour
les conserver au frais. Si le vinaigre était faible,on pourrait le renforcer en lui mêlant-quelquesparties

d'esprit-de-vin.

HARICOTSVERTS,FEUILLESD'ESTRAGON,CÂPRESETGRAINESDECAPUCINESCONFITS.—Lesharicotsverts et

les feuilles d'estragon se traitent commeles cornichons. Les câpres et graines de capucinesse plongent

simplementdans le vinaigreà cru.

CÈPESou BOULETSALAPIÉMONTAISE.—Choisissez-lespetits, égauxet fraîchementcueillispar un temps
sec-enlevezseulementda terre adhérente aux queues, sans les tourner; jetez-les 'dansdu vinaigrebouil-

lant, donnez deux bouillonscouverts,relirez-les avecl'écumoirepour les jeter dans un vinaigre neuf«Mes

laver; jetez-lesensuile sur un tamiset rangez-lesdans des bocauxou bouteilles.Vousaurez faitbouillirdu

vinaigreavee poivre, girofles,maciset laurier; emplissez les bouteilles,versez dessus une petite couche

d'huileetbouchez-les.

CHAMPIGNONSCOMESTIBLESAUVINAIGRE.—Aprèsles avoir tournés et cuitsau beurre d'après les règles,on

les égouttepour les éponger, les jeter dans du vinaigre«bouillantet aromatisé; on les laisse infuserquelques
minutesàcouvert,pour les ranger ensuite enbocauxelles couvriraveole vinaigre filtré et une couched'huile.

ORONGESALAPOLONAISE.—11faut les parer et les essuyer sans leur faire toucher l'eau, les ranger en

couchesdans un petit baril, alternés avec du sel et quelqueslamesd'oignoncru, et les mettre aussitôtsous

pressepour diminuer leur volume; le lendemain,égoutlezunepartie de l'eau qui les couvre,ajoutezd'autres

orongeset du sel, et opérez ainsijusqu'à ce que le baril soitplein; alors fermez-lehermétiquementet tenez-

lesur glaceou à la cave. On peut aussipréparer les oronges commeil est dit plus haut pour les cèpesà la

Piémontaise.

CÉLERISAUVINAIGRE.—Parez et faites-lesblanchirà fond, puis coupez-lesen petits tronçonset couvrez-

les avecdu vinaigre bouillant et aromatisé. Lescarottes,choux-fleurs, fonds d'artichauts, concombres et

petits pois se traitent de même. Onpeut, suivantleur nature, les tailler en petits ronds ou les enleverà la

cuiller. Ces légumes constituent les macédoinesau vinaigre, en les mêlantavec des haricotsverts, petits

cornichons,petits piments, épis de blé de Turquie, câpres et olives.Pour les conserver,il faut les faire

macérerquelquesjours, les ranger dansdesflacons,ensembleou séparés,et les couvriravecdu bonvinaigre
neuf et filtré.

1804.— CONSERVATIONDES ALIMENTSPARLA MÉTHODEAPPERT.

La méthode Appert repose uniquementsur la dissolution,par le calorique, de l'air concentrédans les

boitesou flaconshermétiquementfermés.Cesvases, par celaseul,doiventcireconfectionnésd'après certaines

règles et dans des conditionspratiquesde sûreté et de facilité,quant à la formeet à la matière.

Lesvasesen verre,bouteilleou flacon,sont d'un emploipeu coûteuxet facilesà se procurer.Dela manière

qu'onles confectionneen France aujourd'hui,ils offrentà peuprès lesmêmesgaranties que les boîtes enfer-

blanc. Sile bouchageest parfait, lesboitessontnaturellement,plus durables,mieuxapplicablesaux substances

volumineuseset plus facilesà transporter; mais aussi il est très-difficilede se les procurer partout avec des

garanties certaines de confectionirréprochable,et c'est là un inconvénientgrave, si on considère surtout

qu'une boîte qui n'est pas dans lesconditionsvouluesdonneinfailliblementun mauvaisrésultat.

Labonne confectiondes vases entre évidemment,pour beaucoupdans la conservationdes substances;

mais le pointdominantest celuide l'ébullilion;tous les soinsantérieurs ne sont réellement que secondaires

vis-à-vis de lui. Duséjourdes vasesdans le bain, de la chaleur suffisantequ'ilsreçoivent,dépenduniquement

la conservationdes subslances.Si la chaleur est insuffisantepour dilater la quantité d'air contenuedans les

vases,il est certain que lesconservesseront défectueuses.

SOUDAGEETBOUCHAGEDESBOÎTES.—Le soudagedes boîtesest de la compétencedes ferblantiers. Nous

n'avons donc à nousen occuper que par rapport à sa perfection;mais les cuisiniersexposésà voyager de-

vraient toujoursse munir des instructionsnécessairesàcelteopération,afinde pouvoirsoudereux-mêmesau

besoin; c'est d'ailleursun travail fort simple.

Quandles boîtes sont emplieset soudées,il faut, avant de cuire, s'assurer de leur parfait état, en les
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plongeantentièrementdans l'eaubouillante; par ce moyenon peut se convaincreque leur soudageest bien

fait, car s'il estvicieux,onvoitaussitôtdespetitsglobulesd'air monler à la surfacede l'eau; il faut alorssou-
der de nouveausur les pointsindiqués,répéter l'expérience,et si elleest satisfaisante,plongerimmédiatement
les boîtes à l'eaufroidepour lescuiresansdélai.Quandona beaucoupde boîtesà cuire,il convientde lessou-
der en laissant une petite ouverture aux couverclesafin d'empêcher la fermentation.;,les boîtes une fois
soudées,on boucheles petits trous avecde l'élain et on les plonge dans le bain.

Le bouchagedes flaconsesta la portée de tout le monde. Lesbouchonseu liègesont le plus générale-
ment adoptés;mais on ne peut pas dire que cesoit là la méthodela plus parfaite.Nousavonsvu à l'Exposi-
tion et nous avonsessayé un procédéde bouchonsen verre qui nous paraissentdestinésà remplir toutes les
conditionsexigées, et que les fabricantsde conservesne tarderont pas à adopter: c'est un procédésimpleet
avec lequel, aussitôtaprès l'ébullition,on peut s'assurer du parfait état du bouchage,ce quiest un avantage
immense;on opère de plusavecdesvasespleins,ce qui permet de donner un peu moins d'ébullition, puis-
qu'ily a moinsd'air à évaporer.

En deharsde ces deuxsystèmesde bouchage,nous allonsen signalerun autre quin'a pas le mérited'être
nouveau,maisqui peut être utile; il est d'ailleurspour ainsi dire unique dans lé Nord, où les bouchonssont
rares : onemploiele bouchageà la vessie.Pour opérer,il s'agit simplement,de la ramollirel bien la ressuyer
pour l'appliquer sur l'orificedu flacon,en serrant pour la lendre les bords pendants en dehors de l'embou-
chure, pendantqu'avecle poucevousrepoussezlégèrementla partie tendue. Cela fait, vousficelezfortement
les pans de lavessieet lesarrondissez.Ceprocédén'est pas généralementapplicableà toutesles conserves,et
surtout cellesde longuecuisson;mais les fruitssemaintiennentparfaitement.Quandl'ébulliliona eu lieu, on
reconnaîtque lebouchageest défectueux; au contraire,si lavessiese trouve tendueoubombée,il est parfait ;
si la vessierentre en dedans,alors il s'agit d'emplircelte cavitéavecdu son, qu'onrecouvreavecune autre
vessie,qu'on ficelleelfqu'on goudronne.Cesflaconsainsi conditionnéspeuventse conserverlongtemps,s'ils
sont tenusdansun lieufraiset sec.

CUISSONDESBOITESETBOCAUX.—Levase dans lequel on cuit les conservess'appellebain. En premier
lieu, nousdirons que les boîtes el bocauxse cuisent indifféremmentdans tous les vases, en terre, fer ou
cuivre: il s'agitseulementqu'ils soientassezlarges et assezhauts. Dansles cuisines,on emploieindifférem-
ment une braisière ou une marmite; ces dernières conviennentsurtout à cause de leur hauteur et de la
facilitéqu'on a de les fermer hermétiquement.Ainsi, pour cuire une ou plusieursboîtes, il n'y a qu'à les
ranger dans le vase, les couvrir d'eau froide,fermer hermétiquement lé vaseaprès avoir couvert l'orifice
avecun linge, puis le fairepartir en ébullition; celle-cidoit être continue,maissans violence.On augmente
la force du caloriqueen additionnantquelquespoignéesde sel dans l'eau. On donne aussil'ébullilionaux
vasespar le moyende la vapeur; mais ce moyenn'étant pas à la portéedes cuisiniers,nousnous bornerons
à le mentionner.";

Lesbouteillesou bocauxdoivent,avant.tout, être enveloppésavec du linge grossierou du foin, puis
rangés dans le bain au fondduquelon a disposéune couchede foin; baignez-lesavecde l'eau froide jus-
qu'aux trois quarts de leur hauteur; couvrez-lesavecun lingegrossier; fermez hermétiquementle vase et
faitespartir en ébullition. Letempsde la cuissonest forcémentsubordonnéà la nature des conservescl à la
dimensiondesvases. Dans lous les cas, quandla cuisson est, terminée on doit retirer le bain du feu pour
y laisser refroidir plus ou moinslongtempsles boitesou bocaux.

