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PRÉFACE.

Un livre culinaire sérieux et méthodiquement raisonné, s'appuyant d'un côté sur les pré-

ceptes enseignés, de l'autre sur l'expérience et la pratique, était nécessaire, réclamé par les

besoins du temps et, disons-le tout de suite, impatiemment attendu ; car, depuis Carême, le

praticien qui s'est le plus occupé de l'avenir du métier et qui, le premier, a eu l'insigne mérite

de rétablir sur des bases positives, aucune oeuvre importante et complète, abordant hardiment

la haute cuisine pour la traiter au point de vue moderne, n'a été produite.

En rendant hommage à Carême, nous voulons prouver notre profonde déférence pour le

maître; mais nous n'entendons nullement affirmer qu'il ait donné le dernier mot d'une pro-

fession qui, à quelques égards, peut avoir l'importance d'une véritable science. Et d'ailleurs,

personne ne voudrait soutenir que, depuis ces publications lointaines, c'est-à-dire depuis

trente à quarante ans, la cuisine n'ait pas suivi le progrès, auquel elle est si intimement

liée; qu'elle n'ait reçu aucune impulsion favorable, réalisé aucun perfectionnement, et que les

hommes qui la pratiquent aujourd'hui avec tant d'éclat et de succès ne lui aient imprimé aucun

élan de grandeur, en lui apportant des ressources et des créations utiles. Nier ce fait serait

en quelque sorte méconnaître le siècle où nous sommes et laisser croire à notre génération que

cette science, jadis si active et si honorablement cultivée, a maintenant ralenti sa marche,

qu'elle est engourdie ou impuissante, que les hommes ne sont plus ce qu'ils étaient, et

qu'enfin nous touchons à la décadence.

Quant à nous, disciples obscurs de nos devanciers, mais imbus de leurs préceptes et comme

eux dévoués à notre profession, nous avons pensé le contraire; nous avons compris qu'en raison

des exigences de la situation, il restait encore quelque chose à faire. Au-dessus et à côté de

ce qui est, nous avons cru qu'un livre bien conçu, embrassant dans son cadre toutes les
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branches de l'art, s'appuyant sur les traditions du passé , mais surtout représentant l'Ecole

moderne dans toute sa splendeur, pouvait encore offrir un intérêt réel.

C'est donc dans ces vues que nous avons tracé notre programme, et c'est sur ces bases

mêmes que nous avons réglé notre travail : les hommes compétents, nos juges, diront si nous

sommes à la hauteur de notre entreprise ou de notre mission.

L'art culinaire, à nos yeux, est à la fois trop vaste et de nature trop complexe pour que

nous prétendions le définir dans sa plus parfaite expression ; aussi sommes-nous loin de penser

que ce livre sera exempt de toute erreur ; néanmoins nous croyons, sans trop de présomption,

qu'il vient combler une lacune et qu'il est en rapport avec les besoins du moment.

Du reste, nous n'avons rien omis de ce qui pouvait rendre notre ouvrage utile à tous,

en lui donnant une portée encyclopédique. Nous ne parlerons pas ici du luxe inusité qui le

distingue, ni du style élégant de nos dessins ; nous dirons seulement que le livre ajoute à ces

avantages celui de s'appuyer sur une méthode nouvelle, qui s'avance vers nous à grands pas,

c'est-à-dire le Service à la Russe. En vulgarisant cette méthode, nous n'entendons pas l'ériger

en principe absolu ; nous avons voulu préparer les hommes qui personnifient l'avenir parmi nous

à lui faire face au moment donné : voilà tout.

On trouvera peut-être osé à nous, travailleurs modestes, n'ayant pas le privilège d'un nom

illustré, d'avoir entrepris cette tâche difficileet ardue; mais, pénétrés delà nécessité de l'oeuvre,

animés du désir de bien taire, nous n'avons tenu compte que de son utilité, et nous l'avons

abordée sans nous préoccuper de ses dangers ni des sacrifices qu'elle réclamait.

Si nos efforts aboutissent à rendre quelques services à nos nombreux collègues, nous serons

satisfaits ; car nous n'avons pas eu d'autre but que celui de relever notre profession de l'oubli

où l'on semble l'avoir reléguée, de la pousser à son développement en la montrant féconde,

puissante et retrempée à la source vive du progrès.

URBAINDUBOIS ET EMILEBERNARD,

Cuisiniers.

Paris, mars 1856.



LE SERVICE A LA FRANÇAISE
& LE SERVICE A LA RUSSE

COMPARÉS.

Leservicede la table est, aujourd'hui,généralementbasésur deuxméthodes,ayant toujourslemêmebut,

maispartant dedeuxprincipessinon opposés,tout au moins en dissidence: c'est le SERVICEALAFRANÇAISE

el le SERVICEALARUSSE.

Cesdeuxméthodesont chacuneleurs prosélyteset leursadversaires,leurs partisans et leurs détracteurs;

maisellesn'en sont pas moins égalementpratiquées.

Quant à nous,notre rôle seborne à les comparer,et nous feronsremarquer que c'est moinspour indi-

quernospréférencesquepour faireressortir les avantageset les inconvénientsdecesdeuxservices.D'ailleurs,

notredésir est de jeter, si nouspouvons,quelquelumièredans le débat, et nonde combattredes prétentions

respectablesde part et d*autre.Nouslaisseronsdoncde côté la questiondepriorité.Noussommesici d'autant

mieuxà notre aise que les deuxméthodesn'ont, ensembleou séparément, aucuneinfluencesur les prépa-

rationsfondamentalesdelà cuisine;ellesrestent pour ainsi dire étrangèresà la science.

Sinousavonspris leserviceà la Russepour basede notre travail, ce n'est pas quenous ayonsl'intention

deleproposercommerègleexclusive,mais tout simplementpar cetteraisonconcluantequeceservicen'a jamais
été décrit et qu'il mérite de l'être; et, convaincusque le momentest venu delemettre en évidence,nous

n'avonspas hésitéà abordercette tâche avecautantd'impartialitéque derésolution.

Nousajouteronsà cette observationqueles dessinsde nosplanches, quoiquecomposésd'aprèsle service
à la Russe, s'appliquent tout aussibien au serviceà la Française: il n'y a que le découpageà supprimer.
Quantauxprincipesculinaires,ils ont pour base l'Écolefrançaise,celane saurait l'airedoute.

Cesconsidérationspréliminairesétablies,nouspassonsà la comparaisondesdeuxméthodes.

Lesdîners à la Françaisesecomposentde trois services,don deuxappartiennentà la cuisineet le dernier
à l'office.Le premiercomprendtoutes les séries de mets qui depuisles potages,s'étendentjusqu'aux plats
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qui précèdentles rôts. Ceux-cicommencentle secondservice,quise continuejusqu'auxentremetsdedouceur:

là se terminent lespréparationsculinaires.Le troisièmeservicecomprendles glaces,bonbons, fruits et enfin

tout ce qu'on appelleDESSERT.

Les deuxpremiers de ces servicessont réglementéspar desusagesqu'onne saurait enfreindresans nuire

à l'harmoniedudîner. Ainsi,quandl'un nécessite six ou huit entrées,l'autre doit avoir un nombreégalde

mets; et dans tous les cas, la symétrie d'une table s'opposeà ce que les sériessoient en nombre impair, a

moins d'avoirquelquesplats volantsà fairepasseraux convives. .

Dansla pratique, on indique l'importanced'un dîner par entrées;c-'estrà-dircqu'en annonçantquatre,

six ou huit entrées, on sait de combiende potages,de hors-d'oeuvreet de relevésle premier servicedoit se

composer,et par là aussi la quantité de plats du second.Maisil estbon d'ajouterquecesservicessont plus ou

moinsmultipliésou modifiés,selon le nombredes invités, l'ordre et l'étiquette desmaisons.Al'égard de ces

modifications,oh trouveraplus loin les divers menus à la Françaiseque nousproduisonsafinde donner la

mesuredes proportionsà suivrepour des tablesde 20, 40 et jusqu'à 100 couverts.

Dans la premièrecommedansla secondepartie d'un dîner servi à la Française, les mets appartenant

à la mêmesériedoiventtoujoursêtreplacésparallèlementet sefaireface.Ils sont, chacunàleur tour, symétri-

quementposéssur table. Le premierservicey arrive avant mêmequeles convivessoient installés; lesecond

y est apportéplus tard et se rangedans le mêmeordre. Le dessertvient après cesdeuxserviceset se dresse

aussiavecsymétrie.Tout le luxe de l'art se déploieainsi dansun ensembleque chacunadmireet qui a rendu

à juste titre la renomméede nospraticiensuniverselle.

Certes,personnene conteste qu'un dîner ainsi dressé, pour peu qu'il soit recherché ou que les mets

soienthistoriés et apparents,ne produise une sensation agréableparmi lesconvives,flatteusepour l'amphi-

tryon et honorablepour le cuisinierqui saitunir l'éléganceà la variété.La seuleobjectionqu'onpuisse faire

avecraison, c'est queles mets qui se posentet se découpentles derniers ne conserventpasune chaleursuffi-

sante pour être dégustés dans leur plus parfaite succulence,car ils sont mangéstrop longtempsaprès leur

cuisson. Cette objectionmérite d'arrêter sérieusementl'attention des amphitryonset descuisiniers. Il est

fâcheux,en effet,que dansun dîner splendide,où rien n'est épargnépour rendre une réception brillante et

digne, on puissey manger des mets refroidis et ayant perdu une partie de leurs qualités. Pour obvierà

ce grave inconvénient,on est forcé de mettre les plats sur des réchauds et de les tenir cloches jusqu'au

dernier moment. Cesprécautionsmêmessont le plus souventinsuffisantes: il fautencoreavoirdessaucesen

réservedans la caisseà bain-marie,à l'endroitoù l'on découpe,et saucer les mets à mesurequ'on les dresse

dansles assietteset que lesmaîtres-d'hôtelen font la distribution.

Il en est de même des garnitures, exposéesà perdre dans l'attente leur mériteacquis par une cuisson

calculée;on les tientchaudespour lesdresserensuitedansles assiettes.

C'estavecdes précautionsde ce genre qu'on parvientà atténuer les désagrémentsque nous signalons,

quoique,pour beaucoupde mets,cesexpédientssoientpresqueinsignifiants.

De leur côté, lesamphitryonset les invités ont une autre obligationà s'imposer: c'est une exactitude

rigoureuse; car, pour que tout un service compliquépuisse partir en même temps de la cuisine, il faut

nécessairementqu'il soit dressé et tenu à I'ÉTUVEquelquesinstants avantqu'on vienne le demander. En cas

de retard, tous lessoins imaginablesne peuventempêcherquece servicen'en souffreconsidérablement.Il en

résulteque le meilleurdes dîners, confectionnéavectout le talentdésirable,peut êtredépréciéou ne pas tou-

jours répondreau désirgénéral. C'estainsi que bien des cuisiniers,par des causesindépendantesde leur vo-

lonté,ont encourudes reprochesimméritéset quelquefoisperdu la confiancedonton leshonoraitauparavant.
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En somme,quandon considèredeprès le serviceà laFrançaise,d'un éclatsi riche et d'un aspectsi ravissant,

étalant toute sa magnificenceaux yeux d'un mondehabitué au faste et éminemment capable d'apprécier les

beautés d'un art qu'il encourageet vivifiepar ses opulenteslibéralités, on peut se rendre facilementcompte

,1ela prépondéranceque cette méthode a conquise dans tous les pays civilisés.Maison ne peut, disconvenir,

néanmoins, qu'ellesoit encoresusceptiblede perfectionnement.

On pourrait, par exemple,découperles mets à la cuisine, d'après les règles du service à. la.Russe, et les

dresser sur table dansl'ordre du serviceà la Française. Ledécoupage,exécutéparmi praticien expérimentéet

d'après certainsprincipes auxquels les maîtres-d'hôtel sont souvent étrangers, n'entraînerait d'abord aucune

conséquencepréjudiciable,et les pièces n'en conserveraientpas moins leur physionomie aussi bien que leur

qualité.Nouspensons que cette innovationaurait le double avantage de rendre le service du personnel plus

prompt, en permettant de présenter les mets au moment le plus favorableà leur dégustation. Les maîtres-

d'hôlel n'auraient alors d'autre fonction que celle de prendre les plats sur la table pour les faire passer aux.

convives,avecune saucièrebouillante.

Ce nouveaumodenous est uniquementsuggérépar le désir de voirdisparaître du Serviceà la Française

un inconvénientque chacun s'accordeà regretter.
•

Dansle Serviceà la Busse,les plats,chauds ne vont pas sur. table. Ils sont découpés à la cuisine, tour à

tour dressés et passésdirectementaux convives.C'est là uniquement le principe qui différenciece service de

celui que nousvenonsd'esquisser.

L'opération du découpageexigeprécision et dextérité; car elle doit se faire rapidement et en conservant

aux pièces découpéesleur forme naturelle. Au surplus, on ne découpeguère que les relevés, rôts et pièces

froides,les autres mets étant oudivisés,ou de nature à être fractionnés facilementpar les convives.

Sicettemanièrede servir apourpremièreconséquencede rendre la tablemoins élégantequedans leservice
à la Française, ellea pour résultat précieuxde faire dégusterles mets dans les meilleuresconditionspossibles,
puisqu'ils sont dressésaussitôt arrivésà leur point précisde cuissonet servis immédiatement. Il s'ensuit aussi

que les convivessont obligésde se servir eux-mêmes: sur ce point, les opinions sont très-divergentes ; ici
on prétend que cet usage est peu convenable; là on affirmeque les convivessont mieux à leur aise, attendu
la facilité qu'ils ont de ne prendre que ce qu'ils veulent manger; ailleurs on pense qu'une pareilleméthode.
convienttout au plus pour un ordinaire bourgeois.

Sans nous arrêter à ces appréciationssi opposées,examinonsle servicedans son ensembleet ses détails.

Si les mets chaudsne figurentpas sur table, le cuisinier a toujours la facultéd'y placer les pièces froides,
la pâtisserieet les entremets, qui peuventattendresans perdre leur qualité ou leur succulence. Ces mets sont
assezvariés pour garnir une table et présenter un ensembleséduisant, pour peu que les bronzes de luxe,
les fleurset les ornements usuelsde la table entrent dans le goût des amphitryons. Mais indépendammentdes
sériesdes met:;culinaires, le dessertconstitue, dans le serviceà la Russe, un auxiliaire précieux. Il est consé-
qucmmenl dressé aveccoquetterie et somptuosité,et reste exposé pendant toute la durée du dîner. Ainsi,
pour le coup d'oeil,un dîner de ce genre peut encorecaptiverl'attention et n'avoir mêmeque fort peu à envier
aux dîners servisà la Française.

Leservicedu personnelayant aussi sesusages, nous ne devonspas l'oublier.

Si l'on passe les plats autour de la table, il est évidentqu'on ne doit en faire circuler qu'un à la fois,ou. une seule série. L'essentiel est de s'attacher à ce que chaque plat soit suffisant ou multiplié en raison
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du nombredes invités. Il y a, à cetégard,unebase qui nous paraît trop logiquepour ne pas être recom-

mandée: elleconsiste à servir autant de mets de chaque série qu'il y a de fois dix convives. C'est ce

qu'on appelleservirpar un, si le dînerest simple; par deux,s'il est double;par-trois, s'il est triple, et ainsi

de suite.

Lorsqu'onsert par troisoupar quatre, la règle subit quelquesmodifications.Ainsi,pour 45 personnes,
on peutsanscraintene servirquepar quatre; maismoinsles servicessontrépétés,pluscette facultéoucette

modificationest restreinte; c'est-à-dire que, pour 12personnes,on peut encoreservirpar un, tandis qu'il
faut,absolumentservir double,si cenombre12 est dépassé.Ce sont là des habitudesauxquelleson doit se

conformerou des obligationsdont on ne peut s'affranchirdansun dîner distingué.Celas'expliqued'autant
mieuxque la plupart des mets (lesentréessurtout) ne peuventse dresserpour plus de 10 à 12 personnes
sansêtre trop volumineux,et qu'alorscesmetsne pourraient arriver que froidsoutrop dégarnisaux con-

vivesservisles derniers.

Dansun dîner simple,le maître-d'hôteldoit faire présentertout d'abord les mets au convivele plus
marquant; el, en admettantquecettedéférencesoit continuéeà la mêmepersonnependanttoute la duréedu

repas,il doitcependantveillerà ce que lesplats, à chaquechangementde série, suiventalternativementune
autre direction,ou pour mieuxdireprennentune foisla droite,une autre foisla gauchedu premierconvive
servi.Tout le mondeest à mêmed'appréciercetteconvenance.

Sile dînerestdouble,les platsdoiventpartir de deuxpointsparallèles,soitdescentres,soit desextrémités
de la table,selonla placequ'occupentles personnagespar lesquelsl'étiquetteobligeà commencer.

Enfin,pourun dîner nombreux,les hommeschargésdeprésenter les metsont chacunleur posteassigné
et 10 à 12 convivesau plus à servir; on leurdésignele point où ils commencentet où ils doivents'arrêter,
en observanttoujoursla méthodeindiquéeplus haut, c'est-à-direen servantles premiersceuxdes convives

qui ont été les derniersdans la série précédente.La distributiondesplats se fait ainsirégulièrement,dans

lesplus grandsdîners,à la satisfactionde chacun,sansconfusiondans le personnelet avecune céléritéqui
permetd'offrirlesmetsaussichaudsquepossible.Cesavantages,nousn'hésitonspas à le dire, ne peuventpas
être aussicompletsdans un dînerà laFrançaise.Lespraticiensauxquelsnousnousadressonsn'ont certaine-

mentpas attendujusqu'à cejour pour fairecette remarque.

Tellessont,en résumé,lesrèglessuiviesdansle Serviceà laFrançaiseet dans le Serviceà la Russe.

Maintenant,qu'il noussoitpermisd'ajouterque si nousavonscru la descriptiondu serviceà la Russe

nécessaire,c'estque nous l'avonssérieusementétudié. 11ne fautpas qu'on s'imagineque ce serviceestune

innovationimproviséepour notreproprebesoin; il faut qu'on sache bienqu'il est connuel pratiqué depuis

longtemps,nonpas seulementen Russie,commeon pourrait le penser, maisdans toute l'Europe. Si en

Franceet en Angleterreil est moinsgénéraliséqu'ailleurs,il est certainqu'il s'yrépandchaquejourdavantage.

Or, une méthodequi a le privilègede se fairepour ainsidirenaturaliserpartout,méritebienquelqueconsidé-

ration et peutjustement trouversa raisond'être dans un recueilcommele nôtre. Beaucoupde nos confrères,

endépitmêmede leurantipathiepource service,peuventse trouverdanslanécessitédele mettre en pratique,
à Paris commeà l'Etranger; s'ils ne le connaissentpas, ils trouveront ici desrenseignementsinstructifs

et utiles.D'ailleurs,ne fût-cequepour enparler avecconnaissancede cause,un praticiensérieuxdoitêtre à

la hauteurde tout ce quiintéresseson art.

Tousles cuisiniers,nous le savons,ne sont pas partisansdu serviceà la Russe, et parmiles dissidents
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nouscomprenonssans réservetous ceuxqui ne le connaissent qu'imparfaitement. Cela se conçoit, si l'on

considèrecombienil en coûte de rompre avec des habitudestraditionnelles;mais repousserun principe ou

dédaignerune étude sans examen ne prouve guère que prévention; pour juger d'une méthode il faut la

connaître; et nous croyonsque tous ceuxqui ont été à mêmed'apprécierles avantagesdu serviceà la Russe

ont eu lieu d'en être,satisfaits.

Lesdissidentsprétendentque lesdînersservisà la Russemanquentd'élégance; ils ne seraientpas éloignés

desoutenirquecetteméthodeest incompatibleavecl'art : ce livrerépondd'avanceà dessuppositionsaussimal

fondées;ceuxquile compulserontpourront se convaincrequ'il y a millemoyensde concilierles exigencesde

ceserviceavecle luxed'un dîner. Maisà quoibon, dira-t-on peut-être,dresser avecrecherchedesmets quine

doiventpoint figurer sur table, s'ils sont passés immédiatementaux convives?Ces objectionssont vraiment

plus spécieusesque solides.Il n'est pas possibled'admettre, eneffet,queles amphitryonset les convivespuis-
sent se méprendreaupoint de confondre le beau et le laid, la médiocritéavecle talent; en d'autres termes,
nousnecroyonspas qu'il soit permis d'avancerqueles uns et les autres n'auront ni le temps, ni la possibilité
d'observer,ni assez d'intelligencepour faire la différenced'un mets dressé avecgoût d'aveccelui qui serait
dresséà l'instar des tablesd'hôte. Notre convictionnous dit le contraire, parce qu'un dîner coquettement
préparéproduira toujoursson effetet atteindra évidemmentle but de l'artiste, surtout si l'ornementation est

appliquéedemanière à ne pas nuire à la facilitédu servicegénéral.

S'il a pu entrer dans notre esprit de préconiserle serviceà la Russe,c'est moinspour persuader ceux

qui le dédaignentquepour nousmettre à la hauteur des circonstances;car nous sommescuisiniers, et nous
'

savonspar expérienceque les amphitryonsne consultentpoint nospréférences,mais qu'ils nous imposentles
leurs. Aussi nos réflexionss'adressent-ellcsparticulièrementà ceux de nos confrères qui, n'ayant encore
aucunenotiondu serviceà la Russe, pourraient avoir le désir de l'étudier.
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ÉTUDES

PRATIQUES,RAISONNÉESET DÉMONSTRATIVES

DE

L'ÉCOLE FRANÇAISE APPLIQUÉE AU SERVICE A LA RUSSE.

DES MENUS.

Lesmenus sont en usagedans tousles dîners, mêmeceux d'ordinaire, et quelque soit le mode de service

qu'onleur applique;maisils sont surtout d'une urgente nécessitédans le serviceà laRusse, où le dîner vapeu

ou point sur tableet où les convivesne peuvent être renseignés sur sa composition qu'à l'aide même de ces

menus. Aussi, dans les dîners distingués, le bon genre exige-l-il que les amphitryons ou les maîtres d'hôtel

aient soin d'en l'airedistribuer à la placede chaque invité.

Le menu d'un dîner simpleoucompliqué, de luxeou familier, ne doituniquement porter que la nomen-

clature des mets culinairesproprement dits ; toute autre indication est de mauvaisgenre. Les mets accessoires

qui précèdentou terminent ce dîner, tels que hors-d'ceuvrefroids, salades el desserts, n'y sont admis à aucun

titre. Dans certaines maisons, on fail pour le dessert un menu spécial qui succèdeau premier : c'est là une

habituded'élégancequi devrait trouver partout des imitateurs.

Commespécimende forme,nous donnons, à l'adresse des amphitryons eldes cuisiniers, une planche de
menuslithographies,tels qu'il convientdeles fairedansune maisonoùl'étiquette et lebon goûtmarchentde pair.

Nousproduisonsde plus, commebases de proportions, une série de menus dans l'ordre des deuxservices

pratiqués, c'est-à-dire à la Françaiseet à la Russe. Cesderniers ne sont pastous égalementméthodiques,sinon

quant au genre, du moinsquant à la distribution des plats. En les laissant tels que nous les avonsservis dans
divers pays et d'après l'usage des maisons, nous avons voulu indiquer que la règle n'était pas immuable
et qu'elle pouvait être modifiéeselon les circonstances. Servir le froid avant le poisson, ou bien le poisson
immédiatement,après les relevés, au lieu de le servir après le potageou les hors-d'oeuvre,c'est là une simple
question de préférencequi ne peut avoirune grande influence sur l'ordre ou sur le résultat d'un dîner ; mais
encore faut-il le savoir.

Les menus à la Française sont pour dîners, soupers de bals ou buffets. Ceux-ci diffèrent de l'ancienne
méthodepar leur compositionmême. On ne sert plus aujourd'hui de ces dîners de 56 à 48 entrées différentes,
avec leur complément,c'est-à-dire autant d'entremets el de rôts en proportion ; on a reconnu que cette
méthodeétaitvicieuse,tant sousle rapport de l'organisationdu travailque par lesconséquencesfâcheusesqu'elle
entraînait inévitablement.En premier lieu, elle obligeaitles cuisiniers à faire entrer dans leur menu des mets
secondairesqui, le plus souvent, répondaientmal à l'importance et au mérite du dîner. 11y avait en outre un
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inconvénientnonmoinsgrave,quiexposaitlesconvivesà ne pas pouvoirse faire servir teloutel desmetsqu'ils

remarquaient sur la tableou sur le menu,,attenduquecesmets, insuffisantsà l'égarddu nombrede personnes,

ne pouvaientsatisfairetout le monde; et delà desdésagrémentsdontles effetsse ressentaient toujoursquelque

peu à la cuisine. Dans la nouvelleméthode, rien de semblablen'est à redouter : un dîner, quelqueimportant

qu'il soit, si les sériessont proportionnéesau nombre des invités, sera peut-être moinsvarié, maisn'en sera

pas moins brillant; les séries se multiplient,voilàtout. Il est d'ailleursprouvéqu'un servicede huit entrées,

pourpeu qu'il soit completet recherché,absorbeà peu près dansson ensembletous les élémentsdistinguésqui
sont applicablesaux grandsdîners. Or, endoublant,triplant ouquadruplantcesdîners,il eurésulteque chacun

se trouve avoir exactementles mêmesmets à sa disposition,et la table n'en est que plus élégammentservie.

La rédactiondes menusa subi aussi quelquesmodifications; nous avonssuppriméles articles (le,la, les),

qui précèdent la désignation des mets, car nous sommesconvaincusqu'un menu peut très-bien se passer

de cette adjonction sans but déterminé, et qui a l'inconvénient d'en rendre la lecture monotoneà force

d'uniformité. D'ailleurs,beaucoupd'amphitryonsne voientdans cette formuleconsacréequ'un abusde forme

et ne le tolèrent qu'avec répugnance.Au reste, l'éternité n'est pas, que nous sachions, le privilègedes

oeuvreshumaines, surtout de cellesqui n'ont à invoquer en leur faveur que le capriced'un momentou le

préjugé d'une époque; aussiavons-nouscru devoir admettre la suppressionabsoluede cesmots, tout enpré-
venant nos lecteurs que l'une et l'autre manièrese pratiquent dans les meilleuresmaisons.

Nousavonsfait entrer dans cette sériequelquesmenus simpleset.d'autres plus compliqués,afindedonner

la juste mesure des proportions dans lesquelleson doit se tenir. Cesmenus,nous les produisonscommetypes,
commerèglesd'ordre, et non commedesmodèlesinvariables.Toutesles maisons,tous lespaysontdesexigences
dont les cuisiniersdoivent les premiers tenir compte : celaveut dire qu'on peut toujours les modifierou les

composerdifféremment.Les matières de notre livre sont là pour répondre en même temps aux désirs et

aux besoins; les élémentssont nombreux,variés et choisis; il s'agit de les appliqueravecdiscernement,selon

les ressources, les lieux et les saisons. D'ailleurs, tous les mets de nos menus, à quelqueordre qu'ils appar-
tiennent, se trouvent décrits dans leurs chapitres spéciaux.

Commeargument de persuasion,aux yeux de ceuxqui ignorent que le serviceà la Russe est pour ainsi

dire généraliséen Europe, ou qui pensent qu'il n'est pas égalementpraticable dans les grandset les petits
dîners, et qui seraient,tentés de croire que nous voulonslui donner une importance qu'il n'a réellementpas,
nous produisons ci-dessous quatre menus de dîners authentiques, à la confectiondesquelsnous avonsnous-

mêmes assisté, el qui ont été servisdans les plus hautes maisonsdiplomatiquesde Paris, Vienne, Rome el

Varsovie.

Cesmenus, tels qu'ils ont été confectionnés,donneront mieuxque nous ne pourrions le faire, une juste
idée de leur distinction.

SOMMAIREDE LA PLANCHE.

N° 1. — Dînerdiplomatiquede 48 couverts,servià la Russe,par quatre, chezS.E. M.le baronde BOURQDEKEY,
ambassadeurde Franceà Yicinie,le 11avril1855,sonsla directiondeM. Clavcl.

N° 2. — Dînerdiplomatiquede40couverts,servià laRusse,par quatre( le froidcl les piècesd'entremetssur table),
chezS.S.lordCOAVIEY,ambassadeurd'AngleterreàParis,le24mail855,sousladirectiondeM.J.Hirschelmann.

N° 3. — Dînerde36couverts,servià la Russe,par trois (le froid el lesentremetssur table),chezS.A.R,le prince
maréchalPASKIEWICII,vice-roidePologne,le 12janvier1855,sonsla directionde M.A. Heurleux.

N°4. — Dînerdiplomatiquede 24 couverts,servià la Russe,par deux, chezS.E.Monsieurle comtedeRAINNEVAL,
ambassadeurde Franceà Rome,le25 février1853,sousla directionde M.Pierre.

JV.B.Lesarmoiriesquiornentlesmenussont,purementdefantaisie.







MENUS.

DINER MAIGRE DE 4 2 COUVERTS,

SERVIA LARUSSE.

: Barehmaigre.

Potagegarbureà l'Italienne.

Petitescaissesdelaitancesdecarpes.

Galantined'anguilleà,1agelée.

Saumongrilléà la Tartare.

Pâledepoissonà laRusse.

Mateloteencroustade.

Timbalederiz à laSarde.

Clioux-llcursà laPolonaise.

Cilavifarcisfritsaubeurre.

Beignetsdesemouleauxabricots.

MacédoinedefruitsàlaMoscovite.

Biscuitviennoisgarnid'unecrème.

Plombicrcaucafé.

DINER DE 7 COUVERTS,

SERVIA LARUSSE.

PuréeValcnlinc.

Petitestimbalesdesemouleau salpicon.

Petitspains.defoiesgrasChaufroix.

Noixdeveauà la Godard.

Sterletà la Russe.

l'eiitspouletsfarcisauxtruffes.

FiletsdegelinottessauceMancelle.

Aspergessauceaubeurre.

Faisanet ebaponrôtis.

Croulesauxcerisesà laPortugaise.

Paindepêchesauxnoyaux.

Crèmeplombicrcà lavanille.

Corned'abondancejumelle.

DINER MAIGRE DE 10 COUVERTS,

SERVIA LARUSSE.

Julienneauconsommémaigre.

PotageComtesse.

Petitsflanssuissesetcroquettesde rizà l'ancienne.

Mayonnaisedefiletsdetruitesmarinées.

Grosbroclielsauceauraifort.

Vol-au-venldequenellesauxécrevisses.

Darned'esturgeonglacéesauceMadère.

Filetsdesandachà la Milanaise.

Pointesd'aspergesgarniesde.choux^ileursfrits.

Carpefriteel laitances.

"Babacliaud-sauceabricotsauMadère.

Timbaledemarronsà laChantilly.

PanierdePéretleeu nougat..

DINER DE 6 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

PotageMalliilde.

PotageOuka.

Coquillesà la.Monglaset Cromesquis.

FiletsdegelinottesChaufroixà la gelée.

Truitesauceravigote.

Filetdeboeufà l'Allemande.