Quandles conservessont sorties du bain, il faut s'assurer si les boîtes ou flaconssont en bon étal. On
reconnaîtque la boîte est bien soudée, quand, en refroidissant, le couvercledevient légèrementconcave;
s'il reste bombé, cela prouve que la dissolutionde l'air intérieur ne s'esl pas opérée, soil à cause d'une

fuite, soil à cause de l'insuffisancede l'ébullilion.Quandcela nous est arrivé, voici l'expédient que nous
avonsemployé: il faut plongerlaboite à l'eau bouillantepour s'assurer si ellea des fuiteset les boucherau
besoin à l'élain; puis avec un poinçon on perce l'une des surfaces, afind'en l'airesortir le surplus d'air

comprimé, et aussitôtaprès on fermé l'ouvertureavecde l'élain. Celal'ail, on cuil. la boîte de nouveau et
ellese conserveà l'égal des autres.En principe,toutes les boîtes sortant du bain doivent être étiquetées et

porteren outre de la dénominationdes objets qu'ellescontiennent,celle du tempsd'ébullition qu'elles ont
subi; c'est làune précaution qu'un hommejaloux de vaincre les difficultésne doil jamais négliger. C'est

par l'étude et l'expérienceque le savoirs'acquiert.
Lesdimensionsdes boîtessont interprétéespar les n"s1, 2, 3; le premier indique la boîte entière, le
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secondles demi-boîtes,le troisièmele quart deboîte. Cesproportionss'appliquentégalementauxflacons.La

grosse boîte représente, à peu de clioseprès, l'équivalentd'un litre.

1805. — CONSERVATIONDESBOUILLONS,CONSOMMÉSET POTAGES.

BOUILLONS,CONSOMMÉSETPOTAGES.—Ces substancesse conservent par deux motifs: le premier peut

avoir le prétextede la nécessitéet consisteà soutenir leur fraîcheurpendantquelquesjours de plus ; en ce

cas, l'emploi des flacons est ce qui convient lemieux;onles boucheau moyen d'une vessie,et quelques

minutesd'ébullitionsuffisent.Lesecond consisteà les conserverd'une manière indéfinieet dans les condi-

tionsquepeutexigerle transportou un long séjour dans les vases;en ce cas,lesboîtessoudéesconviennent

seuleset l'ébulliliondoit être d'une heure1/2pouruneboîten° 1 entière,etuneheure 1/4pour cellesn°2.

Touslespotagesliquidesou liés, avecou sans garnitures, décritsau chapitre spécial, peuventse con-

server d'après ce principe. Cependant,il fauten excepterles potages liéset ceuxde purée de volailleel de

gibier, quine peuventdonner que de mauvaisrésultats.

TORTUEDECONSERVEPOURPOTAGE.—Aprèsavoir saignéla tortue, ouvrezet dépecez-la; faitesdégorger

les chairs et la coquilleinférieurependantune journée entière;marquez-lesensuitedans une marmiteavec

du bouillonordinaire; faitespartir, écumezet garnissezavecun bouquetde thym,laurier, persil,marjolaine

et macis; laissezcuire lesviandes,en ayant soin de retirer les morceauxles plus tendres; passezensuite

le fonds,puis faites revenir une forte mirepoix composéed'oignons, carottes,épinards et oseille,poivre,

girolleset aromates; mouillez-laavec le fondspassé el quelquespartiesde vin de Madère; faitespartir et

laissez réduire d'un tiers de son volume; parez les viandeset les morceauxde la coquille inférieure,qui

doivent être très-tendres; enfermez-les dans les boîtes en les divisant; passez le liquide à rélamine et

emplissez-en les boîtes. Cette préparation doit avoir une leiulelégèrementverte. Ébullition: n° 1, deux

heures; n°2, une heure et demie.

SAUCES.—Lessauces ne donnentpas, en général, de parfaits résultaisà la conservation,mais toutes

peuvent être conservéessi elles ne sont pas liées. Cellesqu'on conserve momentanémenten cuisine

peuventêtre enferméesen bocauxcouvertsà la vessie;quelquesminutesd'ébullitionsuffisent;cellesqu'on
veut conserverà longue durée doivent être bienréduites, bien dégraisséeset enferméesen boiteà froid.

Ébullition: n° 1, une heure cl demie;n°2, une heure et quart.
En principe,on doitéviterde conserverlessaucesavec lesviandes,car elles leur nuisent toujoursen

les raccornissantel ne sont jamaisen assezbonétal pour êtremangées telles; ainsi it vaut mieux les con-

server à part ou alors n'en pasmettre du tout,car on peutenfaireune aumomentavecle fondsdesviandes,

qui vaut toujoursmieuxque cellesqu'on conserveavecelles.

1806. — CONSERVATIONDU BOEUF.

Touteslesparties du boeufpeuventêtre conservées,quelleque soitleur cuisson.Bouillies,ellesdoivent
être cuitesà fond; braiséesou rôlies, ellesdoiventêtre tenues un peu-fermesel verl-cuiles; on peut les

accompagneravecdes garnitureset sauces,maisil convientde préparer celles-cien boitesséparées.
Les viandesconservéesdoivent, en général, être enferméesavec toutes lesgraisses de leur cuissonet

quelquefoisenveloppées,en outre, avecdes bandesde lard. Lesfondsquiaccompagnentles viandesdoivent

être clairscl jamais tropcorsés; mais, plus ils le sont, plus on doit augmenterla quantité de graisse, pour
neutraliserleur influencesur lesviandes. Lesgrosses pièces,généralement,pour être conservéesdans un

parfait étal, doiventêtre bienatteintesjusqu'à l'intérieurpar l'ébullitiondu bain; c'est làun point essentiel.

Les cutoltespeuvent être conservéesentières, bien parées et enferméesdans des boites failcssur les

dimensionsde leur forme, de manière à laisser le moinsd'espace possible.Bouillies,ellesdoiventêtre

alleinles el mouilléesau quart de leur hauteur avec du bouillonblancel le mêmevolumede graissede la

marmite; braisées,ellessont enferméesavecle fondsde leurcuissonpasséel non dégraissé.Le mouillement

et la graisse doiventles couvrir aux trois quarts. Il faut souderles boites et leur donner de trois à quatre
heures d'ébullition,suivantleur volume.Lesaloyauxsontdans les mêmesconditions; ilsdoiventnaturelle-

mentêtre désossés. Onaugmentel'ébulliliond'après leurvolume.

Lesfiletspeuvent être rôtis ou braisés.Dansle premiercas, ils doivent êtrevert-cuitset enveloppésde
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bandes de lard. Il leur faut des boîtes longues, afinde ne pas laisser de vides. On doit les couvriraux trois

quarts avec une partie de leur fonds ou consomméet deux parties de graisse; soudezet donnez de deux à

trois heures d'ébullition. La graisse est nécessaireen ce qu'elle empêche les viandes de noircir et qu'elle
facilitela pénétration de ces viandes par la chaleur.

PALAISDEROEUF,CERVELLES,LANGUES,GRAS-DOUBLE.—Ils doiventêtre entièrementatteints et mouillésà

couvertavecune mirepoix aciduléeet moitié de bon dégraissis,puis enferméscommede coutume.Pour les

boîtesn° 1,il faut une heure et demied'ébullition: on augmentecelle-cien proportion de leur volume.

1807. — CONSERVATIONDU MOUTON.

GIGOTS.—Ils peuventêtre braisés ou rôtis. Dansle premier cas, ils doiventêtre atteints et enfermésavec
leur fondspassé, maisnon dégraissé; dans le second, vert-cuits. Autant que possible,il convient de les
désosser.Onles enfermeavecun bonjus claircl ledoublede son volumede graisse. Les boîtes doiventêtre

faitesen raison de leurs formeset de manière à perdre le moinsd'espace possible. Onles soude et on leur

donnede deux heures et demieà trois heures et demie d'ébullition.