Côteleltesdevolaillesà la l'ajarski.

Caillesà laFinancière.

Petitspoisà la Française.

Petitspouletsrôtisà la Polonaise.

Abricotsà la Coudé.

Biscuitglacéà la Chantilly.

Geléed'orangeà laMaltaisegarniedepetitsgâteaux.
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DINER DE 9 A 10 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

POTACES.

ConsommédevolaillesSévigné.

BouillabaisseàlaProvençale.

HORS-B'OEOVRE.

Filetsderougetsencaisse.

RELEVÉ,

Longedeveauà laMonglas.

ENTRÉES.

Timbaledemacaronià laParisienne.

Côtelettesdechevreuilsaucevenaison.

Paindevolailleà l'aspic,garnidefiletsdedindon-

neauenbellevue.

RÔTIMÊLÉ.

Perdreauxet chapon.

ENTREMETS.

Piedsdefenouilàl'Espagnole.

Pommesmeringuéesauxconfitures.

Paind'orangesàlagelée.

Bouchéesdedamesàlacrème-vanille.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERVIALABUSSE.

ConsommédevolaillesMontmorency.

Potaged'orgeperléàla Reine.

Petitestimbalesderizà laPortugaise.

CarpeduRhingarnie,saucematelote.

Filetdeboeufà lahussarde.

TimbalederaviolesàlaGénoise.

Frilôtdelevrautssaucetomate.

Balottincsdevolaillesà lagelée.

OEufspochésauxépinards.

Faisansrôtis.

Beignetsd'abricotsàlaDauphinc.

GeléeMoscoviteà l'ananas,

.lambondeCarême.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

POTAGE.

Puréedecardonsauxlaituesbraisées.

HORS-D'OEOVRE.

PetitssoufflésdevolailleclcrêtesVilleroy.

POISSON.

Porecletlosaucehomard.

RELEVÉ.

RosbifgarnidepommesDuchesse.

ENTRÉES.

Filetsmignonsdedindonneauxausuprême.

Épigrammed'agneaupuréedémarrons.

Galantinesdemauviettesà la d'Erivan.

RÔTIMÊLÉ.

Bécasseset poulardes.

ENTREMETS.

Macédoinedelégumesfritsàl'Italienne.

Timbaledepoiresauxpistaches.

Bombeàl'orange.

PetitsGorenflols.

DINER DE 40 A 12 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

PotageBrunoiseauxquenelles.

RissolesàlaReine.

Petitestruitesaugratin.

Cuissotdeveauà laBéchamel.

Pâtéchauddeperdreauxàl'ancienne.

BoudinsdevolailleàlaDauphinc.

Petitsaspicsdefoiesgrassurgradin.

Épinardsauxoeufspochés.

Selledechevreuilrôtie.

Soufflédenouillesàl'orange.

Blanc-mangerpanaché.

Petitspaniersdegâteau-punchgarnisdefruits.



•MENUS.

DINER DE 10 A 12 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

Potageauxchouxà la Russe.

Tartelettesdemacaronià laMilanaise.

Schilsaucehollandaise.

Selledemoutonauxracinesglacées.

BoudinsdelièvreàlaSoubise.

Côtelettesdepigeonsà laToulouse.

Salsifisà laVillcroy.

Chaponsrôtis.

'Iourtedepêchesauxamandes.

Gelée fouettéeau citrongarnie-'de buiscuils

glacés.

DINER DE 26 COUVERTS,

SERVIALARUSSE,

PARDEUX.

Puréedevolailleà laReine.

Barclià la Polonaise.

Quenellesàlad'Uxcllesclrissoles.

PetitscanetonsdevolaillesChaufroix.

Filetsdeboeufà laFinancière.

Saumonsrôtissaucebordelaise.

PUNCHALAROMAIN8.

Turbansde filetsdeperdreauxauxtruffes.

Crépinettesdevolaillesauxpointesd'asperges.
Timbalesd'écrevissesàla Maréchale.

Petitspoisà laFrançaise.

Rôtisdebécasses,outardesetdindonneaux.
Petitssoufflésà lavanille.

Poudingdiplomateàla gelée.

Gradinsdepâtisserie.

Corbeillesen nougatgarniedeglacesmoulées.

DINER DE 12 A 14 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

Potaged'orgeperléàlad'Orléans.

Rissolesàla Pompadour.

TruitesgrilléessauceBayohnaise.

FiletdeboeufglacéauMadère.

Quenellesdevolaillesauvert-pré.

Fritôldeperdreauxà laProvençale.

Saladeà laParisienne.

Champignonsà l'Italienne.

Râblede lièvreel dindonrôti.

Soufflédemarronsà lavanille.

Painderizà la crèmegarnidepetitséclairs.

DINER DE 24 COUVERTS,

SERVIALARUSSE,

PARDEUXAVECQUELQUESPLATSSIMPLES.

Consomméà la Régence.

Crèmed'aspergesauxcroûtons.

2 Petitescroustadesdenouillesà laBéchamel.

2 Galantinesdeperdreauxen bellevue.

1 Piècedeboeufglacéeàla Jardinière.

1 Cuissotdeveaugarnidebouchéesà laMonglas.

2 Sandachsgarnissauceauxécrevisses.

PUNCHALAROMAINE.

2 Suprêmesdevolaillesà l'écarlalc.

2 Turbansdegrivesàla Périgueux.
2 Artichautsà labarigoule.
2 Bécassinesrôtieset chapons.
2 Petitsbabaschaudssaucésà l'ananas.

2 Suédoisesdepoires.
2 Plombièresd'avelinesà la vanillegarniesde

meringues.



CUISINECLASSIQUE,

DINER DE 25 COUVERTS,

SERVIALARUSSE,

PARDEUXAVECQUELQUESPLATSSIMPLES.

POTACES.
1 Puréedelevrautau chasseur.
1 Consommédevolailleà la Colberl.

HOKS-D'OEUVRE.
2 Petitestimbalesà la Parmesane.

-POISSONS.
1 LoupgarniàlaHollandaise.
1 Denlivisauceauxhuîtres.

RELEVES.
1 Filetdeboeurà la Godard.
1 Longedeveauauxlégumesprinlaniei's.

ENTRÉES.
2 Salmisdeperdreauxencroustades.
2 Kpigrammcsdevolailleauxchampignons.
2 Cornesd'abondanceàlaRenaissance.

LÉGUMES.
2 Fondsd'artichautsglacésel petitspois.

PUNCHALAROMAINE.

RÔTS.

2 Dindonneauxrôtisclortolans.
ENTREMETS.

2 Panncquetsmeringuésauxabricots.
2 Geléesaumarasquingarniesde gâteaux.
2 Croqucmboucliesdefruitsgarnisdéglaceaux

poires.

DINER DE 20 COUVERTS,

SERVIALARUSSE,

TAnDEUX.

Consomméauxraviolcsdegibier.
Potagepuréedepoisverts.
Pelilcsbouchéesà laMonglascl.croniesquis.
Turbotsauceauxcrevettes.
Doradegarniedefiletsderougetsencaisse.
LongedeveauàtaToulouse.
Piècedeboeufglacéegarnieàmalienne.
Filetsdevolaillesà l'écarlalcencroustades.
Pàléschaudsdecaillesauxtruffes.
Painsde l'oiesgrasà lagelée.
Petitspoisà laFrançaise.

PUNCHALAROMAINE.

Dindonneauxclperdreauxrôtis.
Painderizà la Pompadour.
Poudingsdefraisesglacés.
Gradinsde petitsgâteaux.

DINER MAIGRE DE 26 COUVERTS,

SERVIALARUSSE,
PARDEUX.

POTACES.

Printanierau consomméde poisson.
PotagederizauxClovisses.

HOKS-D'OEUVRE.
PetitesbouchéesàlaBéchamel.

RELEVÉS.
GrossetruiteduPô,sauceGenevoise.
Ombrinegarniesauceaubeurre.

ENTRÉES.

Timbalesdehomardsà la d'Orléans.
Croustadesdepaupiettesdemerlansauxtruffes.
Darnesdepoisson-loupaubeurredeMontpellier.

LÉGUMES.
Artichautsà laProvençale.
Truffesblanchessauceauxanchois.

PUNCHALAROMAINE.

ROTISMÊLÉS.

Soles,anchoisfraiscl petitescrevettesfrites.
ENTREMETSDEDOUCEUR.

Pêchesà la Coudé.
Nougatsd'avelinesgarnisd'orangesglacés.
Buissonsdepetitsgâteaux.

DINER MAIGRE DE 14 COUVERTS,

SERVIALARUSSE.

PotageCrécyauxpâlesfines.

Croquettesd'espadonauxtruffes.

Poisson-hirondellesauceVénitienne.

Casscrole-au-rizàlaMarinière.

Turbandefilelsderougetsauxchampignons.

Mayonnaisedehomardsà lamacédoine.

Choux-fleursau Parmesan.

Filetsdemerlansfritsà l'Anglaise.

Petitssoufflésencaisseàlavanille.

Macédoinedefruitsà lageléegarniedegâleaux.
Charlotteparisiennegarnied'une plombièrcaux

avelines.



MENUS;

DINER DE 30 COUVERTS.,

SERVIALARUSSE,

PARQUATRE.

Consomméauxpointesd'asperges.
Potagedecrèmedovolaille.

4 Coquillesderisd'agneauxetcannelonsLuxembourg.
4 Saumonssauceauxhuîtres.
4 Sellesdemoutonàl'Infante.
2 Jambonsfroidsàla Lucullus( surtable).
2 Buissonsdegalantinedemauviettes(surtable).
4 Côtelettesdepigeonsauxolives.
4 Turbansdefiletsdeveauà l'ancienne;
4 Perdreauxà laRégence.

Aspicsdevolaillesà laReine.

PUNCHALAROMAINE.

4 Dindonneauxclbécassesrôtis.
2 Gradinsdepâtisserieornésdesucrefilé{surtable).
2 Grossesmeringuessursocles( .surtable).
4 Cardonsaugratin.
4 Timbalesnapolitainesgarniesdepoiresaubeurre.
4 Painsd'abricotsà la geléegarnisdegâteaux.
4 Croqucuibouchesd'orangesgarnisdeplombières.

DINER DE 70 COUVERTS,

SERVIALARUSSE,

PAUSIX.

Consomméà laKoyalc.
Potagederizà lapuréedemarrons.

7 Croquettesdegibierclpetitspâtéssurgradins.
3 Turbotssauceauxcrevettes.
4 TruitesgrilléessauceNormande.
3 Piècesdeboeufà laNapolitaine.
4 Longesdeveauàla iMonlpensicr.
2 Huresdesanglierà lagelée(surtable).
3 Petitsjambonsdelièvresenbellevue(surtable).
7 Timbalesdevolaillesà laTalleyrand.
7 lipigrammesd'agneauxauxpetitspois.
7 Pàléschaudsdefoiesgrasauxfinesherbes.
7 Saladesdehomardsà lagelée.

PUNCHAL'ANANAS.

7 Perdreauxcl chaponsrôtis.
3 TimbalesàlaChàlaubiïand(sur table)..
3 Corbeillesdepetitsgâteaux(surtable).
7 Aspergessauceaubeurre.
7 Charlottesd'ananasàlaRoyale.
7 Suédoisesdefruitsgarniesd'orangesnappées.
7 Bombessiciliennesgarniesdepaniersdefraises.

DINER DE 60 COUVERTS,

SERVIA LARUSSE,

PARCINQ.

Potageprintanicr.
Potagepuréedepoisverts.

5 Petitesbouchéesdeprince.
5 Darnesdesaumonsàl'Impériale.
5 Longesdeveauxàla Jardinière.
5 Galantinesdepoulelsà l'Anglaise(sur table).
5 Salmisdeperdreauxencroustades.
5 Timbalesde macaronià laParisienne.
5 Estomacsdepoulardesà laPérigueux.
5 Aspicsdefoiesgraseubellevue.

PUNCHALAROMAINE.

5 Canetonsrôtisel caillestruffées.
5 Cornesjumrallesgarniesdefruitsglacés(surtablé).
5 Fondsd'artichautselpetitspois.
5 Charlottesà la Sicilienne.
5 Geléessultanesaux fraises.
5 Charlottesparisiennesauxqualrc-mcndiants.

DINER DE 100 COUVERTS,

SERVIA LA RUSSE,

PARHUIT.

Potagebrunoiseauxquenellesdevolailles.
Crèmed'orgeàla d'Orléans.

S Ortolansen caissessurgradins.
S Saumonsà l'Impériale.
8 Filetsdeboeufà la Sainl-Cloud.
4 Bastionsdepainsdefoies(surtable).
4 Painsdegibieren bellevue( surtable).
5 Chartreusesdecaillesauxpetitspois.
8 Grenadesdefiletsdevolaillesauxtruffes.
8 Risdeveauxà laToulouseencroustades.
8 Saladesdefiletsdesolesà laParisienne.

PUNCHAL'IMPÉRIALE.

8 Dindestrufféesel faisansrôtis.
4 Gâteauxbretonssur socles( surtable).
4 Savarinsmouléselornésdesucrefilé(sur table).2 Lyresen nougat(sur table).
2 Casquesennougat( sur table).
8 Fondsd'artichautsà l'Italienne.
8 Poudingscastillans^
8 Macédoinesdefruitsà la Maréchale.
8 Timbalesmeringuéesgarniesdeplombièresaux

fraises.



CUISINECLASSIQUE.

DINER DE 12 COUVERTS, SERVI A L'ANGLAISE.

PREMIER SERVICE.

2 POTAGES.
Mutlon-Brolh. Puréedasperges.

2 POISSONS.
Haddockssauceauxoeuts. Saumonsaucecrevettes.

2 RELEVÉS.
Selled'agneauDuchesse. I Chicken-pic.

4 ENTRÉES.

Filetsdevolailleà laMaréchale.
Turbandefiletsdelevrauts.

Timbalemodernedefoiesgras.
COlelcllcsdemoutonmacédoine.

DEUXIÈMESERVICE.

2RÔTS.
Canetons. | Grouse.

2RELEVÉS.
Fonduencasserole. | Croquettesderiz.

CENTREMETS.

Aspicdefiletsdesoles.'
Geléed'orangesgarnie.
Plum-pudding.

PêchesCondé.
Petitspoisà l'Anglaise.
Fondsd'artichauts.

Buffet: Langueécarlatc.

DINER DE 20 COUVERTS, SERVI A L'ANGLAISE.

PREMIER SERVICE.

4 POTAGES.

Turllc-soup.
Consomméprinlanier.

Ox-tail-soup.
PuréeJérusalem.

4 poissons.
Turbotsaucecrevettes. I
Johndorée.

Petitestruitesaubleu.
Filetsdemerlanà la crème.

4 RELEVÉS.

Poulardesàl'Anglaise.
Longedeveauàlacrème.

I Quartierdechevreuil.
| PiècedeboeufàlaNivernaise.

8 ENTRÉES.

Escalopededindeencasserole-au-riz.
Gralindehomards.
Côtelettesd'agneauVillcroy.
Salmisdebécasses.

Croustadepuréedegibier.
Filetsdesolesà laVénilienne.
Rizdeveauà la Toulouse.
Créoinellesdevolaille.

DEUXIÈMESERVICE.

2 RÔTS.
Dindonneaux. | Faisans.

2 RELEVÉS.
Grosnougat. | Napolitain.

8 ENTREMETS.
DarnedesturgeonaubeurreMontpellier.
TruffesauChampagne.
Charlottedepommes.
Bavaroispistachegarnidegâleaux.

Buissond'écrevisscs.
Petitspoisà l'Anglaise.
Puddingdemarrons.
Crèmefrançaiseauchocolat.

Buffet: Round-bccfà l'écarlale.