SELLES.— 11faut nécessairementles désosseret les enfermerdans les mêmesconditions que les gigots.
L'ébullilionest à peu près la môme.Cesdeuxpréparations peuventêlre garnies ; mais on obtient toujours
un meilleurrésultat en conservantles garnitures à part.

1808.— CONSERVATIONDU VEAU.

NoixETSOUS-NOIX.—Ellesseront piquées,braiséeset atteintes aux trois quarts. Onles couvrede bandes

de lard et on les enferme dans des boites rondes, avecou sans garniture, mais leur fonds passé et avec

beaucoupde graisse. Il faut de trois heures à trois heures et demied'ébullition. Les épaules sont dans le
mêmecas.

TÊTESDEVEAU.—Ellesserontcuitesà fond,aussiblanchesque possible; au naturel,elles sontparées par
morceauxégaux, enferméesaveeleur cuissonpassée el non dégraissée, pour les baigner entièrement. Si

ellessont saucées, elles doivent aussi être mouilléesà couvert. Dans les deux cas, on donne deux heures

d'ébullitionpour les boitesn° 1. Lescervellesel oreillesse traitent de même.

Ris DEVEAU.—Il faut les envelopperdans des bandesde lard et lesbraiser ou poêler, puis les enfermer

avecleur cuissonet les recouvrir avec de la graisse. Onpeut lesgarnir. Ébullitionpour les boîtesn°l : une

heurecl demie.

CÔTELETTESDEVEAU.— Elles réussissent beaucoupmieux braisées que sautées. Il faut les tenir un peu
fermespour les enfermerdans des boîtescarrées et moins hautes que larges; il faut les couvrir de bandes

de lard el les mouilleraux trois quarts avec leur fondspassé el le double de celle quantité de graisse. Ces

côtelettespeuvent être garnies; cela convienten quelque sorte pour combler les vides. Pour une douzaine

de côtelettes,il faut,deuxheures el demie d'ébullition.

1809.— CONSERVATIONDE h'AGNEAU.

GIGOTS.— Ils doivent être enfermésavec le moinsd'os possible, et dans des boitesappropriéesà leur

forme;onlesrôtit ouon les braiseà trois quarts de cuisson; on les mouilleavecleur fondsou consommétrès-

gras et peu corsé; soudezles boîlesel donnez-leur deuxheures d'ébullition.Lesépaulessont dans le même
cas: celles-cipeuventêtre complètementdésosséescl farcies; on peut en mettredeux ensemble.

CÔTELETTES.—Ellesseront sautéesvert-cuiteset renferméesdansdes boîtescarrées, couvertesde bandes
de lard et aux trois quarts avecdu beurre fondu : une heure el demiepour une boîte équivalenteau n° 1.

Lesris d'agneau se préparent commeceux de veau.

1810.-— CONSERVATIONDU PORCFRAIS.

CÔTELETTES.— Lescôtelettes se conserventcommecelles du veau.

PIEDS.— Ils peuventêlre farcis ou cuits et désossésdans les deux cas, enfermés avecun peu de fonds
ou consomméel de la graisse oubeurre.
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JAMBONSETNOIX.—Ils doiventêtre cuits, désosséset parés, puisenfermésdans desboîtes convenables

avecde la gelée, oudu fondsà moitiéde hauteur; finissezde les empliravecdelà graisse; soudezet donnez

de deuxà trois heuresde cuisson,suivantleur grosseur; il est plusconvenablede ne faire que des petites
noixbiens rondes et surtoutbiendessalées.

1811.— CONSERVATIONDESVOLAILLESET GIBIERS.

Lespiècesde volaillepeuventen généralêtre conservéesbouillies,braiséesou rôties; dans tous les cas,

ellesdoiventêtre atteintesaux troisquartsde leur cuisson,et enveloppéesavecdes bardesde lard ; dans les

deuxpremierscas,on lesbaigneauxtroisquarts avecleur fondspassé,maisnon dégraissé; dans le dernier,

on lesenfermetoutsimplementavecdu.beurreelarifiéet légèrementsalé. Onconserveaussi la volailleet le

gibierdépecés,en ragoûtou cuitde touteautre manière.

Lavolailleconservéene peut guère l'être quepour les longsvoyagesoupour être mangée à courte dis-

tance; car c'est un alimentqu'on trouve partout. Dans les plus mauvaisessaisons, la volaillefraîchedoit

toujoursavoirla préférence.Or, à moinsd'avoirdesmotifsparticuliers,il convientde la conserverdécoupée:

parce moyen,on évite l'emploide boîtestrès-volumineuses,el elles sontd'autant plussûres pour la con-

servationque les videssont exactementremplis.Lespiècesétant cuites, nous détachons les cuisses de la

volailleet enlevonstoute la carcasseadhérenteà l'estomac, en laissantcelui-ciabsolumentintact: de cetle

manière lavolaillelient beaucoupmoinsde placeet ne conserveplus que des partiesmangeables.La con-

servationdes os d'une volaille,s'ils ne nuisentpas à l'opération,ou peut affirmerqu'ils ne lui sont pas
nécessaires.

Lesgibierspeuventse traiter de môme,du moinsceuxà plumeset d'une certainegrosseur;.lesmoyenset

les petits doiventévidemmentrester entiers. IIva sans dire que si les volaillesou gibiers sont,truffés,ils

doiventrester entiers.

A l'égard des volailleset des gibiers de la nature de ceux qui précèdent, l'expériencenous a appris

qu'ilne faut pas les choisirtrop tendres, ce qui ne veut pas dire de préférer les vieux; mais une pièce
un peu résistanteest moinssujette à êlre trop cuite, ce qui arrivesouventlorsqu'ellea subiune ébullition

prolongée.
Pourêlre plus brefs, nous indiqueronspar ordre le temps d'ébullitionnécessaire à chaquepièce de

volailleet gibier par rapportà la quantité :

Pour 1 dinde, de3 heures%à h heures.
— 1 dindonneau,de2 heures'Aà 3 heures.
— 1 chapon, 3 heures.
— 1 faisan, de2 heuresà 2 heures%.
— 2 poulets, — —

— Upigeons, 2heures.

Pour l\perdreaux, de2 heuresà 2 heures%..
— 2 bécasses, 1 heure%.
— Ilpluviers, —
— 12cailles, —
— 2/imauviettes, —

FILETSDEVOLAILLEETGIBIER.— Lesfilets,quelsqu'ils soient, se conserventparfaitement; mais il est

toujourstrès-difficilede leur conserverleurs qualitésprimitives;cela ne surprendra personne de ceuxqui
saventcombienunfiletréclamed'attenlionà la cuisson,el combienilperd à ne pasêtre mangéaussitôtcuil.

L'opérationest d'ailleurstrès-simple: il s'agit de les raidir au beurre,de les laisser refroidir et les enfermer
dans lesboites,en laissantle moinsde videpossibleet lescouvrantà moitiéavecdu beurre fonduel épuré.
On,peutégalementlesconserveravecunesauceet garniturepréparéesà part. Danslesdeuxcas, donnezune
heure el demied'ébullilionpour lesboîtesn°l.

SAUTÉSDEVOLAILLEETGIBIER,FRICASSÉESETSALMIS,— Cesdifférentespréparations son! décrites au

chapitredes Entréeschaudes.Il s'agit de tenir les viandesun peu plus fermes,de lesenfermerà froid avec
leurssauceel garniture, de tenirlesboitesaussipleinesque possible,delessouderpromplementel leur don-
ner uneheuretroisquarts d'ébullitionpour lesboîtesn"1.

FOIESGRASD'OIES,DECANARDSETPOULARDES.— Onpeut les laisser simplesou cloufés; dans les deux

cas, ils doiventêlre enveloppésentièrementdansdesbandesde iard etcuitsà point. Onles enfermedans les
boîtesà froidavecle fonds de leur cuissonnon dégraissé, el, mêmesi celle graissene suffitpas, on doit

ajouterdusaindouxpourlescouvrirentièrement.Lesboitesn"1réclamentune heure troisquarts d'ébullilion.
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CRÊTESDEVOLAILLE.— On doit choisirles plusbelles,les blanchir,leur retirer les peaux et les faire dé-

gorger, afin de les obtenir aussi blanches que possible,et les cuire d'après les règles, en les tenant à trois

quarts de cuisson.Passezet dégraissez cette cuisson, clarifiez-la.Rangez les crêtes en flacons ou en boîtes;

mouillez-lesà couvertavec le fonds filtré; ajoutez un bon morceaude beurre. Bouchezle flacon et donnez

une heure et quart d'ébullition.Onles enferme aussi simplementavec de l'eau salée, à laquelle vous mêlez

quelquejus de citrons.