MENUS.

DINER DE 22 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

2 POTACES.

GoiiRomméàlaPrincesse. I Puréedefaisanà laRohan.

2 HORS-D'OEUVRE.

Petitssoufflésdeperdreauxeu'caisse. | Croquettesdehomardsauxtruffes.

2 RELEVÉS.

Saumonearni.sauceauxcrevettes. I Rosbiffà l'Anglaise.

4 ENTRÉES.

Épigrammed'agneauauxpetitspois.
Timbaledefiletsdesolesàla d'Orléans.

Filetsde volailleà laPérigueux.
Galantinesdemauviettesà la gelée.

PUNCHALAROMAINE.

SECONDSERVICE.

2 RÔTS.

Dindetruffée. 1 Caillesbardées.

2 FLANS.

Pâtédefoiesgras. | Buissond'écrevisses.

4 ENTREMETS.

Pointesd'aspergesauvelouté.

Poudingderizauxabricots.
I Cardonsà la moelle.

Charlotteà la Parisienne.

2 RELEVÉS1>ERÔTS.

Croqucmbouched'oranges. | GâteauNapolitain.

DEJEUNER DE 36 COUVERTS, SERVI EN AMBIGU.

36ASSIETTESD'HUÎTRESETCITRON.
8 HORS-D'OEUVRED'OFFICE.

Jambonà la gelée. I
Pâledelièvre. |

Galantinededindeauxtruffes.
Terrinedefoiesgras.

2 Petitspâtésfeuilletés.
2 Maquereauxgrillés.
2 COlelcllcsdemoutonpanées.
2 Friteauxdepouletsà laViennoise.
2 OEufsbrouillésauxtruffes.
2 Grossesbrioches.

2 Cervellesdeveauxà lamarinade.
2 Merlansfrits.

2 Biftecksauxpetitspois.
2 Pigeonsà lacrapaudine.
2 Champignonsà la Provençale.
2 GâteauxdePithivicrs.

UNECRANDF,CORBEILLEPOURLEMILIEU.

4 Compotes.
4 Petits-fours.

4 Fruitsfrais.
4 Fruitssecs.

2 Fromagesvariés.
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DINER DE 48 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

4 POTAGES.

Consomméauxpointesd'asperges.
PotageàlaWindsor.

Pâtésd'ItalieàlaColbert.

Crèmedevolaille.

4HORS-D'OEUVRE.

Petitesbouchéesdeprince(double). [ Ortolansencaisses(double).

2P0ÏSS0NS.

Saumonsà laClaremont. | Cabillaudà laHollandaise.

4 RELEVÉS.

AloyaubraiséàlaFlamande.
Têtedeveauentortue.

LongedeveauàlaGodard.
Dindeà l'Impériale.

8 ENTRÉES.

Poulardesàl'Écossaise.

Épigrammed'agneauauxpointesd'asperges.
Pâtéchauddecailles.

Saladedehomardsàlagelée.

Perdreauxà laRégence.
Risdeveauxà laSainl-Cloud.
Côlclellesdepigeonsauxolives.

Aspicdefiletsdesolesàlamayonnaise.

PUNCHALAROMAINE.

SECONDSERVICE.

2 FLANCSET 2 BOUTS.

Paindefoiesgrassursocle. I

Corbeilleennougatgarniedefruitsglacés. J

Buissondetruffessursocle.
Gradindepetitepâtisserieornédesucrefilé.

2 RÔTS.

Faisanspiqués. | Chaponstruffés.

8 ENTREMETS.

Aspergessauceaubeurre.

PetitspoisàlaFrançaise.
Poiresmeringuéesauxconfitures.*

Macédoinedefruitsensultane.

Cardonsalamo'éllc.
Haricotsvertsà lamaîtred'hôtel.
Croûtesauxfruitsà la Parisienne.
CharlotteàlaMontpcnsicrhistoriée.

4 PLATSVOLANTS.

2 Petitescaissesdebombeàlavanille.

2 Petitesmeringuesgarniesdeglaceauxfraisas.



MENUS. H

DINER DE 60 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

4POTAGES.

Quenellesde faisanauconsommédegibier.
Profilrolesà la Reine.

Potagetortueà l'Anglaise:
Puréedeperdreauxà la Gentilhomme.

4 HORS-D'OEUVRECHAUDS.

Petitescroustadesdenouillesauxhomards.

Altereauxà la Villeroy.

Petitescaissesd'huîtresaugratin.

BoudinsàlaRichelieu.

4 RELEVÉS.

Darned'esturgeonà la Bordelaise.

Piècedeboeufà laChambellane.

Saumonà la Valentine.

Jambonglacéauxpetitspois.

4 PIÈCESFROIDESSURSOCLE.

Noixdeveauenbellevue.
BuissondetruffesauChampagne.

Huredesangliertruffée.

Buissondecrevettes.

8 ENTRÉES.

Salmisdeperdreauxrouges.
Côtelettesdemoutonà laDreux.
Fricasséedepouletsà la Chevalière.

Timbaledefiletsdesolesà l'Ambassadrice.

Foiesgrasâ laFinancière.

Grenadedefiletsdeveauauxiruffes.

Filetsdecanetonsàl'orange.
Filetsde rougetsencaisseàlaRégente.

PUNCHAL'ANANAS.

SECOND SERVICE.

2 FLANCSET2 BOUTS.

PhareengâteauNapolitain.
Gâteaubretonsursocle.

Bastionengaufresitaliennesglacées.

Pyramidedesavarinssur socle.

4 RÔTIS.

Dindonneauxaucresson. 1 Caillestruffées.

8 ENTREMETS.

TruffessauléesauvindeMadère.
Concombresfarcissauceespagnole.
Geléeaumarasquingarnie.
Poudingdepannequetsauxabricots.

Champignonsà laProvençale.
Pointesd'aspergesau suprême.
Paindecerisesà la Montmorency.
Timbalel'Aiguepierreà l'ananas.

4 FET1TSPLATSVOLANTS.

Petitsnougatsà la Chantilly.
Petitspaniersdegénoisesgarnisdeplombicrc.
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DINER DE 80 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

8 POTACES

2 Consommésauxpoisnouveaux.
2 Crèmesdevolailles.

2 Sagousliésaubeurred'écrevisses.
2 Consommésdegibierau chasseur.

8 HORS-D'OEUVRE.

4 Petitestimbalesà l'Élyséenne. | 4 Attreauxde risd'agneauxDuvelle.

8 RELEVÉS.

Saumonglacéaufondsauceauxcrevettes.

VenlrcsquedeIhonenmateloteroyale.
Aloyauà laNapolitaine.
Ronddeveaua l'Anglaise.

Turbotsaucehollandaise.

CarpeduRhinà la Chambord.

SelledemoutonàlaChartreuse.

JambongarnidebouchéesSoubise.

2 CROSSESPIÈCESFROIDESSURSOCLESPOURBOUTSDETABLE.

Galantinesdeperdreauxrouges. | Pouletsà l'Anglaise.

2 FLANCS.

Darned'esturgeonaubeurredeMontpellier. | Grosaspicdehomards.

16ENTRÉES.

2 Filetsdevolaillesenlargneltes.
2 Noixdeveauà la Trianon.

2 Pâtéschaudsà laFinancière.
2 Mauviettesà laDiplomate.

2 Cuissesdepoulardesà la Saint-Clottd.

2 Balotlincsd'agneauxà la Colbert.

2 Croustadesderizà la Toulouse.
2 Caillesà la Périgord.

PUNCHALAROMAINE.

SECONDSERVICE.

2 PIÈCESDEPATISSERIESURSOCLES.

1 Grosbabaaurhum. | 1 Grosbiscuità la vanille.

2 FLANCSARMÉSD'AIGRETTES.

1 Nougatà la Parisienne. I 1 Croquembouchedefruitsglacés.

4 RÔTIS.

1 Faisansbardés.

1 Quartierdechevreuil.

1 Pouletsgrasaucresson.

1 Bécassesgarniesdecroûtes.

16ENTREMETS.

2 Aspergessauceaubeurre.

2 Choux-fleursàlaBéchamel.

2 CroûtesauxfruitsVictoria.

2 Painsd'orangesensultane.

2 Cardonsà lamoelle.

2 Haricotsverlsà laBretonne.

2 Poudingdemacaronià laYésuvienne.

2 Timbalesà laDoria.

8ASSIETTESVOLANTES.

4 Petitestartelettesdecerisesframboisées. | 4 Petitssoufflésau café.



MENUS. r

DINER DE 100 COUVERTS, SERVI A LA FRANÇAISE.

PREMIER SERVICE.

8 POTAGES.

Printariiersà lad'Orléans. | Crèmed'orgeliéeaubeurredVcrevisses.

8 HORS-D'OEUVRECHAUDS.

Croquettesderizd'agneaux. | Cannclonsà la Reine.

4 POISSONS.

SaumonsRégence. | Turbots-marinière

4 RELEVÉS.

Filetdeboeufà lajardinière.

Quartierdechevreuilmariné.

Selledemoutonà l'Infante.

JambonglacéàlaCamérani.

4 PIÈCESFROIDESPOURBOUTSETFLANCS.

Painsdefoiesgrasenbellevuesursocles. | Bastionsd'anguillesaubeurreMontpellier.

16ENTRÉES.

Chartreusesdeperdreaux.
Côtelettesd'agneauxàlaToulouse.

DindonneauxàlaPérigtteux.
Filetsdepigeonsà laMaréchale.

Timbalesdenouillesgarniesdefiletscanetons.

Grenadinsdeveauà la Nivernaisc.

Pouletsà laReineauxchampignons.

Crépinettesdelapereauxà la Monglas.

PUNCHGLACÉ.

SECOND SERVICE.

4 RÔTIS.

Bécassesbardées. I Chaponstruffés.

2 BUISSONSIJKPETITSnOMARDSPOURFLANCS.

4 PIÈCESDEPATISSERIEPOURCONTRE-FLANCS.

Nougatenformedefontaine.

Napolitainsursocle.
Croqucmbouchedefruitsornéd'unelyre.
Gâteaudeniille-feuillcsà la Viennoisesursocle.

16ENTREMETS.

Artichautsà la Lyonnaise.
Poiresaurizhistoriées.

Geléessultanesà l'ananas.

TruffessautéesauvindeChampagne.
Charlottesmeringuéesà lavanille.

Poudingdeframboisesàla diplomate.

4 PETITSGRADINSCOMMEPLATSVOLANTS.

Pelitescaissesdemousseà l'orange. 1 Petitescaissesgarniesdeglacesmoulées.
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SOUPER CHAUD DE BAL, SERVI A LA RUSSE, POUR 300 PERSONNES.

SERVICE FROID.

2 Galantinesdedindessursocles.

2 Jambonsà lageléesursocles.

2 Grospâtésdefoiesgras.
2 Painsdegibieren bellevue.

2 Bastionsd'aDguilles.
10 BorduresgarniesdeperdreauxChaufroix.

10 GeléesmacédoinesauChampagne.

2 Casquesen nougat.
2 Coupesgarniesdefruitsglacés.
2 Grosbiscuitssursocles.

2 Grosbabassursocles.

2 Croqucmbouchcsà l'Aboukir.

10 Gradinsde petitsgâteaux.
10 Fromagesbavaroisauxfraises.

SERVICE CHAUD.

Consommésdevolaille.

10 Saumonssaucegenevoise.
10 Filetsdevolaillesaux queuesd'écrevisses.

10 Aspergesblanchesen liges.
10 Rôtsdefaisans-.

10 Beignetsd'ananasà laDauphinc.

Puréedegibier.
10 Cabillaudssauceau beurre.

4i10 Filetsdegelinottesauxtruffes.

10 Petitspoisà la Française.
10 Rôtsde chaponscl bécassines.
10 Petitescroustadesderizauxabricots.

20Bombesà la vanillechemiséesau chocolatel garniesdeglacesmoulées.

SOUPER DE 70 COUVERTS, POUR UN BAL D'ENFANTS.

2 POTAGES.

Rizau laitd'amandes.

2 Petitesrissolesdelégumes.
40 Filetsde volaillesaux pointesd'asperges

(servissur40assiettes).

Consommé.

2 Petitesbouchéesà la Reine.

40 COlclellcsd'agneauxauxpetitspois(servis
sur40assiettes).

SERVICE FROID MIS SUR TABLE.

4 Pclilscanetonsde volaillesen galantinesà

la gelée.

4 Petitspoisà la Françaisegarnisde salade

delégumes.

6 CROSSESPIÈCESDEFATISSERIE.

Arbreennougatportantdesfruitsglacés.
Gerbeensucrefilésur uncroquembouche

de pclilschoux.

Saumonengâteau-punchglacé,ornédehâlc-

lelstransparentsauxfruits.

Huredesanglierà la gelée,ornéedehâlclels

garnisd'imitationenpâted'amandes.

Cygneenbiscuitmeringué,dansunnidensucre

filé,el emplidemeringueenformed'oeufs.

Gondoleenpaslillagegarniedegâteaux.

8 ENTREMETS.

Pclilsblanc-manger.
Geléesdecitronsdansdesverres.

| Petitescharlottesrusses.

I Petitsnolsdecrèmeauchocolat.



MENUS.

BUFFET ET SOUPER DE BAL POUR 800 PERSONNES.

POTAGES.

Consommé: | Crèmed'orge. | Laitd'amandes.

20CROSSESPIÈCESFROIDES.

2 Saumonsà laravigolle.

2 Buissonsdecrustacés.

2 Huresdesanglierstruffées.

4 Galantinesdedindesenbellevue.

2 TruitesaubeurredeMontpellier.

2 Buissonsde truffes.

2 Grospâtésdegibier.

4 Jambonsde Bayouneà la gelée.

PIÈCEDUMILIEU.

Ungrosbastionengalantined'anguillessursocle.

48 ENTRÉESFROIDES.

6 Pouletsà l'Anglaise.

6 Painsdegibierà lagelée.

6 COlelctlesd'agneauxàla Macédoine.

6 Petitsaspicsdevolaillesenbellevue.

24 AssiettesdeSandwich. |

6 Perdreauxà laRégence.

6 Borduresd'aspicsgarniesdefoiesgras.

6 CroustadesdefiletsdelapereauxChaufroix.

6 Saladesdehomardsencardure.

24 Pclilspainsà la Française.

12CROSSESPIÈCESDEPATISSERIE.

2 Grosbabassursocles.

2 Gâleauxdemille-feuillesà la Napolitaine.

2 Corbeillesennougatsgarniesdefruitsglacés.

2 Grossesmeringuesmontées.

2 Grosbiscuitsà la vanillesur socles.

2 Croqucmbouch.esà la Parisienne.

48 ENTREMETS.

6 GeléesauvindeChampagne.
6 Painsd'ananas.

6 PclilsgâleauxSavarin.

6 Condésauxabricots.

6 Macédoinesdefruitsau marasquin.

6 Fromagesbavaroisauxavelines.

6 Chouxpralinés.

6 Tartelettesdecerises.

Grossespiècesmontéesenpaslillagc.

CHAUDPOURETREPASSÉ.

Filetsdeboeufrôtis.

Chaponsrôlis.

Côtelettesdemoutonauxpetitspois.
Poulardesauriz.
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SOUPER DE BAL POUR 3, 4 ET 5,000 PERSONNES.

POTACES.

Consommé.

Rizaulaitd'amandes.
Crèmed'orge.

Sagouauconsommé.

18GROSTOISSONS.

6 Saumonsfroidsà la geléesauceravigote.
6 CarpesduRhinaubleu.

6 TruitesaubeurredeMontpellier.

48GROSSESnÈCES.

12 Jambonsà la gelée.
6 Galantinesdedindes(sursocle).
6 Buissonsd'écrevisscs(sursocle).

12 Filetsdeboeufenbellevue.
6 Huresdesangliers(sursocles).
6 BuissonsdeIruffes(sursocles).

200ENTRÉESFROIDES.

10 Pâtésdefoiesgras.
10 Côtelettesdemoulonsbellevue.

10 Petitspainsdevolaillesà l'estragon.
10 GalantinesdegrivesChaufroix.

20 Petitspouletsà l'Anglaise.
20 Mayonnaisesdehomards.

20 Aspicsà la Toulouse.

36 assiettesdesandwichs.

10 Painsdegibierauxtruffes.

10 Noixdeveauxà la gelée.
10 Petitsaspicsà la Monglas.
10 Filetsdevollaillesàla gelée.
20 Perdreauxen Chaufroix.

20 Filetsdesolesensaladerusse.

20 Galantinesd'anguilles.

| 36 depetitspainsgarnisdefoiesgras.

48GROSSESPIÈCESDEPATISSERIE.

6 Grosbabas.
6 Brioches.

6 Napolitains.

6 Groupesdecornesd'abondance.

6 Grosbiscuits.

6 Pyramidesdesavarins.

6 Croqueiiibouchcsdepetitschoux.

6 Corbeillesennougatgarniesdegâteaux.

200ENTREMETS.

10 Geléessultanesà la Danlzick.

10 Fromagesbavaroisauxpistaches.
10 Crèmesfrançaisesauchocolat.

10 Puddingsà la Dahnalic.

20 Cbarlollcsparisiennes.
20 Tarlelellesd'abricotsmeringues.
20 Gradinsdegâleauxmêlés.

10 GeléesdeChampagneauxfraises.

10 Painsd'abricots.

10 Blanc-mangerpanachés.
10 Suédoisesdefruits.

20 Timbalesà la Daria.

20 Petitsgâleauxglacésau punch.
20 Coupesgarniesdemeringuesà la crème.

11GROSSESPIÈCESMONTÉES.

HÉSI'IIVE.

Rosbifsfroids. | Jambons.| Galantines.| Geléegrasse..



DES POTAGES.

Nousdistinguonsen cuisinedeuxgenresdepotages bien caractérisés,qui sont pour ainsidire inhérents

à l'Écolefrançaiseet qui en portent évidemmentle cachetle plus parfait : ce sont les potages clairs el les

potagesliés.Us peuvent,tousles deux,être ou grasou maigres,suivantles élémentsqui les constituent, sans

que leur caractèreparticulieren soitaltéré.Lesuns et les autres se confectionnentindifféremmentavecde la

volaille, du gibier, du poissonet deslégumes; les potagesclairsprennent le nom de consommés;les potages

liésceuxde puréeou decrème.Les qualitésprincipalesdespremiers sont d'être limpides,succulents, el de

conserver toute la puretéessentielledes viandesou chairs qui en l'ont la base; les purées et les crèmes

doivent se distinguerpar leur légèreté, la finessede leur goût, leur velouté brillantet leur exquise saveur.

Acôtédecesdeuxgenresdistinctsde potages,il en est un autre qui n'est guère définique par l'appel-

lationdemixte.En elle!.,ce ne sont ni des purées,ni des consommés,mais ils tiennent le plus souvent des

uns cl des autres.Nousn'en ferons pas de catégorie spéciale; nous les confondronsavec ceux que nous

avonscompris sous le litre génériquede potagescosmopolites,c'est-à-dire,appartenantà tous les pays, par

conséquentà fouleslesÉcoles,et dontnousnousréservonsde parler plus loin.

Nousnousborneronsici à direqu'un dîner de luxe ou secondairene peut, en aucunemanière,se pjsscr
depotages,quelleque soit leur constitution.11est impossiblede les supprimer sans contreveniraux règle?
culinairesles plus manifestes,el en quelquesorle au géniegastronomique,qui veut qu'avant de savourer
desmetssucculents,l'estomacs'y préparepar une absorptionlégèreou tonique,pour satisfaireou calmerses
besoinssans le charger,el le disposerainsiau travailde la digestionsans le fatiguer. Nouscraindrions fort

que le meilleur dîner du mondé fût tourné en dérision, si cet auxiliaire fondamental lui faisait défaut.
Mêmedans un dîner de 12 couverts, les convenancesde l'hospitalitéexigent deux potages au choix des

convives;ceciest de toute rigueur. L'un desdeux doit être liquide et l'autre lié; le bon sens l'indique.
Tousles deux peuventêtre garnis, maisà un degré différent,et par rapport à la richesse et. par rapport à
la naturemêmedesgarnitures; c'est-à-direquel'une deces garniturespeut se composerd'éléments simples,
de légumesou pâtes,tandis quel'autre peut être travaillée,complèteet riche.

Dansl'ancienneEcole,lespotagesallaientsur table : cette mélhoïleest maintenant abandonnée,même
dansle service français.Il est plus simpleet plus naturel, en effet, que les potagessoient versésdans les
assiettesel.liassessimultanémentautour de la table pour les offriraux convives.Cet usageest en vigueur
aujourd'huidans toutel'Europegastronome,cl nous le recommanderionsalors même que la règle du service
à laRussene nousen feraitpas uneobligation.

Nousdevrionspeut-être étendrenosobservationssur un sujet aussi important que celuides pelages;
maisnous n'avonspasà discuterici sur des faits, sur des principesadoptés par toutes les sommitésde l'art
et mis en pratiquedans toutesnosgrandesmaisons.
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Les explicationsqui seront nécessairessur les articles que nous nous sommespromis de traiter à

fond, trouverontleur placenaturelleen tête de chaquedivisionde chapitre; ellesarriverontainsi plus direc-

tement à leur véritableadresse. L'ordre matériel de notre travail exige, d'ailleurs,plus de clarté et de con-

cision que d'ambitionlittéraire, moins de réflexionsprétentieusesque de logique démonstrative.

S'il est despoints sur lesquelsnous serons moins réservés dans le coursde cet ouvrage, c'est lorsque

nous nous trouverons dans la nécessitéd'opposerle progrèsà la routine, la sciencemoderne aux préjugés

caduques,et la déductionlogiquedes conceptionsculinairesaux usagessurannésdes anciennesEcoles.

Heureuxsi nous pouvons faire partager à nos confrèresle sentiment de nos convictionspuisées aux

sourcesde l'expérience.

DES GRANDS BOUILLONS.

Les grands bouillonssont les agents principaux du fonds de cuisine; leur confectionest simple, mais

méthodique;les soins qu'ils reçoiventpendant la cuissonleur assurent des qualités qu'on attendrait envain

d'une opérationtraitéeavecindifférence.Les grandsbouillonsconstituésaveclesélémentsles plusavantageux,

s'ils sont mal soignés,s'ils sontnégligés,seront toujours,par ce seulfait, d'un résultat défectueuxet souvent

préjudiciel, à l'égard des compositionsqui en découlent.Il importe donc, on le voit, de les traiter avecune

vigilante sollicitude,afin de les obtenir dans les meilleuresconditionsde pureté et de bon goût.

Nousavonsdeuxgenres de grandsbouillons: les gras el les maigres. Les maigresse divisent aussi en

deux catégories: ceux de poisson et de légumes; mais ceux-ci étant moinsgénéraux et se traitant, sous

beaucoupde rapports, par les mêmesprocédésqueles bouillonsgras, nousnousattacheronsplus spécialement

à cesderniers, dont le rôle est si considérabledans la cuisine.

Four constituerun grandbouillongras au degré le plusconforme,il faut le composeravecdu boeuf,du

veau et de la volaille. La premièrede cesviandes est nécessaire,à cause des parties substantiellesdontelle

est abondammentpourvue, et desquelleselle se séparesousl'influencedissolvantede l'ébullition.Celledeveau

y entre pour un tiers à peu près, et cellede volaillepour un sixième.Cesdernières représentent les éléments

de saveur et d'arôme. Un bouillonsans veau ni volaillepeut être substantiel, mais il n'a ni la délicatesse

ni la perfection désirables.

Quantà la quantitématériellede cesviandes dans leur ensemble,il serait difficilede l'indiquer d'une

manière précise; elle dépendun peu des ressources dont le cuisinier dispose, et un peu ausside l'emploi

auquel il veut consacrerle bouillon. La quantité d'eau aveclaquelleon le mouille,en fait en réalité toute

la différence;sesproportionsexactesen font seulesle mérite. Si cette quantitén'est pas relativeou propor-

tionnée à celledes viandes, il est certain que l'opérationsera imparfaite. Il serait, au fond, aussi nuisible

de baignercesviandesdémesurément,qu'il seraitpeu senséde les cuire insuffisammentmouillées.Cesont là

deux extrêmesaussi pernicieuxl'un que l'autre, et dans lesquels l'homme de pratique ne se laisse jamais

entraîner. Dansle premier cas, le bouillonest léger el insuffisanten succulence; dans le second,n'ayantpas

la facilitéde se dépouillerconvenablement,il reste trouble et ne donne, en somme,qu'un résultat négatif en

limpiditéet en arôme.

En principe, nous dirons que le bouillondoit cuire avectrès-peu de sel, et souventmême pas du toul;

car, dans les différentesapplicationsqu'on en fait, il pourrait se trouver adjointà des préparationsdéjà fortes

par elles-mêmes,qui en souffriraientévidemment.C'est là un point capitalqui peut avoir des conséquences
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graves, et auquel les cuisiniers doiventd'autant plus apporter d'attention , qu'ils sont toujours à même , en

dernier lieu, de rectifier le bouillonen le salant de nouveau.

La partie la plus convenable du boeuf, pour les grands bouillons, est sans nul doute la culotte ; nous

disons convenable, en ce sens qu'elle est non-seulement d'une production de succulence incontestable ,

mais qu'ellepeut,encore s'employerutilement après qu'elle a été cuite daiis ces bouillons. Pour en tirer parti

avecplus d'avantage, il convient de la ficeler bien ronde, de la veiller attentivement et de ne pas attendre,

pour la retirer, qu'elle ait atteint son dernier degré de cuisson, ou pour mieux dire qu'elle tombe en charpie.

En dehors de cette prévoyance, l'emploi de la culotte n'est pas rigoureux ; on obtient également un bon

bouillon avec les parties du gîte, de la noix et même de l'épaule. Quant au veau, les morceaux les plus

employés sont ceux du jarret, du casy ou de l'épaule; mais ils se remplacent fort bien par des parures. La

volaille destinée à cet usage peut, sans inconvénient, être dure; les vieux dindes ou les vieilles poules sont

de beaucoup préférables aux volailles tendres, parce qu'elles apportent au bouillon la même onctuosité et

une plus grande somme de sucs nutritifs.

Dans les cas ordinaires, les os de boeuf et ceux du gîte surtout ne nuisent pas d'une manière sensible

aux grands bouillons; mais dès que ces bouillons sont destinés à entrer, même en petite quantité, dans des

préparations susceptibles de sauces ou de consommés, il faut résolument en écarter les os pour les cuire

séparément et employerleur résidu dans les cuissonssecondaires, qui n'ont rien de commun avec le vrai fonds

de cuisine. C'est là un principe que nous tenons de HAAS,notre maître, et dont nous avons nous-mêmes trop
souventeu occasionde reconnaître la justesse el l'eflicacité pour ne pas le suivre el le recommander.

En général, on s'exagère un peu les qualités des os de boeufcommeauxiliaires de succulence dans les

bouillonsou autres fonds à longues cuissons : nous sommesloin de partager cet enthousiasme. Tout le monde

sait que les os contiennent des parties gélatineuses; maisce qu'on ne sait pas assez, ce qu'on ne cherche pas,
tout au moins, à s'expliquer, c'est que les qualités de celle gélatine sont très-contestables, parce qu'elle
se Irouveencore à l'état impur, accompagnée de phosphate et de carbonate de chaux qui lui sont communs
cl,qui lui communiquentun goût nauséabond, impossibleà corriger avec les moyens trop simples dont nous

disposonsen cuisine. Les os fournissent, il est vrai, une certaine substance, sinon nutritive ou savoureuse,
du moins utilisable à quelqueségards; mais cela n'est possible qu'après qu'elle a subi diverses opérations
chimiques qui sont complètement au-dessus de nos ressources el en dehors de nos attributions. Vouloir
l'utiliser dans son état normal et dans les liquides où la pureté est le principal mérite, c'est, nous le croyons,
méconnaître les exigencesdu bon goût qui doit présider à toutes lespréparations culinaires.

S'il est urgent, dans la confection des grands bouillons, que les viandes et. l'eau se trouvent toujours en

rapport de quantités, il n'est pas moins utile el essentiel que les marmites elles-mêmes se trouvent propor-
tionnées au contenu. Rien n'est, en effet, plus choquant,el plus en contradiction avec les saines pratiques
du métier, que d'employer, pour les longues cuissons, des vases trop étroits ou trop grands: dans l'un et
l'aulre cas, le bouillon en souffretoujours. Quellesque soient les dimensions du vase, le liquide doit toujours
arriver à 5 ou Acentimètres des bords; on est ainsi plus maître de l'ébullilion, on l'épure avec plus de facilité
cl on se rend mieux compte de la réduction que le liquide subit.

Comme principe absolu à l'égard des viandesde bouillon, nous dirons qu'elles doivent être de première
fraîcheur; cellesqui sont mortifiéesdonnent souvent desproduits inférieurs et,en bien moins grande quantité;à noire avis, il y a quarante pour cent de différenceavec les viandes fraîches. Nous en dirons autant à l'égarddes légumes qu'on emploie comme bouquet: ils doivent toujours être fraîchement cueillis cl épluchés, ou
tournés au moment. Les légumes sèches par l'air sont le plus souvent mal sains et communiquent toujoursau bouillonun goût viciéqui ne ressemble en rien à celui des légumes frais.

Le grand bouillon, tel que nous l'entendons, doit dans son principe rester très-blanc et limpide; caril est susceptibled'être appliqué à la cuissonde certains aliments, ouadditionné à des compositions qui n'exi-
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gent elle plus souventne supportent pas la moindrecouleur. On d >italors supprimer toute viande colorée

d'avance; dans les cas ordinaires, il n'y a aucun inconvénientà colorerla volailleoule veau.

Un bouillon, quel qu'il soit, pour qu'il conserve ses qualités parfaites de fraîcheur, d'excellence

et d'arôme, ne doit cuire que le temps nécessaireà la pénétration complètedes viandes. Le laisser sur le

feu en dehors de ce point, c'est vouloir lui diminuer ses avantagesacquis. Celte règle nous porte à dire

que la volaillene doitêtre plongéedans la marmite qu'alors que le boeufa déjàatteint assezde cuissonpour

que l'ut) et l'autre se trouvent cuits ensemble : c'est un moyen simpleet à la fois certain de conserver au

bouillonla parfaite essencede la volaille.

Lespiècesde veau et devolaillepeuventcuireentières; ces dernièrespourront toujours être séparéesde

leurs filets, qui, en somme,ne fournissentpas au bouillonune riche substance, et qui s'emploient utilement,

ailleurs. Les piècesde veauseront d'abord parées deleur moelleépinière, s'ils en contiennent, et des os adhé-

rents, secsou spongieux.Il faut les brider et les maintenir dans la marmite au moyen d'un bout de ficelle

attachéà l'une des anses, de manière à pouvoir les retirer quand ellessont cuites, sans troubler le bouillon.

Les piècesde boeufdestinées à être cuites entières seront dégraissées, désosséeset ficelées. Si elles

appartenaient aux parties inférieures, on pourrait, une fois désossées,les distribuer en carrés de2 à 500gr.

On obtiendra ainsi un bouillon à la fois plus prompt, plus pur el plus succulent.