GALANTINESALAGELÉE.—Les préparations de galantinesgrasseset^maigressont décrites au chapitredu

Froid. Onles traite absolumentde même, en observant de ne pas les laisser trop cuire;; mais elles doivent

être ;bienatteintes.Acepoint, déballez-lespour les emballerde nouveaudans de très-petits linges trempés
dans la cuisson même des galantines; laissez-lesrefroidirpour des ranger dans des boîtes convenables,en

laissant le moinsde videpossible.Alorsmouillez-lesà trois quartsde leur hauteuraveede la gelée, et.finissez

d'emplir laboîteavecde la graisse dissoute,saindoux ou beurre; soudez et donnez deuxheures d^ébulIition

pour une boîten»1;pour lesgrosses galantines,on peut laporter jusqu'à quatreheures.

PÂTÉSDEFOIE,VOLAILLE,GIBIERETPOISSON.— Les différentespréparations des pâtés 'étant indiquées,
nousn'y reviendronspas; nous nous occuperonsseulementdu procédéappliquéà leur conservation,car elle

s'appliqueégalementà tous les genres. Il fautd'abord avoiruneboîledela dimensionquevous voulezdonner

au pâté, la masquerau fondet aux parois avecdes bandesde lard, puis l'empliravecla préparation, absolu-

mentcommesi vousmontiezle pâté dans la croûtemême,en le tenant un peu en dôme; masquez debandes

de lard et feuillesde papier beurrées ; placez la boîte dans une plaqueà rebords élevés,avecun peu d'eau au

fond, et poussez-laainsià four convenable;donnez aupâté sa cuissonnormale; en le retirant du four, placez
un poids suffisantsur les viandes pour les faire rentrer dans la boîteet'les serrer autant que possible; laissez

refroidir ainsi lepâté, puis finissezde le remplir avec la graissequ'il a rendue, et si elle était insuffisante,
additionnez du bonsaindoux; soudezla boîteet donnez-luideuxheures et demied'ébullition; s'ilétait très-

gros on donneraitune demi-heuredéplus; nous parlons ici d'un pâté moyen.
On conserveégalementles pâtés de foies en croûte; ce genre n'est guèreusité, car il sembleaupremier

abord que cetteconservedoivedonnerun résultat douteux.Cependantcetle opération peut se faire avecun

pleinsuccès; il fautdresser le pâté el le garnir d'après les méthodesordinaires et avec les élémentsqu'on lui
réserve.Onle cuità fondavec lessoins indiqués aux articles spéciaux; en le sortant du four, on l'emplit
entièrementpar la cheminéeavecdu bon saindoux, ou ce qui est mieux encore, avecde la graisse d'oie

fondue.Aussitôtempli,enfermez-le, soudez-le dans la boîteen fer-blancdéjà disposéeet s'adaptant juste à
sa forme; soudez immédiatementet placez-la sur un plafond pour la pousser au four où le pâle a cuit

et l'y laisser trois quarts d'heure; ce temps écoulé, relirez la boitepour la laisser refroidir.

1812.— CONSERVATIONDES POISSONSENTIERSOUDÉPECÉS.

Le poissonse conserveà l'égal des viandes, mais toutesles espècesne se prêtent pas égalementà cette

opération,cl il en est mômeà l'égard desquellesil serait superflude la tenter; les poissonsà chairs fermessont
ceuxqui conviennentle mieux. Unsoin qu'on ne doit jamais perdre de vue, c'est leur entière fraîcheur.

Les gros poissons peuvent se conserver entiers, si on a la facilité de faire confectionnerune boîte
convenable.En général, c'est là le plus grand obstacle; car au temps d'ébullilionprès, les gros ne sont pas
plus difficilesquelespetits. Si on fait confectionnerlesboîtes exprès, il convientsurtoutqu'elles soientautant,

quepossibleen rapport,avec la forme des poissons,afinde perdre le moinsd'espace possible,pour éviter le

cahotementdu poissonet nepas le briser. Plusles poissonssont gros, pluscette observationesl essentielle.

TURBOTAL'EAUDESEL.—Les turbotsse conserventà l'eaude sel, entiersou divisésen deux, ou dépecés;
cesdeux méthodessont préférables. Dans lous les cas, il faut les cuire d'après les règles ordinaires, les en-

fermer dans les boites et les couvriravec l'eau de leur cuisson,froideet clarifiée;souder les boîtespour les

mettre aussitôt en ébullition; la durée de celte ébullitionest proportionnéeà la grosseur des boîles,mais

toujours sur lesbasesde cellesdes viandes. Onpeut aussi leverles filets de lurbol une foiscuits et refroidis,

puis les enfermerclansuneboîte de la largeur de deuxfilets seulementet de l'épaisseurdes deux; alorsvous

les rangez de deuxen deux, placésen sens inverse, c'est-à-direlegros bout appuyésur lepetil ; de cellema-

nièreon ne perd aucuneplace; on emplit égalementlaboiteavecde la cuissonpasséeet on donneune ébulli-
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tion proportionnée.Celtedernièreméthodeest préférable,en ce qu'elleéconomisede l'espaceet en ce qu'on

ne conservepasd'arêtes.

SAUMONS.—Lessaumonsseconserventaussi à l'eau de sel, dans lesconditionsdu turbot, c'est-à-direen-

tiers, en tronçonsou en tranches;ces dernières méthodessontpréférables.Danstous les cas,il faut les cuire

à pointet lesenfermeren boîte, entièrementmouillésavecleur cuissonpasséeet refroidie. On peut aussi les

cuire au vin, d'après les différentsmodesindiquésau chapitrespécial; on lescuit à point et on lesenferme

avecleur fondsde cuissonpassé et non dégraissé.Onconserveencoreles saumonsentranches grilléeset en-

ferméesavecune marinade cuite à l'huileet vinaigreet fortementaromatisée.Le temps d'ébullitionde ces

piècesest toujours subordonnéau volumedes poissons,d'après la base donnéepour les viandes. Lestruites

et brochetsse conserventd'après les mêmesméthodes.

SOLES.— Onpeut les conserverà l'eau de sel ou frites; dans tous les cas, elles doivent,être choisies

grosses.11faut leur supprimer les têtes et les parties minces.Siellessont bouillies,on les range dans les

boîtesen lesmouillanten plein avecleur cuisson; si,ellessont frites, simplementavecde l'huile,dans laquelle
on fait frireprimitivementdes petits oignonset aromates.L'ébullilionde cesboîles est encoresubordonnée

à leurvolume.

ROUGETSETSARDINESA L'HUILE.—Écaillezles rougets, taillez-leur les lêtes, salez-lesfortementpendant
deuxheures, essuyez-lesensuite,sautez-lesdans de l'huileel faites-lesgrillerà feu très-doux,rangez-les dans

les boîtescarrée., mouillez-lesà couvertavecde l'huile crue, donnezdeuxheuresd'ébullilionpourune boîte

n° 1. Les sardinesse préparentde même, mais il faut leur retirer la tête en mêmetempsque lesboyaux.

FILETSDEPOISSONSAUTÉS.—Lesfiletsde poissonse conserventà l'égal de ceuxde volaille,maisil convient

de n'employerque leschairsfermes; sanscelail est impossiblede lesconserverentiers; il faut lessauterà fond.

MATELOTES.— Lesmateloteset tous lesragoûls de poissonse conserventà l'égal des saules et fricassées

de volaille;il convientde n'employerque les chairs fermesel de les cuirecompléleincnl.Quandon ouvre les

boîleson doit,avanlde servir lesragoûts, travaillerde nouveaules sauces.

HOMARDSETLANGOUSTES.— Onne conserveque les queues. Les homards,doivent être cuitsvivantset

d'après les règles; quand ils sont cuits, relirez les coquillesdes queues, parez el détaillez-lesen lames

épaisses; rangez-lesen boîles, en les mouillantaux trois quarts avechuile, vinaigre, sel el poivre; donnez

trois heures d'ébullilion pour une boîle n"1. Si les queues sont petites, on peut les laisser entières.Onles
conserveégalementdans unebonne mirepoixau vin ou simplementdans une eau de sel; maisle résultat est

moinscertain, car les crustacés se conserventdifficilement.