Quantaux soinsde détailqu'exigela marmite à la cuisson, nous allons indiquer en quoi ils consistent.

1. — GRANDBOUILLONGRAS.

Proportionsapproximatives. — 14 lui. de boeuf, 5 Itil. de veau, 2 poulesou l'équivalent de parures,
50 litres d'eau.

Bouquet.— 6 belles carotles, 1 gros navet, 2 gros oignons, un fort bouquet de poireaux, un pied de

céleri, 5 clous de girofle,sel.

Procédé. — Désossez,dégraissezel ficelezle boeufet le veau; rafraîchissez-les,placez-lesdans une

marmite suffisante; couvrezces viandesavecde l'eau froidejusqu'à la hauteur de 4 centimètresdes bords;

placez la marmite en plein fourneauet découverte;ajoutezle sel et faitespartir en ébullilion.A mesure que
l'écume se présente à la surface, cnlevez-laavecl'écumoire.Aussitôtque l'ébullilionmenacede se développer,

additionnezquelquescuilleréesd'eau froide,afinde provoquerle plus d'écumepossible.Quand enfinle bouil-

lonnementest bien prononcé,plongezles légumes,retirez la marmite sur l'angle du fourneau, afin qu'ellene

bouille que d'un côté; couvrez-lade son couvercleet laissez bouillir sans interruption, d'un train égal et.

modéré.Au bout de deuxheures, retirez le veau; une heure plus tard, plongez les volailles; et trois heures

après, vouspasserezle bouillon,si celles-ciet le boeufsont suffisammentatteints. On le passe sans letroubler,

à travers un tamis au-dessousduquel vous placez une serviette étendue sur un vasesuffisant. On peut le

dégraisseravantouaprès l'avoirpassé.

Constitué dans les conditions que nous venons d'indiquer, ce grand bouillonest, dans certains cas,

utilisé commefonds de potage. Pour cela, il suffitde le rectifierel de le clarifieravecquelques parures de

volailleet oeufsentiers. Dansles casordinaires, ce bouillonreçoit également des modificationspar rapport

aux quantités relativeset aux élémentsque nous employons. En le décrivant d'une manière si méthodique

et si complète,nousnoussommesconformésaux principes en vigueurdans les grandescuisines. Notredevoir

nous obligeà traiter les opérationsculinaires,à quelqueordre qu'ellesappartiennent, sur les bases à la fois

les pluspositiveset les plusparfaites.

2. — GRANDBOUILLONMAIGREDE POISSON.

Les tanches, carpes, perches, brochets, merlans, grondins, rascasses,baudreuils, lottes, bars, mulets,

anguilles(en petite quantité), et en général tous les poissons à chair ferme, sont ceux qui conviennent le

mieuxà cet emploi.



9 I
POTAGES ET GARNITURES. "l

Il faut couperles poissons en tronçons, les bien laver, beurrer une casserole,placer au fond oignons et

carottesémincés, le poissonen dessus, avec quelquescuilleréesd'eau, couvrir la casserole, la placer en plein

fourneauel faire tomber le mouillementà glace,puis mouillerà l'eau chaude, mais en quantité moindre, pro-

portionnellement, que pour le bouillon gras, attendu que les chairs de poisson sont d'une substance moins

solideet résislent moins longtempsà l'ébullition.Salez le bouillonavecménagement, écumez-leavec soin, et

quand l'ébullitionse prononce, retirez la casserolesur l'angle du fourneau, afinque cette ébullilion soit douce

et réglée. Surveillezla cuisson du poisson, et aussitôt qu'il est bien atteint, passez le fonds à la serviette,

dégraissez-leet clarifiezau blauc d'oeuf,ou oeufsentiers.

3. •— GRANDBOUILLONDE LÉGUMES.

Prenez la quantité voulue de carottes, navets, porreaux, oignons et céleris, proportionnés chacun eu

égardà la force de leur arôme. Les carottes et navetsdoiventy entrer en plus grande partie et formerle fonds

de la cuisson. Émincezles porreaux et oignons, passez-les au beurre, sur un feu modéré, afin de leur faire

prendre une légèrecouleur; ajoutezensuite les autres légumeségalementémincés, une pointe de sucre, un

peu de sel, passez-les quelques minutes, mouillez-les avec 2 ou 5 décilitres d'eau; couvrez la casserole

et faites tomber à glace: par ce moyenle bouillon devient plus clair. Mouillezensuite avec l'eau bouillante

nécessaire,faites partir, écuniez,relirez alors la marmite sur l'angle,ajoutez une poignée de champignons et

pois secs : celle addition lui donne de l'onction el un bon goût; alors laissez cuire ces légumes tout douce-

ment. Quandils sont bien atteints sans être fondus,passez le fondsd'abord au tamis et ensuite à la serviette.

Cebouillonpeut être clarifiéen suivant les règles indiquées pour les consommés.

4. — BOUILLONBLANCDEVOLAILLE,

Placezdans une moyennemarmite deux vieillespoules lavéesà l'eau chaude,avecun bon jarret de veau ;

mouillez-lesavecGou 7 litres d'eau froide; ajoutez un peu de sel et quelques parures crues de volaille ou

de veau: ces parures donnent, toujours au bouillon une certaine onction et facilitent sa clarification. C'est

à cepoint de vue surtout qu'on ne doit rien en perdre. Les parures de veau, les pattes et ailerons, les cous

et gésiersde volaille(ces derniers éebaudés), sont d'un secours incontestable pour les bouillons. Placez la

marmileenpleinfourne.au, écumez avec soin ; quand l'ébullition est prononcée, plongez un bon bouquet de

légumesfrais; couvrez-lael placez-lasur l'angle du fourneau, pour qu'elle ne fasse que frissonner jusqu'à la

cuissonparfaite des viandes.Quandle veauest cuit, vous l'égoultezet passez enfin le bouillonà la serviette.

5. — CONSOMMÉORDINAIRE.

On entend par consomméle fonds qui doit constituer le potage; ce fonds doit toujours être clair, légè-
rement coloréel surtout succulent.

Rôtissez,pour lescolorer simplement, un bon jarret de veau auquel vous aurez retiré la crosse, el une

poule ou la moitié d'un vieux dindon. On peut indifféremmentles colorer à la broche, au four ou à la cas-
serole; maisilsdoiventêtre bien raidiset jamais trop foncésen couleur. CelaTait,placez-lesdans une moyenne
marmite; mouillezavec6 à 7 litres de grandbouillon, autant que possiblepassé du moment ; faites partir en
ébullilion; retirez la marmite sur un feu très-doux, aussitôt que celle-ci se développe, et conduisez-lad'un
mouvementtrès-modéré, régulier et,continuel, jusqu'à ce que les viandes soient cuites. Cefonds, ainsi con-
stitué et conduit, doitvenir d'une belle teinte et surtout très-limpide.En ce cas, on l'emploie tel qu'il est ; mais
s'il venait avecmoinsde perfection, il faudrait alors le clarifier d'aprèsles procédésordinaires, ou simplementen jetant dans la marmitebien dégraissée2 filets de volaillepiles et étendus avecun w.nïentier et 2 décilitres
debouillonfroid. Aubout de20 minutesd'ébullitiondouce, vous pouvezpasser le fonds à travers une serviette.

6. — CONSOMMÉDE VOLAILLE.

Faites rôtir au four ou à la broche 4 poulesauxquellesvous pouvezretirer les filets. Au lieu de pouleson peut,employerune forte dinde avancée. Poules ou dindes, une fois colorées, dépecez-lesel place.i-lesdans
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une moyennemarmite,quevousemplissezavecdu bouillonblancdevolaille; faitespartir sansadditionde sel,

mais simplementun petit bouquetde légumes;placezla marmite en pleinfourneaupour l'amener à l'ébul-

lition, écumezattentivement,puis retirez-la sur le coindu fourneau, et donnez-lui5 heuresà peu près

d'ébullilionlenteel régulière.Auboutdece temps,passezle fondà la serviette,dégraissez-leconvenablement,

laissez-luiperdre sa plus grande chaleur, et versezdedans les chairs de 4 filetsde poules, bien piles,
étendusavec2 oeufsentiers el 2 décilitresdu consommébien refroidi; mêlezcettesolutionavecle fondsdans

une casserole;couvrezcelle-ciet placez-lasur un feu modéréou simplementsur l'angle, afinquel'ébullition

soit amenéed'unemanièrelente el graduelle: c'estlà lapins sûre garantiede clarificationqu'on puisse lui

donner.Aussitôtquecette ébullilionseprononce,diminuezencorel'actiondu feu et maintenezleconsommé

à l'étal de simplefrémissement,pendant,quinzeàvingtminutes; rectifiezsongoût,additionnez-luiunepointe
de sucre et un peu de vin, si rienne s'opposeà cetteaddition; passez-leensuiteà la servietteen attendant

le momentde l'employer.
Autantque celase peut, il faut que ces fonds se trouvent clarifiésau momentmêmede leur emploi,

surtout si on les appliqueà la confectiondes potages: ils conserventmieux leur essence.Un consommé

qu'on est obligéde laisser ou refroidir,ou troplongtempsau chaud quandil est prêt.,perd beaucoupde ses

qualitésessentielles,et aussice goûldefraîcheurquiluiest si nécessaire.Ceconsommédoitêtre d'uneteinte

jaune clair.Onpeut toujourslui additionnerune pointe de sucre el quelquesparties de vin, suivantque

cette additionpeutconvenir.—Ceconsommés'appliqueégalementà laconfectiondes potageset des sauces.

7. — CONSOMMÉA L'ANGLAISE.

Foncezune grandecasseroleavecjambon, légumeset quelquesbonnes tranchesde maigre de boeuf,
une poule et quelquesparures de veau; ajoutez 6 décilitresà peu près de grand bouillon; couvrezla

casserole, placez-lasur un feuvif, el faites tomberson mouillementà glace en laissant prendre couleur;
mouillezensuite entièrement,aussiavecdu grandbouillon; faitespartir et à l'ébullitionrelirezla casserole

sur l'angledu fourneau.Maintenantfaitesrôtir à moitié,à la brocheouaufour, un gigotde moutonou une

belle épaule, et quand elle est de belle couleur,plongez-ladans la casseroleet laissez-laainsi jusqu'au
momentde passerle fonds,quevouscuisezaussidoucementquepossible,afinde l'obtenir bien clair; s'il ne

l'était pas suffisamment,onpourrait toujoursle clarifier,soifd'aprèsles règlesordinaires,quandil estpassé,
soil avant,en opérantainsi quenousvenonsde le dire dansl'articlequi précède.On peut égalementajouter
au consomméune pointe de sucreet quelquespartiesde vin; mais l'un et l'autre sont facultatifs.

8. — CONSOMMÉDEGIBIER.

Placezau fondd'une casseroledéjàfoncéeavecdes légumes5 vieillesperdrix auxquellesvous aurez

enlevéles filets,une vieillepoule el quelquesparures de volailleou de gibier; ajoutez quelquesdécilitres

de grandbouillon,et faites tomberà glaceen retournant quelquefoisles plus gros morceaux.Lorsquele

mouillement est réduit, additionnez5 décilitresde vin de Sauferne ou vin du Rhin, que vousfaites

égalementréduire; alorsemplissezla casserolepar partieségalesde grand bouillonet de bouillonblancde

volaille;placezen plein fourneau;écumezavecsoin jusqu'aumomentoùl'ébullitionse développe;retirez

la casserolesur l'angle, pour la conduire tout doucement;ajoutezun petit bouquet d'aromates, quelques
clous de girofleel,grains de poivre,ainsiquele râble d'unlièvre, quevousaurezfait coloreraufour après
en avoirretiré lesfilets.Adéfautde râble, on emploieles épaulesoules cuisses; danstousles cas,cespièces

seront coupéesen petits morceaux.Aussitôtqueles perdrix el la volaillesont,cuites, passezle fonds à la

serviette,dégraissez-leet clarifiez-leavecmoitiéchair devolailleet de gibier(d'aprèsles indicationsdonnées

au n"6). Ainsiqu'auxconsommésprécédents,on peuttoujoursfaireentrer danscelui-ciune pointede sucre

pour corrigerl'âcrclénaturelle des viandes.



POTAGESET GARNITURES. 23

9. — CONSOMMÉDE POISSON.

Marquezle consomméd'après les mêmesrègleset dans les mêmesproportions que celles indiquéesau

n° 2; mais, au lieu de le mouiller avecde l'eau, mouillez-leavecun grandbouillon de légumes,puis clan-

fiez-leaux oeufsentiers et passezà traversune serviette.

DES FONDS POUR POTAGES.

Ces fondsservent à étendre et délayerà point les potagesliés, et principalementles purées de viandes

ou de légumes.Nous les décrirons ici une l'oispour toutes, afin de pouvoir y renvoyer chaque fois que

nous les appliquerons.Nouséviteronsainsi des répétitionsinutiles,tout en rendant ces formulesplus faciles

à étudier, puisqu'ellesse trouveront toutes réunies.

10. — FONDSDE VOLAILLEPOURPOTAGESLIÉS.

Prenez 5 litres de consomméde volaillen° G; tenez-le chaud-chaudsur le côté du fourneau; faites

fondre150grammesde beurredans une casserole;emplissez-laavecà peu près le mêmevolumede farine;

passez-laun momentsur le feu pourcuirecette farinesans lui faireprendrecouleur, ainsiqu'ilest dit à l'égard
du rouxblanc; alors retirezla casseroledu feu el délayezla farineavecle consommépeuàpeu, afind'obtenir
une sauceliée, lisse el sans grumeaux.Quandle consomméest fout absorbé,placezla casserole,tournez le

fonds a la spatulejusqu'à l'ébullition, pour la ramener enfinsur l'angle et faire bouillir d'un seul côté, mais

insensiblement,pendant une heure environ; écumezel dégraissezattentivement; passezensuite à l'étamine.
Cefondsdoit être blanccl liquide; il sert à étendrelespurées de volailleet de légumesau gras. Pour

les potagessecondaires,on peut confectionnerces fondsavec des consommésde veau, et on leur donne de
la couleuravecun peu de fondsde cuissonde teinte foncée.

4 I. — PONDSDEGIBIERPOURPOTAGESLIÉS.

Clarifiezle consommédegibiercommeil est dit au n°S, maissansvin; marquezun roux blanc, commele

précédent;aussitôtque la farineestcuite, étendez-laavecle consommé,peu à peu et avecsoin; à l'ébullition,
placezla casserolesur l'angle, écumez,dégraissezcl passezàrétamine au boutd'une heure.

Ce Tondssert à confectionnerles potagesde gibier; il doit toujours être un peu foncé en couleur;
mais la teinte seule du consommédoit lui donner sa nuance, sans qu'il soil nécessairede colorer la farine,
ce qui donnerait au potageun goûtde saucequ'il ne doit pas avoir.

12. — FONDSDKPOISSONPOURPOTAGESLIÉS.

Cuisezla farinesuivantla règle, délayez-laensuiteavecle.consomméde poissonblancou brun, suivant
la nature du potageauquelil s'adapte; dégraissezet passezà l'étamine.

43.— FONDSDE LÉGUMESPOURPOTAGESLIÉS.

Ce fondspeutêtre indifféremmentbrun ou blanc, suivantl'usageauquelon le destine. Danstous les cas
le consomméde légumesdoitêtre succulentet bien clair. Procédezà sa confectioncomme à l'égard de ceux
qui précèdent.
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DES GARNITURES DE POTAGES.

A quelques exceptionsprès, les garnitures que nous allons décrire s'adaptent également, dans leurs

espèces,aux consommésclairs et aux fonds de potages liés. Ce qu'il ne faut pas perdre de vue, c'est qu'elles

sont entièrement indépendantesdes potagesauxquels on se propose de les additionner. Dans quelquescas.

elless'appliquent aussi bien aux potagesgras qu'aux potagesmaigres.

Nous avons mentionne dansce chapitre à peu près tous les élémentsqui peuvent être employéscomme

garnitures de potages; les cuisiniersn'auront donc qu'à choisir entre celles que les lieux, lessaisonset leurs

moyensrendent accessibles.Ils éii trouveront une sériedes plus variées; car nous n'avons omis ni les plus

simplesni les plus compliquées,afin que chacun puisse trouver dans cette nomenclature un choix capable

de satisfaireà toutes les exigences.

Le mode de séparer les garnitures des potages nous a paru beaucoup plus convenableque l'ancienne

méthode,en ce que ces garnitures ne sont pas obligatoires. Notre but a été d'abord de les rendre plus sai-

sissables, et d'indiquer en mêmetemps qu'onpouvaitsans inconvénientles appliquerà tous les potages, quelle

que soil.la catégorieà laquelleils appartiennent.

Commeles potagesnese serventplus sur table, nous recommandons,pour plus de commodité,que toutes

les garnitures délicatessoient serviesà part, dans un plat ou_,unecasseroled'argent tenue chaude au moy.n

d'un peu de consommébouillant. Dans ces conditions il est infiniment plus facile au maître d'hôtel d'en

distribuer sur chaqueassiette, sans les abîmer, ou bien encore,de les présenter aux convives afin qu'ils se

servent eux-mêmes s'ils le préfèrent. Malgrécelle observation, nous continuerons d'indiquer les potages

complets servis en soupière,l'usage des soupièresétanl généralementmaintenu.

44.—PLUCHES.

On appelleuncplnche decerfeuil,de persilou de fenouil, les feuillesde ces plantes épluchéesel séparées

de leurs tiges, bien lavéeset jetées à cru dans les potages, spécialementdans les consommésclairs. Cette

garniture peut, être considérée en quelque sorte comme supplémentaire, puisqu'on l'emploie souvent,

indépendammentdes autres ou en même temps. Les pluches s'emploient aussi quelquefoishachées.

15. — CROUTONS.

11y a deux espèces de croûtons: ceux extraits de la mie et ceux tirés de la croûte d'un pain. Les

premiers, on les taille ronds à la colonne, ou carrés en petits dés. D'une forme ou de l'autre, on les frit

toujours au beurre clarifiépour leur faire prendre couleur; on les égoutleensuite sur un linge el on les sert

dans une assiette à part. Les croûtons tirés de la croûte d'un pain se taillent ronds, en filets ou de toute

autre forme, selonl'usage qu'on leur destine; ils se sèchent simplement à Féluvc. On les sert aussi dans

une assiette.

16.— QUENELLES.

Les quenellespour polagesse moulentordinairement dans des petitescuillersà café; en dehors de cela,

on les pousseau cornet, au fondd'un sautoir beurré dans lequelon verse de l'eau bouillante, quand on veut

les pocher. Au cornet, on peut les pousseren petites perles, en petits anneaux, en triangles ou en cordons

de l'épaisseur d'un macaroni ; on peut encore rouler la farine sur le tcur fariné, de la forme d'un gros
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boudin, qu'on coupeen lames transversalesaprès les avoirpochés. Quelleque soit leur forme, on les poche

toujourspar le mêmeprocédé,c'est-à-dire au bouillon blanc ou à l'eau salée.

Pour fairediversiononemploiesouventà l'usagedesquenellespour garniture de potage, la farceprin-

tanière; on les moulede même à la petite cuillerou onlespousseau cornet.

47. — QUENELLESA L'ALLEMANDE.

Faites fondre150gr. de beurre, incorporez-lui200 gr. defarine, et passez-lesensemblequelquesminutes

sur un l'eu doux, pour cuire la farine ; mouillezensuite avecdeuxdécilitresà peu près de crème, liez el

réduisezà consistancede pâle à choux, additionnezquelquesoiufsentiers, une pointe desucre et muscade,

avecunepetitepoignéede parmesan râpé. Plongez-enune petitepartie dans l'eaubouillantepour essayer sa

solidité: si elleétaitfaible,additionnezune pincéedofarine, puis pochez les quenellesà Veauou au bouillon,

eii les prenant avecune cuiller à café.

On opère aussi en passant au beurre de la mie de pain au lieu de farine, et la réduisant avecun peu

decrème; on ajouteensuiteles oeufs,le fromageel l'assaisonnement.On peut, aprèsque ces quenellessont

pochées,lespasserà l'oeufel les frire aubeurre clarifié; en ce cason ne les mêlepas dans la soupière, mais

on les sert dans une assietteà part.

18. — CHIFFONADE.

Tirez les feuillesde quelquesbranchesde cerfeuilelpersil; enlevezà lacolonnedesronds de laituessui-

des feuillesvertes, mais tendres, el des ronds de feuillesd'oseille; blanchisseztoutes cesherbesséparément,

à l'eaubouillante, chacunesuivant leur besoin; un seul bouillonsurfit à foutes; égoutlez-lessur un tamisel

placez-lesensuitedansla soupière.

19. — BRUNOISE.

Taillez en petits dés réguliers des carottes bien rouges, des navels, pieds de céleri, célerisraves,

porreauxet un peu d'oignons; blanchissezces légumes à l'eau bouillante et égoutlez-les; placezle tout dans

une casseroleavecquelquescuilleréesà bouchede consommé,une pointedesel et de sucre; faites-lescuire et

tomberà glace; versez-lesdans la soupière. Onpeut alors leur additionnerquelquescuilleréesde petits pois
blanchisbien verts. Ces légumesse taillent,au couteauou avecun instrument appelécoupe-racines,ce qui
est plus expéditif.

20. — PIUNTANIElt.

Tous les légumesque produit le printemps,c'est-à-direlesplustendresetceuxqui, parleur physionomie
de fraîcheur, sont généralementsi agréables, constituentle printanier. Plus les espèceset les nuancessont

variées,pluselles sont appréciables.Lesplusgros s'enlèventavecunepetitecuillerà racines,rondeou ovale;
à défauton les pousse à la petite colonne; l'essentiel est qu'ils soient taillés fins; ils sont plus élégants.
Ceuxà liges, tels que pointes d'aspergeset de houblons, se coupent,transversalement; les haricotsverts

peuventêtre poussésà la colonne ou taillés en losanges; les petits pois doivent,être très-fins. Tous ers

légumesdoivent être blanchis séparément, cuits et tombésà glaceavec un peu de consomméet une pointe
de sucre.Lesharicotsverts,choux-lleurs,petits pois et pointesd'aspergessecuisentséparémentà l'eaudesel.
Les légumes qui conviennentle mieux sont les carottes, navels, céleris-raves, choux-raves,choux-fleurs,
petits choux de Bruxelles,concombres,haricotsverls, petits pois, pointesd'aspergeset de houblons.Non-
obstantces légumes,qui ne seront mis qu'en proportionsraisonnables,on peut toujours adjoindreà celle

garnituiï,depetites quenellesrondespousséesau cornet et pas plus grossesque les petils pois.

21. — SÉVIGNÉ.

Enlevezles chairsblanchesde deuxpoulets; si ellessont crues, failes-les raidir au beurre, puis piler; si

elles sont cuites, parez el pilez-leségalement, délayez-lesensuite avec 3 décilitresà peu près de sauce
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suprêmeclaire, et faites passer au tamis; assaisonnezd'une pointe de sucre et muscade,incorporez10 à

12jaunesd'oeufsetfaitespasserà traversl'étamine;beurrezune douzainedemoulesàdarioles,emplissez-les

aveccet appareilet placez-lesdansun sautoir avecdeVeaubouillantejusqu'à moitiéde leurhauteur; placez

le sautoir sur le feu pour amener l'eau à l'ébullition, puis couvrezet poussezà four modéré.Au bout

de 12à 15minutes, l'appareil sera raffermi; retirez le sautoir du feuet laissezrefroidir; parezensuiteles

partiessupérieurestrop séchéesparl'actiondu feu,coupez-lestransversalementen troisparties,et placez-les

dans la soupièrepour verser le consommédessus.Cettegarniture s'appliqueégalementaux consomméset

auxpotagesliés. Onpeut cuire cetappareildans de petits moulesplats,unisou cannelés;onpeut encorele

cuiredansun mouleà charlotte, foncédepapier, pour le couper ensuite en gros dés. Les moulesà darioles

peuventse laisser entiers.

22. — ROYALE.

Préparezunepuréede volaillescommeilest indiquéà l'articleprécédent,en remplaçantla saucesuprême

par de la bonnecrème; ajoutezsel,muscade,une pincéede sucre,et pochezde même.

23. —XAVIER.

Placezdans une terrine 15jauneset deuxoeufsentiers, broyez-lesavecle fouet,délayez-lesensuiteavec

5 décilitresde consomméde volaillesrefroidi,ajoutezunepincéede sucreen poudre,unepointedemuscade,

et passezà l'étamine; beurrez12moulesà dariolesoude touteautre forme; emplissez-lesavecl'appareilet

faites-lespocherainsiquenousvenonsdele dire au n"21 ; puis démoulezdansla soupière,servez-lesentiers

ou coupéstransversalement.

24. — DËSLIGNAC.

Préparezle mômeappareilqueleprécédent; remplacezseulementleconsommépar la crèmesimple.Du

reste, terminezl'opérationde la mêmemanière.

25. — MASSÉNA.

Cuisez5 douzainesde petits marrons (grillés à blanc et épluchés)avec 5 décilitresde consommé

clair; faites-lestomberà glace. Levezles filets d'une douzainede grives, parez et sautez-lesau beurre;

émincezdeux poignéesde nouillestenues un peu plus épaissesque d'ordinaire et surtout très-courtes;

blanchissez-lesau momentà l'eau salée, égoutlez-lesel jetez-les dans la soupière.Égouttczles filetssautés

et les marrons,placeztoutescesgarnitureset versezle potagedessus.

26. — COLRERT.

OEufspochésd'aprèsles prescriptionsdonnées,parésbien rondset,accompagnés,dans la soupière,d'une

garnitureprintanièreou simplementdepetits poisblanchiset tenusbien verts.

27. — RÉGENCE.

Préparezun appareilSevigné,placez-ledans la soupièreavecquelquespoignéesde petits pois blanchis

(il 5 douzainesdequenellesblancheset vertes,mouilléesà la petite cuiller;servezdans une petite casserole,

à part, une quinzained'oeufspochés,des pluspetits.

28.—CONDOHCET,

Avecles chairs d'un petit faisan,faitesunepurée quevousétendezavecune saucesuprêmeclaire,dans

laquellevousaurez fait entrer unepetiteessencetirée des parureset descarcassesdu faisan; failes-Iapasser

au tamis; liez avecdixjaunes d'oeufsassaisonnésd'une pointede muscade,et passezà l'étamine; puis mêlez

à cet appareilquelquescuilleréesà bouchede foiegras coupéen petits dés; beurrez deux ou troisdouzaines
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de petitsmoulesà tartelettes;emplissez-lesd'appareils; rangez-lesdans un sautoir avecun peu d'eaudedans

et faites-lespocher sans ébullilion.Démoulezensuite dans la soupière; ajoutez-leurquelquescuilleréesà

bouchede pointes d'aspergesblanchies,et versezle potagedessus.Cettegarnitureconvientauxconsommés,

puréesou fondsdegibier.

29. — BOURDALOUE.

Prenez le volumeà peu près d'un décilitrede purée de riz; étendez-laavec quelques cuillerées à

bouchede sauce suprême, cinq jaunes d'oeufs;assaisonnezet passezà l'étamine.Additionnez-luiun petit

morceau de beurre d'écrevisscsfondu; prenez le même volumede purée de volaille;étendez-laavecun

peude crèmeet jaunes d'oeufs;passez-laà l'étamine.Prenez encorele mêmevolumede puréede poisbien

verte;ajoutezquelquesjauneset.un peu desauce;passez-laaussià l'étamine.Prenezenfinun égalvolumede

puréede carottesbien rouges; étendez-laencoreavecoeufset saucepour la passer aussi. Maintenantplacez

séparémenttoutes ces puréesdans de petits moulesà darioles beurrés, et faites-lespocherau bain-inarie

d'aprèslesrèglesordinaires.Quandl'appareilest raffermi,démoulezetplacezlespetitspainsdansla soupière,

entiersou coupéstransversalement.

30. — PARMESANE.

Faites unepâle génoisedanslaquellevousremplacezle sucre par du parmesanrâpé; élalez-lasur un

plafondbeurré en couchemince;poussezà fourdoux. Quandelle est cuite,distribuez-laen petits ronds ou

losanges;faitessécherà l'étuve. Aumomentdeservir,mettez-ladans la soupièreavecde petites quenelles
auxépinardset versezle potagedessus.

31. — CANINO.

Placezdans une terrine six cuilleréesà bouchede farine et quatre de parmesan râpé; ajoutez une

pointede muscadeel étendezavecquelquesoeufsentiers, de manièreà en faire une pâle coulanteà l'égal
d'unepâle à frire ; pochez-enunedemi-cuilleréeà l'eaubouillantepouressayersa solidité,et si elle est.déli-

cateétant pochée,passezle restantde la pâte dansdeuxcornetsde papier auxquelsvouscoupezlesboutsde

manièreà laisser passageà un cordonde l'épaisseurd'un grosvermicelle;alors ayezle consommédestinéau

potage,bouillantel placésur le coindu fourneau,dans une petite marmiteou casserole;prenezun cornet

dechaquemain,et faitescoulerl'appareilpeu à peudans le consommé,précisémentdu côtéoù l'ébullition
a lieu.Quandl'appareilest absorbé,versezlepotagedansla soupièreet servezdu parmesanà part. Celtegarni-
ture est.spécialeauxconsommés.

32.—DUBELLOY.

Placezdansune terrine dix jaunes et quatre amisentiers; broyez-lesavec le fouetet étendez-lesavec
trois décilitresà peuprèsde lait d'amandesbien épais; ajoutezune pointe de sucre; passez à l'étamine;
emplissezdeux douzainesde petitsmoulesà madeleines,et faites-lespocherau bain-maric; placez-lesdans
la soupièreavecune escalopede blancsde volaillepochésau beurre au momentmême,el une poignéede
pointesd'aspergesblanchies.

33. — DE ROUAN.

Taillezau coupe-pâle,ronds de4 centimètresde diamètre, deux douzainesde croûtonsdepain de mie,
que vousfaitesfrire au beurre et masquezensuited'un côté seulementavecune farcede cailleou faisan un
peu ferme; rangez-lessur un plafondpour les pocher au momentà la bouchedu four.

Coupezà la colonnequelquespoignéesde rondsdans desfeuillesde laituesvertes; faites-lesblanchir et
cuire au consommé; cuisez8 à 10 minutes deux douzainesd'oeufsde vanneaux; au momentde servir
supprimezleurscoqu.lleset placez-lesentiers dans la soupière; ajoulezles rondsde laitueset versezle con-
sommeou potagedessus;dressezlescroûtonstout chaudssur uneassietteet servez-lesà pari.
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3b. — CHATELAINE.

Etendezle volumede trois décilitresdepurée Soubiseréduite, avecune cuilleréede crème doublecrue

et à peu près une douzainedejaunesd'oeufs; ajoutezune pointede muscadeet sucre; passezà l'étamine,et

incorporezà celtepurée le volumed'un décilitre de petits poisbien verts; emplissezensuiteaveccet appa-

reil une quinzainede petitsmoulesà dariolesbeurrés, quevouspocherez,d'après les règles ordinaires,au

bain-marie. Quandces pains sont raffermis,placez-lesdans la soupière; ajoutez une petite prinlanière el

versezle potage dessus. Cette garniture s'appliqueindistinctementaux potagesgras ou maigres,liquides

oitliés.