QUEUESD'ÉCREVISSES.-—Châtrezlesécrevisses,cuisez-lesd'aprèsles règles, épluchezet jiarez-lesdes-queues
et rangez-lesdans des boîtes, bien serrées les unescontre les autres ; mouillez-lesau quart de leurbailleur

avecdu madère el donnezdeux heures et demie d'ébullilionpour une boite n° 1, une heure el demiepour
cellen° 2. Onpeut égalementles conserverd'après les procédés applicablesaux homards.

HUÎTRESETMOULF.S.—Leshuîtres se conserventbien, mais engénéralellesnedonnent pas des résultats

trcs-salisfaisanls.Il faut les blanchird'après les règles, les enleverà l'éeumoirepour les égoutter sur un

linge, lesparer et les ranger dans les boites, filtrer une partiede leur cuissonau papier mâchéet lescouvrir

avecelle; donnezdeux heures d'ébullilion.Lesmoules se font ouvrir sur feu sans eau; on les pare, on les

rangeen boîteset on lescouvreavecleur cuissonfiltrée.L'ébullilionest la môme.

1813. — CONSERVATIONDESLÉGUMES.

Apeu d'exceptionsprès, tous les légumespeuventêtre conservésd'après la méthodeAppert; c'est celle

d'ailleurs qui leur convientle mieuxen cuisinepour les servir dans un état qui ait quelque rapport avec

les légumesfrais.Ladifficultéde se procurer dosboîtesconfectionnéesdans debonnesconditionsest souvent

une causede mauvaiseréussite.

Lespréparationspréliminairesdes légumeset leur point précis de cuissonsont deuxpointssur lesquels
il convienldeporter toute son attention, et ici, il esl bon de dire queles instructionsque.nousallonsdonner

pourraientne pas être applicablesdans tous lespays, car les légumesn'ont pas partout les mêmesqualités.

Ainsice qui réussit parfaitementdans un endroit pourrait ne réussirpas toujoursdans un autre; c'est donc
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.au praticienlui-mêmeà savoirfaireces différences,à mettreà profitsonexpériencepourcombattreles incon-
vénientsqu'il rencontre.

TRUFFESNOIRE<—Onfaitd'abord bien brosseries truffesqu'onveutconserver.Ellesdoiventêtre fraîches
et choisies,afin qu'il ne s'en trouvepas de musquéesou tarées; on les épongebien pour les ranger indiffé-
remment en boîtes ou en flacons, en ayant soin de placer les plus grosses ensemble; massez-les afin
de maintenir les vases bien pleins ; soudez promptementles boîtesou bouchez solidementles flaconset
donnezpour les boîtesn° 1 troisheures d'ébullilionet deux heuresel quart pour cellesn° 2. Ceprocédé de
conservationest tout à fait pratique; c'est celui qui conservele mieuxl'arômedes truffes; mais si celles-ci
n'étaientpasde très-bonnequalité,on pourrait additionnerà chaqueboîtequelquescuilleréesde madère. Les
truffestournéesou déjàcuitess'enfermentavecun peude leur cuisson;l'ébullilionest la même.

CHAMPIGNONS.—Ceuxde couches,connussousla dénominationd'agarics comestibles,sont préférableset
ceuxd'ailleursqui réussissentle mieux.Onconserveaussi cependantlescèpeset les oronges.

La parfaiteréussite des conservesde champignonsrepose sur deux points essentiels.Le premier con-
siste dans l'emploi de champignons très-frais et choisisbien fermes; le second , dans la célérité de

l'opération.Cesdeux points négligés, on n'obtient aucun résultat avantageux.A Paris, où les champignons
sont en généralde qualitésupérieureà ceuxde tous les pays,onmetune telleimportanceà leur degré de fraî-

cheur, que les fabricants en gros vontsouventlespréparer dans lescarrières, c'est-à-dire à l'endroit même
où on les cultive, afinde ne les cueillir qu'à mesure qu'on les emploie.Anotre avis, c'est là un excellent

moyenpour lesobtenir beauxet bons.

Leschampignonsse conservent en boîtes ou en flacons; mais, à moins d'avoir un bon bouchage,les

boîtessont préférables.Les champignonsse cuisenten petitequantité, et après les avoir tournés, dans du

beurre et du jus de citron, très-peu d'eau et sel. On les place à couvert dans une casserole et sur

un feuvif,on leurdonnequelquesminutesd'ébullitionseulementel on les laisse refroidir dans la cuisson,

pour les ranger ensuitedans les boites.Tassez-lesbien, filtrezensuitele fonds elbaignez-en leschampignons

juste à lnuteur; soudezles boîtesel donnez deuxheures el demied'ébullilionpour Jesboîtes n" 1 et deux

heurespour cellesn°2. Lesqueuesdes champignonsdoiventêtre conservéesséparément.

CÈPES.—Onles prépare d'après lesmêmesrègles.II faut les tourner el les tenir aussiblancsque possible.

ORONGES,—Ellesdoiventêtre choisiesbien égales,saines et surtout fraîchementcueillies.Parez, lavez

et ressuyez-lesparfaitement;jetez-les ensuite dans un sauloir avecdu beurre fondu; salez-les légèrement;
couvrezle sauloiret placez-lesur un feuvif; sautez-les de temps en lemps jusqu'à ce qu'elles aient rendu

leur eau et que celle-ci soit réduiteà sec. Alorségouttezet iaissezrefroidirsur un tamis; rangez les dans

lesboîlesavecun bon morceaude beurre clarifiédessus; soudezet donnezla mêmeébullition qu'aux cham-

pignonsquiprécèdent.

PETITSPOIS.—Ilsne se conserventpas égalementbien en tous lieux; cela provient surtout de leur

manquede qualité : c'est qu'en général ils sont mélangésou trop aqueux. En tels lieuxqu'on les conserve,
ils ne réussissentqu'à deux conditions: la première, de les avoir fraîchementcueilliset écossés; la seconde

de les cuire,les enfermeret lesmettre au bain dans le plus bref délai possible. La grosseur proportionnée
des poisesl nécessaire.Ils ne doiventêlre ni trop fins ni trop gros. Dans le premiercas, ils se déforment;
dans le second,ils sontmoinsbons. Lespois moyenssontdoncceuxqu'on doit préférer.

Lesboitessont les vasesqui conviennentlemieuxaux petits poispar rapport à la cuisson,mais non par

rapport au goût. Ainsi,dès qu'on aura trouvéun moyende bouchagesûr, les poisne seront plus conservés

en boîtes,car ilsn'y gagnent rien, et le fer-blancleur laissetoujoursun goût qu'il est difficilede leurenlever.

Onconservelespetitspoisde deuxmanières: la premièreconsisteà passervivementlespois au beurre et sel,
mais en petitequantité à la fois; on les cuit jusqu'à ce qu'ils aient rendu et réduit leur eau, ce qui est
l'affairede quelquesminutes; on les metde suite en boîlespour les laisserrefroidir; on les soude vivement
en les plongeantà mesuredans l'eau froide, en attendant de les mettre au bain, afin d'atténuer la chaleur
du soudage,qui suffitsouventà provoquerla fermentationdes pois. La secondeméthodeconsisteà les cuire
avecquelquescuilleréesd'eau et sel, mais en supprimantle beurre. Ladifférencedes méthodesse borne là,
et, en dehors de ce point, l'opération est la même. Les pois, dans ces conditions,n'exigentpas moins de
deux heureset demie d'ébullitionpour lesn" 1 et deuxheures pour les n° 2.

87
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En s'attachant attentivementaux diverspointsque nousavonsfait ressortir, et surtout à celui de l'ébul-

lilion,la conservationdes petitspois est l'opération la plus simple.

HARICOTSVERTS.—Laconservationdesharicotsvertsn'estpasplus difficileque cellede tout autre légume;
ce qui est difficile,c'est de leur conserverla couleurnaturelle; car des haricotsjaunes, tout bons qu'ils

soient, laissentévidemmentà désirer. Pour leur donnerune couleurfactice,rien n'est plus facile : l'espritde

sel et la couperose,employésdans l'eau du blanchissage,même dans des proportions très-restreintes,

aboutissentà cerésultat; maisnous voudrionsvoir repousserces expédientscommeincompatiblesavec les

opérationsculinaires.Aussinous sommes-nousappliqués, dans nos recherches, à les suppléer par des

moyensinoffensifs.Lesharicotsde conservebienvertsont certainementun mérite incontestable; maismieux

vaudrait les servir jaunes plutôtque de leur donner, par des moyensqui répugnent, une qualité qui, au

fond, n'estpas indispensable.Onpeut cependant,sans inconvénient,mettreune pincéede potassedans l'eau

de blanchissage,pour les tenir plus verts. Ence cas, quandils sont blanchis,on les fait dégorger une heure

à l'eau froideavant de les enfermer.

Un des soins principaux,c'est de choisir des haricots très-tendres, d'une égale grosseur et surtout

fraîchementcueillis. Cela fait, on coupe les bouts et on lesplonge en petite quantité dans une bassine ou

poêlond'eau bouillante fortement salée, et dans laquelle vous aurez cuit d'avance quelques poignées

d'épinardstendres et hachés.11faut leur donner (roisou quatreminutesd'ébullilionviolente,puis les égout-
ter sur un tamisen les retirant à l'écumoire, car la même eau doit servir à les blanchir tous. Laissez-les

refroidir pour les ranger immédiatementdans les boîles avecde leur cuissonrefroidie, arrivant jusqu'à
hauteur des haricots; soudez aussitôt,plongez-les immédiatementdans l'eau froide, et placez-les ensuite

dans le bain pour leurdonner deuxheures et demied'ébullitionpour les boîles n" 1 et deux heures dix

minutespour cellesn»2.

FLAGEOLETS.—Cuisez-lesd'aprèslesrègles;enfermez-lesdans lesboîtesjustes, couvertsavecleur cuisson

etdubeurrefonduet épuré: troisheuresd'ébullilionpourlesboîlesn°l, deuxheures etdemiepour cellesn"2.

ASPERGES.— Cellesde choix sont les seules qui doivent être conservées.Il faut les avoir fraîches,

tendreset d'une égale grosseur.Effeuillez-les,taillez-lesde la mêmelongueuret aussi courtes que possible,
faites-les blanchir en petite quantité sans les lier. L'eaudoit êlre bouillanteet fortement salée. Donnez-

leur de quatre à six minutes d'ébullilion violente, suivantleur grosseur; puis enlevez-lesà l'écumoire

pour les passer dans un vase d'eau froide. Aussitôtqu'ellesont perdu touteleur chaleur, égoultez-les sur

un tamis, puis sur un linge, et rangez-lesdans des boîles de leur hauteur, où elles puissent tenir debout,

avec les pointes en dessus,el de manièrequ'il reste le moinsd'espacepossible; mouillez-lesà couvertavec

une eau saléecuite et froide,qui ne doitpas être plus saléeque la cuisson;soudez les boîles, donnez leur

deux heures et demied'ébullilionpour cellesn° 1 et deux heures dix minutes pour les n° 2. Les pointes

d'asperges se traitent commeles haricotsverts.

TOMATES.—Leslomatesse conservent,en moitiéet dans des boîtes.Il faut leur retirer attentivementles

grainset les égoutler de leur eau,les saler très-légèrementet les faireégoutter sur un tamis,puis les ranger
dans lesboîtesen les serrant autant que possibleafind'éviter le vide.Soudez-lesvivementet donnez-leur

trente-cinq minutesd'ébullilionpour lesboîtesn° 1 et vingt minutespour les n°2. Il est bon d'observerque

toutesleslomatesne conviennentpas pour êtreconservéesentières,notammentcellesdespaysfroids, oùelles

contiennentpeu de pulpeet une grande quantitéde parties aqueuses.Cestomatesainsiconservéespeuvent
être farciesou serviesau gratin.

Onconserveencoreles tomatesà l'usagedessauces; ilya deuxprocédéspour opérer : le premierconsiste

à tailler les lomalesen gros dés après lesavoirégrenées, les placerdansune bassinepour les fondre et les

passer au tamispour réduire ensuite le résidu à moiliéde sonvolume; à ce pointon le relire, on le laisse

refroidirel on emplitdesbouteilles; après avoirbien bouchécelles-ci,il faut les envelopperavecdu foinet

leur donner douzeminutesd'ébullition.Le secondprocédé consisteà fondre les tomateset lesjeter sur un

ou plusieurs tamis pour en laisserégoUllertoute la partieaqueuse; alorson passe la pulpeau lamisà l'aide

de la spatule; on emplitdes petits flacons et on leur donne douze minutes d'ébullition. Par ce procédé

elles conservent mieux leur couleur naturelle.

ARTICHAUTS.—Entiersonles conservebouillisouà labarigoule; dansles deuxcas,il faut autant que pos-

sible lesparer des feuillesdureset les ranger dans desboîlesrondes de la hauteur seulementdes artichauts ;
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s'ilssontbouillis,il fautles avoirtrès-blancset opérer promptcmenl;on les couvreavecleur cuissonet quel-

ques partiesde beurre épuré. S'ils sont cuits dans du fondson les enfermeaveccelui-ci, passé mais non

dégraissé; pour les boîlesn° 1, deuxheures troisquartsd'ébullition; n°2, deux heuresun quart.

FONDSD'ARTICHAUTS.—Il faut lescuired'après les règles ordinaires,aux troisquarts de cuisson, en ayant
soin de les tenir aussiblancsque possible.Onles range clansles boîtes bien serrés lesuns contre les autres

afinde laisserle moinsd'espacepossible,puisonles mouilleàmoitiéde leurhauteur avecune eau cuite,salée

et fortementacidulée;onfinit de lesempliràcouvertavecdu beurre fondu et épuré. Il fautopérer vivement.

Donneztrois heures d'ébullilionpour lesboîtes n»1 et deux heures et demiepour le n° 2. Lesquartiers se

conserventdanslesmêmesconditions.

LAITUES.—Ellesdoiventêtre b'anehies, braiséeset parées d'après les règles ordinaires, puis rangées à

froiddans desboîtes rondesou carrées,maisplates,n'ayant,pas plus de 4 à 5 centim.de hauteur, suivant la

grosseurdes laitues;on les serre bien les unes contre lesautrespour laisser le moinsd'espace libre; on les

couvre avecdu beurre épuré ; on soude les boîlespour leur donner trois heures d'ébullilion. Si ellessont

petites,deuxheures suffisent; d'ailleurson ne doit jamais les conserver en trop grande quantité; il faut

surtoutopérer promptcmenl.

CARDONS.—Taillezles cardonsd'égale longueur,jetez-lesà mesuredans de l'eau froide acidulée; puis
blanchissez-lesaussià l'eau aciduléepourles plongerà l'eaufroideaussitôtqu'ellessonllégèrementattendries;
laissez-lesdégorgervingt-quatreheures,en ayant soin de renouvelersouventl'eau. Cetemps écoulé,parez-
les des filamentssuperficielssans altérer les petites côtes des cardons; rafraîchissez-lesbien, égoutlez et

épongez-les,puis rangez-lesdans les boîlesou bocauxen les baignant à mesureavecde l'eau modérément

saléeel forte.nenlacidulée.Donnezaun° 1 deuxheuresd'ébullilion; au n°2, uneheureet demiesuffit.

CÉLERIS.—Onles conserveà blancou braisés. Dansle premier cas, il faut.les cuire d'après les règles
ordinairesen les tenantun peu plusfermes,blancset bienparés ; puis les enfermeren boîle avecune mire-

poixmouilléeà l'eau, passéeet filtrée,arrivantauxtrois quarts de leur hauteur; on finit d'emplir les boîtes
avecdubeurre fondu.Dansle secondcas, on les enfermeavec leur fondspassé maisnon dégraissé,et s'il ne
suffisaitpas, on finiraitde lesempliravecdu beurreoude la graisse; on peutaussi lesmasquerde bandes de
lard. Troisheures d'ébullilionpourlesboîles n°1; deuxheures pour les n»2.

SALSIFIS.—Cuisez-lésà fondd'aprèsles règleset,aussiblancsque possible;on ne conserveque lesparties
les plusépaisseségalesenlongueurelengrosseur. Égoutlez,épongez-leset couvrez-lesaux trois quartsavec
une mirepoixà l'eau froide, passéeet filtrée; finissezd'emplir les boîtes avec du beurre fondu et épuré ;
soudezet donneztrois heures d'ébullilionpour lesn"1et deuxheures un quart pour lesn°2.

CHICORÉE.—Il fautla choisiraussiblancheque possible,la cuire à fond dans l'eau salée, l'égoulter sur
un tamiset la presserdans un lingepour en exprimerl'eau ; desséchez-lavivementdans une casseroleavec

du beurre; ajoutezun peude sel et,enfermezà froid; soudez les boites; donnezau n°l troisheures d'ébul-

lilion; au n°2, deuxheures un quart.

1814.— COMPOTESEN CONSERVE.

Il y a deuxméthodespour conserveriescompotesde fruits frais: lapremièreconsisteà enfermerceux-ci
à cru dansdes fiaeonspour les couvrirdesiropconcentré; la seconde,au contraire, à cuire préalablementles
fruits el mêmeà leur donner plusieursfaçons,suivant qu'ils sont plus ou moins aqueuxel exposésainsi à
.diminuerle degré du siroppar l'effetde l'ébullilion.

Lescompotesen conservedoiventêtre baignéesavecun sirop limpideet les fruitsconservésbien entiers ;
il ne suffitpas qu'ils soientbeauxdans les flacons, maisqu'ils le soientaussi lorsqu'onles retire pour les
dresser dans les compotiers.Làest surtout l'écueil.

Lescompotesse conserventdans des flaconsen verre blancet d'une forcesuffisanteà pouvoirrésister à
l'ébullilion; c'est là un pointcapital.Jusqu'ici, nous l'avonsdit, on n'a employéau bouchagedes flaconsque
le liègeel les vessies;maisnous croyonsrendre un servicesérieuxà nos confrèresen lesexhortantà adopter
le systèmeBufnoir; car il représenteà nosyeuxle plus parfait el jusqu'ici le pluséconomiquedes systèmes
pratiqués. Cesbouclionssonten verresconcavesà l'intérieur, et pour intercepterplussûrement la circulation
de l'air, ils sont munisd'un anneauen caoutchouc.

Les préparationspréliminairesdes fruitsétant déjà indiquées,soit dans le chapitredes Confitures,soit
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dans celui des Compotes, nous nous bornerons à indiquer leur degré de cuisson'première et celui de l'ébul-

lilion au bain; nous rappellerons encore que les flacons sont assimilés aux boîtes, par rapport aux volume et

quantité.
La clarification du sirop ayant été décrite ailleurs, nous n'en parlerons pas ici; il peut aussi être légère-

ment vanillé.

POMMESET POIRES.— On conserve rarement des pommes et poires qui sont de toute saison ; néanmoins

nous donnerons le procédé qui, dans certains cas, peut devenir nécessaire : on les conserve par moitiés ou en

quarts ; les petites poires seules se conservent entières ; à celles ci on leur coupe la moitié des queues, on retire

les semences et le coeur en faisant une ouverture du côté de la fleur avec un tube à colonne. Les poires et

pommes en moitiés doivent être parées bien rondes; les semences et le coeur sont enlevés avec une cuiller à

racine ; dans tous les cas, on les blanchit à fond, en tenant les fruits aussi blancs que possible, ceux, bien en-

tendu, qui ne sont pas destinés à être rouges, et on leur donne trois façons , la première avec du sirop à

18 degrés, la seconde à 20, la troisième à 22; puis on réduit et on augmente le sirop à 26 degrés à froid; on

emplit les flacons avec les fruits bien égonltés, on les couvre largement avec le sirop , on ferme les flacons et

'on donne huit minutes d'ébullilion pour les n"1 et six minutes pour les n° 2. Laissez refroidir les flacons dans

e bain et sortez les pour les ressuyer et les étiqueter. Les coings et les quartiers de melons se préparent,

de même.

PÊCHESET ABRICOTS.— Ces fruits ont les mêmes exigences. 11ne faut pas les choisir trop mûrs ; on les

conserve le plus souvent par moitiés; alors on leur retire les peaux en les arrondissant bien et on les blanchit

pour les égoutter sur un linge, les ranger dans une terrine, les couvrir de sirop tiède à 18 degrés et d'un

rond de papier; quatre ou cinq heures après, on fait bouillir le sirop en ajoutant du sucre pour lui donner

20 degrés, avec lequel on couvre de nouveau les fruits; enfin on fait bouillir et on augmente encore le sirop

à 25 degrés, on range les fruits dans les flacons, ou les b.ligne à couvert avec le sirop froid, puis on bouche

les flacons et on leur douncsix minutes d'ébulllilion pour les flacons n° 1, et quatre minutes pour les n° 2. On

conserve aussi les abricots entiers, ainsi que les peliles pèches, après en avoir retiré les peaux et les noyaux ;

le procédé est toujours le même.

MIRABELLES.— Choisissez les plus belles, coupez les queues à moitié,,piquez et faites-les blanchir; aus-

sitôt qu'elles montent, égoutlez et passez-les à l'eau froide; égoutlez-les bien, rangez-les dans une terrine

vernie et donnez-leur deux façons au sirop tiède, la première à 18 et la seconde à 22 degrés ; augmentez le

sirop à 26 degrés, enfermez et donnez-leur six minutes d'ébullition. On peut aussi leur retirer les peaux.

ANANAS.— On les choisit bien mûrs, on leur retire les parties dures en les parant à vif; cela fait, on les

coupe en lames transversales ou en quartiers ; on les range dans les flacons en les tassant, puis on les couvre

avec du sirop froid à 34 degrés. Bouchez les flacons, donnez huit minutes d'ébullition pour les n° 1 et six

pour les n» 2.

MARRONS.—Préparez-les comme pour les confire en leur donnant trois façons, la première à 18 degrés ,
la seconde à 20 et la troisième à 22; en dernier lieu, réduisez le sirop à 25 degrés, rangez-les marrons dans

les flacons, ceux entiers seulement. Bouchez et donnez dix minutes d'ébullition au n° 1, et sept minutes

aux n° 2.

REINES-CLAUDE.— Blanchissez et reverdissez les prunes ainsi qu'il est prescrit au chapitre des Confitures ;

quand elles sont dégorgées, égouttez-les bien et passez-les dans du sirop à 15 degrés en ébullition; rangez-
les dans une terrine el couvrez-les avec du papier; six heures après, cuisez le sirop en ajoutant du sucre,

pour lui donner 20 degrés, et versez-le sur les fruits; six heures plus tard, égoutlez-les pour les ranger

dans les flacons et les couvrir avec du sirop neuf à 28 degrés; aux flacons n° 1, donnez huit minutes d'ébulli-

tion; auxn"2, cinq minutes.

GROSEILLESAMAQUEREAU.— On les ôpepine pour les blanchir et les reverdir. Quand elles sont froides, on

leur donne deux façons au sirop léger, en opérant comme pour les reines-Claude. L'ébullilion est de cinq

et trois minutes. Le sirop doit avoir 25 degrés.

CERISES.— On les conserve avec ou sans noyaux; si on laisse ces derniers, on leur laisse aussi la moitié

des queues. Elles ne doivent pas êlre trop mûres; placez-les dans une bassine, en petite quantité, avec quel-

ques décilitres de sue de groseilles et du sucre en poidre, et mettez-les sur feu modéré; écumez et retirez-
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les après quelques bouillons. Transvasez-les dans une terrine et laissez-les refroidir; sortez-les ensuite du

sirop, égouttez-les bien et rangez-les dans les flacons; augmentez leur sirop avec du sucre pour l'amener

à 28 degrés; donnez un seul bouillon, laissez refroidir et couvrez-les avec le sirop froid; donnez la même

ébullition qu'aux groseilles à maquereau.

FRAISESETFRAMBOISES.— Choisissez les fruits les plus beaux , placez-les dans une terrine, arrosez-les

avec deux verres de vin blanc pour un kilo de fruits ; sautez-les vivement et versez le tout sur un tamis,

afin d'en bien égoutter le vin. Alors rangez-les dans deux bocaux en verre, en les saupoudrant par couches

avec quelques poignées de sucre en poudre; placez ces bocaux dans un bain d'eau froide et placez le bain

sur le feu : à mesure que les fruits ressentent la chaleur, ils s'affaissent et diminuent de volume, en rendant

leur humidité ; aussitôt que le sucre est fondu, égoultez bien le suc, et pendant qu'il est encore chaud ,

ajoutez-lui du sucre en poudre en suffisante quantité pour l'amener à 25 degrés ; passez-le à travers un

linge et rangez les fruits dans les flacons pour les couvrir avec le sirop passé; bouchez les flacons et donnez

aux plus gros cinq minutes d'ébullilion, aux petits trois seulement. Par ce procédé du bain-marie préalable,
les fruits perdent de leur volume et donnent ainsi des flacons pleins, ce qu'il est impossible d'obtenir

sans ce soin. Le lavage au vin blanc a pour résultat de les maintenir rouges.

PETITESGROSEILLESROUGESET BLANCHES.— Ces fruits peuvent se préparer d'après le procédé que nous

venons d'indiquer à l'égard des fraises et des framboises, en supprimant le lavage au vin; mais on peut
encore les conserver sans sucre, en les passant tout simplement au bain-marie dans les bocaux pour en dimi-

nuer le volume, et les enfermer avec leur suc simplement. Ces groseilles se conservent parfaitement ainsi.

Pour ne pas entrer dans des descriptions trop étendues, nous dirons que tous les fruits indiqués au

chapitre des Fruits confits peuvent être mis en compote et conservés au bain-marie. Nous avons donné les

plus usités. Quant aux autres, il s'agit simplement de modifier les façons; car il est évident qu'une

compole ne peut jamais être aussi concentrée en sucre qu'un fruit confit : il doit toujours y avoir une diffé-

rence sensible.

1815.— PURÉES ET SUCS DE FRUITS.

Les purées ou sucs de fruits servent pour les gelées, les glaces et un grand nombre d'entremets froids. Il

y a deux procédés pour arriver à leur conservation, c'est-à-dire au bain-marie ou dans leur état de crudité. Ces
deux procédés ont des résultats qu'il est impossible de ne pas distinguer, pour peu qu'on ait la pratique des

opérations de ce genre. Les sucs ou purées qu'on conserve en vue de les appliquer aux entremets froids doi-
vent évidemment conserver leur goût de fraîcheur au plus parfait degré. Eh bien ! nous n'hésitons pas à le

dire, dès qu'une purée ousuc de fruits a subi l'opération du bain-marie, elle n'est plus, par ce seul fait, dans les
conditions voulues. Ceci ne supporte pas de contestation. A défaut de meilleur procédé, il est évident qu'on
s'est attache jusqu'ici à celui qui se rapprochait davantage du but qu'on voulait atteindre, c'est-à-dire conser-

veries fruits sans cuisson préalable el enfermés à cru dans les vases; mais ce procédé laisse beaucoup à dé-

sirer tant sous le rapport de l'arôme que sous celui de la couleur naturelle des fruits. Nous croyons donc

qu'en donnant les moyens de les conserver à cru, c'est résoudre le problème. Ce procédé est en vigueur

depuis longtemps dans différents pays, et nous ne craignons pas d'avancer que tous ceux qui ont été à portée
de le pratiquer rejettent l'application du bain-marie comme iu suffisante chaque fois que l'autre méthode

peut être applicable.

PURÉEDEFRAISES.— Faites cueillir ces fruits par un temps sec. Aussitôt cueillis, faites-les passer au ta-
mis ou à l'étamine dans le plus bref délai, et de manière que la purée ne conserve aucune des graines du

fruit, en observant de ne point lui faire toucher le cuivre ni le fer. A peine la purée passée, il faut peser son
même poids de sucre en poudre et un quart en sus, c'est-à-dire que pour 1 kilo de purée il faut 1 kilo 250 gr.
de sucre, que vous placez dans une grande terrine et l'étendez peu à peu avec la purée, de manière à ne faire
aucun grumeau et former un appareil liant el uni. Cela fait, divisez-la en petites qu unités dans des terrines

minces, que vous placez sur glaee, en les entourant jusqu'à hauteur, puis tournez l'appareil avec une spa-
tule jusqu'à ce que le sucre soit fondu et l'appareil bien refroidi. Mettez alors cette purée en bouteilles ou

flacons; bouchez, ficelez et goudronnez-les, puis rangez-les (Lins une caisse el fiites-les porter à la glacière;
à défaut de celle-ci, enterrez-les entièrement à la cave, dins la-partie la plus exposée au frais et debout.

Recouvrez-les avec du sable el laissez-leur passer ainsi toute la siison d'été. On les déterre quand il fait
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froid. S'il est possible de tenir les bouteilles sur la glace même, cela n'en vaut que mieux; dans le cas con-

traire il faut ajouter un peu plus de sucre, en sus de la dose donnée.

PURÉEDEPÊCHES,ABRICOTSETMELONS.—Choisissez les fruits bien mûrs, mais surtout fraîchement cueil-

lis; retirez les peaux et noyaux et passez les pulpes au tamis un peu fin. Il faut opérer vivement et dans un

lieu très-frais. Incorporez-les, aussitôt passées, avec leur même poids et un quart en sus de sucre fin. Opérez
avec précaution, afin de ne point faire de grumeaux, puis divisez l'appareil, par petites quantités, dans des

terrines minces, que Vousplacez sur glace. Tournez l'appareil à la spatule jusqu'à ce qu'il soit bien pénétré par
le froid, et enfermez-le dans des bouteilles ou flacons refroidis, que vous bouchez avec soin et portez à la

glacière ou que vous enterrez dans la cave, ainsi que nous l'avons dit plus haut.

En partant de ce principe, et tenant compte de leur consistance et aussi de leur acidité naturelle, on peut
conserver les purées de tous les fruits.

Sucs CLAIRSDE FRAMBOISES,GROSEILLESETCERISES.— Écrasez les fruits avec quelques poignées de sucre

fin et une pineée d'acide lartrique pour faciliter l'extraction des sucs; jetez-les sur un ou plusieurs tamis

pour les filtrer, en ayant soin de remettre les premiers jets. L'opération doit être faite précipitamment et dans

un lieu très-frais. A mesure que le suc est filtré, prenez-le par petites quantités et incorporez-le peu à peu
avec son même poids et une moitié en sus de sucre fin. Emplissez immédiatement des bouteilles à Champagne
bien froides ; bouchez-les avec soin, goudronnez et portez-les sur glace ou enterrez-les à la cave dans un lieu

très-frais. Dans ces conditions ce suc s'adapte non-seulement aux entremets, mais peut encore servir à l'usage
des sirops pour boissons, ce qui est bien préférable aux sirops cuits.

PURÉESET sucs DEFRUITSPARL'APPLICATIONDUBAIN-MARIE.— Les purées et les fruits peuvent indiffé-

remment êlre enfermés dans des flacons ou bouteilles avec ou sans sucre, car le rô le de ce dernier n'est pas ici

d'une grande portée; cependant il est préférable d'en ajouter un quart ou même un tiers du poids des purées
ou sucs. Les fruits qu'on destine à cet emploi doivent être de première fraîcheur. Si on veut obtenir une purée,
il suffit de passer les fruits au tamis fin; si on veut-conserver le sue, il faut écraser les fruits, que vous déposez

sur un tamis à claire-voie pour faire égoutter le suc. Aussitôtcelle opération faile, on additionne le sucre et on

enferme le liquide dans des bouteilles : celles à Champagne conviennent mieux. Aussitôt les bouteilles bouchées,

fixez solidement les bouchons avec de la ficelle ou du fil de fer, puis rangez-les dans un bain, en les

entourant avec des linges ou avec du foin..Donnez-leur trois minutes d'ébullili on, laissez-les refroidir à moitié

seulement dans le bain, puis relirez-les pour les laisser refroidir entièrement, les g*^nôïïïBïN£it les conserver

dans un lieu frais. /c^V- A ù\

FIN.

PARIS.—TypographieA.WITTERSHEIK,8, rue Montmorency.



ERRATA.

Page 12, ligne 4, au liende :saumonglacé au fond, lise*: glacé au four.
— 12 — 29 — poudingde macaroni, — de marrons.
— 19 — 16 — susceptiblesdesaucesouconsommés,— d'être employéespour saucesou consommés.
— 23 — 12 — emplissez-la, — emplissezle beurre.
— 24 —dern. — rouler la farine, — rouler la farce.
— 66 — 24 — no <JD, — 109.
— 77 — 10 — consomméde gibierou de poisson, — de gibier ou de poisson, si elle devait être en maigre.
_ gO — 28 — épinards lavéset parés, — anchoislavés et.parés.
— 81 — 36 — emplissez-la, — emplissezle beurre.
— 83 — 32 - 180, — 80.
—118 — 27 — puis passez-les, — puis pannez-les.
—127 — 16 — 500gr., — 50 gr.
—138 — 2 — croisée, — braisée.
—160 — 1 — ... heures, — deuxheures.
—173 — 31 — les premiersse servent, — les seconds.
—183 — 12 — no ... — no524.
—191 — 40 — sur les glaces, — sans les glacer.
—221 — 25 — morceaude persil, — bouquetde persil.
—297 — SB — 16, — 6 belles écrevisses.
—300 — 45 — no855, — 862.
—501 — 35 — pour 7 poisson, — les sauces pour poisson.
—445 — 39 — égoutlez, — écourtezleurs extrémités.
—434 — 7 — l'article des Détrempes, — ci-dessus.
—464 — 20 — 25gr., — 125gr. de sucre.
—488 — 15 — intérieurement, — extérieurement.
—491 — 18 — largeur, — longueur.
—518 — 14 — des montants;coupez, — des monLanIs, coupés.
—548 — 35 — de la glace, -^^3é--lnïTWsq.

—Et, au-dessous,giace au lieu de frise.
—S51 — 14 — S faces, /W$
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