35. — D'ORSAY.

Choisissezune quinzained'oeufsbien frais,des pluspetits; quelquesminutesavant de servir, cuisez-les

à l'eau bouillantependant quatre minutes et demie, passez-lesimmédiatementà l'eau froide,retirez leurs

coquillesetplacez-lesdans la soupière.Aumomentmêmede servir, passezau beurrequatrefiletsdepigeons

gras, escalopcz-lesel placez-lesdansla soupière; ajoutezencoreune petite garnitured'aspergeset deuxdou-

zaines de petites quenellesde volaille,et versezle potage dessus.Celle garniture s'adapte égalementaux

consomméset potagesliés.

36.— PRINCESSE.

Ayezle volumede 2 décilitresde puréede poisverts cuitsà l'eau salée; passezà sec, ajoutezunepointe
de sucre et muscade,étendez-laavecun quart de sonvolumede saucesuprêmeet cinq à six blancsd'oeufs;

vouslapocherezen petits moules,maisseulementun quart d'heureavantde servir.Poêlezensuitedeuxpclils

pouletsà la Heine, quevous tiendrez verts cuits; au moment de servir, dépecez-les,parez-lesavecsoin,

placez-lesdansla soupièreaveclespetitspainsverts,entiersoucoupéstransversalement; versezle consommé

dessus.

37. — FLEURY.

Faites unepetite farceavec4 filetsde volailles; retirez-enun quart pour lui additionnerun peu de vert

d'épinardsou purée, de manière qu'elle prenne une teinte verle; placezces deuxnuances de farce dans

deuxcornets différents; aveclablanche,poussezau fondd'un sautoir beurré de petites étoilesà cinqrayons

écarlés; sur le centre vous poussezun pointrond en farceverte.Au momentde servir, pochez-lesà l'eau

bouillanteet salée,pour les ranger clansla soupière.

Enlevezà la colonned'un centimètredediamètrequelques ligesdecarottes et,navels; rayez-lesensuite

sur leur longueuravecun petit couteau, puis taillez-lestransversalementen lamestrès-minces; ellesvous

donnerontde petitesétoilesou rosaces;faites-lesblanchir,puisglacerà blanc avecune pointede sucreet un

peude consommé;rangez-lesdansla soupière,dans laquellevousajoutez200grammesde riz blanchiel cuit

ensuitedansdubouillonblanc; versezle consommédessuset envoyezla soupière.

38. — SAINT-FLORENTIN.

Préparezunepetitepâleà chouxd'aprèslesrèglesordinaires,maissanssucre; quandelle est.terminée,

incorporez-luiquelquespoignéesdeparmesanet un peu de farine,puis placez-ladans deuxcornetsen papier

dont vous taillezles bouts du diamètre d'un moyen macaroni.Prenezces cornets, un de chaquemain, et

coulezcet appareildansune grande casserolede bouillon en ébullilion, mais retirée sur l'angle. Aussitôt

celte pâte raffermie,enlevez-laà l'écumoirèsans la briser, si c'est possible,cl placez-ladans la soupière;

versezle potagedessus.

30— D'ORLÉANS.

Moulezdans des cuillersà cafédix-huitpetites quenellesde farce de volailleà la purée d'épinards;

moulez-enuneégalequantitéaubeurred'écrevisscs,el autant avecdela farceà quenellesblanches;pochez-les
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séparémentà l'eau saléeet plongez-lesau momentdans la soupièreavec quelquespoignéesde petits pois

blanchis.

40.—IMPÉRIALE.

Prenez 400 gr. de farce à la crème, étendez-lasur un plafondlégèrement beurré, de l'épaisseur de

cinqà sixmillimètres.Au momentde servir, poussezle plafondà four modérépour pocher la farce; trois

minutessuffisent;en la sortantdu four, détaillez-laavecun coupe-pâterondde trois à quatre centimètresde

diamètre,et placez-ladansla soupièreavectrois douzainesde beauxrognonsde coqsblanchis,et unepetite

garniture printanière. Il faut à cette garnitureun bonconsomméde volaille.

41.— RACIIEL.

Parez et hacheztrès-fin au couteauquatre filets de volaille; placezce hachis dans une terrine, éten-

dez-Iéavecàpeu près un décilitreel demide crème doubleet sixjaunesd'oeufs; additionnezune pointede

muscade,un peu desel et quatrecuilleréesà bouchede puréede céleri. Maintenantbeurrez et décorezaux

truffesdix-huitpetitsmoulesronds ouovales,emplissez-lesavecle hachiset faitespocher au bain.Quelques
minutesseulementavantde servir, démoulez-lesdans la soupière,adjoignez-leurdeuxpoignéesde pointesde

houblonsblanchieset deuxdouzainesde petits quartiers de fonds d'artichauts parés et cuils bien blancs.

42.— GASCONE.

Blanchissezet braisezsuivantla règle deuxchouxde Milan; quandils sont cuits, exprimez-lesdansun

lingeet placez-lesdans une casserole; mêlez-leurun décilitreà peu prèsde bonne béchamelet deuxcuil-

leréesàbouchede glacedevolaille; faites-lesréduire quelquesminutessur un feu vif; quand ils ne forment

plus qu'unepâle, ajoutezquelquescuilleréesà bouchede fromagede Parmerâpé ; retirez-lesdansune terrine

et faites-lesraffermirsur glace.Aveccet appareil, faites de petitesboulettesovales,de la grosseur et de la

forme des petitesquenelles; il en faut deux douzaines.Ayezensuitede la farce fine, et moulez des que-
nellesdansune cuillerà bouche,que vousfourrezavecles choux,en ayantsoin de tenir l'enveloppede farce

bien mince.Amesurequ'elles sont moulées,couchez-lesdans un sautoir beurré. Au momentde servir,

pochez-lesà l'eaubouillante,égoutlez-lespour les placerensuitedans la soupière.

43.—SAVOISIHNNE.

Faitesquatre oeufsdebiscuitsen procédantainsi: travaillezbien les jaunes avecle fouet, faitesprendre
les blancs, mêlez-lesauxjaunes, en incorporanten mêmetempsdeux bonnescuilleréesà bouchede farine
el six de parmesan.Cetappareildoitavoirla consistancede celuidesbiscuitsordinaires; alors étalez-lesur

plaqueà rebords, foncéedepapier; cuisezà fourdoux,pourdistribuerensuiteen petits ronds. Cesrondsde
bniscuilsse serventà part,commecroûtons.Placezdans la soupièredeuxdouzainesde filetsde grivessautées
au momentet deuxdouzainesde quenellesà la moellede boeuf;versezle consommédessus. Cellegarniture
convientpour les consommésde gibierauvin.

44. — MONTMORENCY.

Faites poêlerbienblancsune douzaine,d'aileronsde dindonneaux,après les avoir désosséset farcis-
quand ifs sont cuils, laissez-lesrefroidirpour les parer el les débrider; faites braiser un nombreégalde
belleslaituesfarcies, égoultcz-lesbien pour les parer commeà l'ordinaire et les glacerau moment.Coupez
sur une abaissemincede pâteà nouillescinqà six douzainesde ronds de trois centimètresde diamètre. Au
moment de servir, plongez-lesà l'eau bouillante; donnezquelques secondesd'ébullitioncl égoultcz-les
aussitôt; glacezles aileronsel les laitues,placez-lesdans la soupièreet versezle potagedessus. Cette«arni-
luro s'adaptebien à un consomméde volaille.
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45. —GUTTENBERG.

Lavezquatrebonnespoignéesdechoucrouteet faites-lacuire dans du simplebouillonblanc, pendant

cinq ou six heures, avecun morceaude petit lard déjà blanchi; au bout de ce temps, égoutlcz-lasur un

tamis, relirez le lard , placezla choucroutedans la soupière, additionnezcinq à six cuilleréesà bouchede

foiegrastailléen petits dés,et le mêmevolumede truffesnoires cuiteset émincéesenjulienne. Cette garni-
ture convientpour un consommétrès-succulent.

46. —CÉLESTINE.

Faitesvingt-cinqpetitesomelettesdans la poêleàpannequetselde la mêmedimensionde ceux-ci,avec

un appareilcomposéd'oeufsenliers, un peu de crème, sel el une poinle de sucre. Amesure qu'ellessont

cuiles, masquez-lesd'un côté d'une couchemincedefarcede volailleun peu ferme, mettez trois omelettes

l'une sur l'autre et distribuez-leseu ronds, quevousenlevezavecun tube à colonnede deuxcentimètresde

diamètre. Placezun momentà la bouchedu four, puis clansla soupière,ajoutezune petite garniture de

petits pois et de petitesquenellesrondespousséesau cornet,de la grosseurdes pois à peu près. Celte gar-

nilure s'adapteauxpotages liquideset liés.

47.—CUSSY.

Prenez le volumede deux décilitresde purée de perdreaux el autant de purée demarrons, mêlez-les

ensemble,ajoutezune pointede muscade,élendezavecun décilitrede sauceespagnoleréduite au vin, puis
une dizainede jaunes d'oeufs; passezà l'étamine; avec cet appareil, emplissezune quinzainede petites
moulesà dariolespour les pocher au bain-marie,d'aprèsles règlesordinaires;quand ils seront raffermis,
démoulezet coupez-lesen tranches transversales.

Douzeà quinzeminutes avantde servirle potage,faitespartir à la brochedeuxestomacsde perdreaux,

poussez-lésvivement;aussitôtcuits, escalopez-lesdans la soupière,avecunepetite juliennedetruffesnoires

et cuites; versezle potagedessus.Lespetitestimbalesse servent à part. Celle garniture convientaux po-

tages de gibier liquides ou liés.

48. — MALDONNAC.

Faitesune purée avecune grandeou deuxpetites cervellesdeveau,préparéeset cuiles suivantla règle:

étendez-laavecune petite saucesuprêmeet douzejaunesd'oeufsenviron; taillezen petits dés, et par par-

ties égales,quelquescuilleréesà bouchede blancs de volaille,champignonsel céleris, cuils suivant leur

exigence;mêlezce salpiconà la purée, (il emplissezune quinzainede petits moules avec cet appareil;

faites pocher au bain. Parez deuxpetits concombres,taillezen rondsau coupe-pâte; faites-lesblanchir et

tomber à glaceavec une poinlede sucre el un morceaude glaceel consomméde volaille;préparez suivant

la règle quatre douzainesde ravioles aux épinards, blanchissez-lesau moment, et jelez-lesdans la sou-

pière avecles concombreset les timbales..— Potage liquideou lié.

49. — IRMA.

Préparezune quinzainede petitsboudinsdevolaille,minceset de 4 centimètresau plus de longueur;
élendezavecsauceet jaunesd'oeufsle volumeà peuprès de 2 décilitresde puréede marrons, passezà l'éta-

mine et faitespocheren petits moules; faitesblanchir cl glaceravecune poinlede sucrecl consommécla-

rifié, deux douzainesde petits oignonsbien égaux.Aumomentde servir, faitespocher les boudinsdansdu

grandbouillon,parezles deuxbouts, divisez-lesen deuxoutroisparties coupéesen biais; placez-lesdans la

soupièreavecles oignonset pains de marrons enliersou coupésen rouelles.CeLlegarniture convientaux

deuxgenresde potages.
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50.— CAROLINE.

Faitesblanchiret cuireau lait d'amandesdouces180grammesde riz ; passez-leensuiteautamis, étendez

celtepuréeavecun peu de béchamel,des oeufsenliers,et un peudelait d'amandesréservé; passezà l'étamine

et.faitespocheren petits moules.

Sautezau beurre deuxfiletsde volaille,laissez-lesrefroidirpour les éminceren Monglas;placez-lésdans

la soupièreavecdeuxpoignéesde riz ciiitbien entier au grandbouillon,deuxdouzainesde petites quenelles

verteset des petites timbales;versezle consomméou purée dessus.

51.-—MÉDtNE.

Blanchissezà eau et sel 150 grammesde petits macaronis;rafraîchissezet taillez-lesd'un centimètreau

plusde longueur;étendezle volumede deux décilitresde purée de perdreaux,avec un peu de sauce espa-

gnoleréduile à l'essencedegibier et une dizainede jaunesd'oeufsr,et passezà l'étaminepour emplirensuite

vingt-quatrepetits moulesà larlelell.eset les pocher an bain-mario.—Émincezen escalopestrois ou quatre

Joiesgrasdepoulardes,poêlés; placez-lesdans la soupièreavecles timbaleset macaronis.—Celtegarniture

sert égalementauxpotagesliés ou liquidesde gibier.

52.—-LUCULLIENNE.

Faites levolumede troisdécilitresà peu prèsde farcede volailleà l'impériale;étendez-laun peu liquide,
el emplissezdeuxdouzainesde moulesronds à larleleltes; pochez-lesd'aprèslesrègles; éminceztroisgrosses
truffescruesen julienne, placez-lesdans une casseroleel faites-lestombera glaceavecun décilitrede vin

duRhin; rangez-lesdansla soupière, avec les timbales et trois douzainesde rognonsde volaille.Cettegar-
niture convientmieuxauxpotagesliquidesqu'aux liés.

53. — C1IAUMEL.

Mêlezle volumede deuxdécilitresde purée de bécassesavecun quart de purée de truffes,cettedernière

étendueavec un peu d'espagnoleréduite au vin; mélangezhuit jaunes d'oeufsel passezà l'étamine. Avec

cetappareil,emplissezdeuxdouzainesde petits moulesrondset pochez-lesau bain.— Emincez en julienne,
de 15 millimètresde longueur,un ou deuxfiletsde volaille,troisou quatre foiesgras de volailleet quelques

champignons;placezcesgarnituresdans la soupière et versezle potagedessus.

54.-—MÉCÈNES.

Levezles filetsde douzecailles,parezles rondset placez-lesau fondd'un sautoirbeurré. Placezdansune
terrine deux oeufsentiers et dix jaunes; étendez-lesavec deuxdécilitresd'essencede gibier,passez à l'éta-
mine; emplissezunequinzainede petitsmoulesà timbaleset pochezau bain-mario.Taillezune quinzainede
croûtonsde painronds,faites-leurprendre couleuraubeurre clarifié,puismasquezune partie de leur surface;
avecune épaissecouchede farce degibier; quelquesminutesavantde servir, vous les poussezà la bouche
du fourpour pocher la farce.

Sautezles filetsde cailleau moment môme;placez-lesdansla soupièreavecles petites timbalescoupées
en lames,et deuxdouzainesde petiles crêtes de volaillescuilessuivantla règle.— Celte garniture convient
aux consomméset potagesliésde gibier.

55.— CANNING.

Moulezdans douzepetits moulesà timbales,du riz déjàcuit un peu fermedans du bon bouillonblanc,
assaisonnéavecune poinlede kari; fourrez-lesavecun petit salpiconde foies gras et champignons;quel-
quesminutesavantdeservir,démoulezsur un plat à part, placezdansla soupièredeuxou troisdouzainesde
rondsde concombrestaillésà la colonne,blanchiset tombésà glace,avecsucre cl consommé.
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56.—DEST1LLAC.

Étendez deux décilitres de purée de champignonsavecun décilitre de veloutéclair el réduit au vin de

Sauterne, huit jaunes et un oeufentier; passezà l'étamine, emplissezdes petits moules el faites-lespocher au

bain. Une fois raffermis, démoulezdans la soupière, additionnez quelquespoignées de petits pois blanchis.

Cette garniture convient aux consommésel purées.

57. — CAMBISE.

Faites cuire durs une douzained'oeufs,des plus petits ; coupez-lesen deuxsur leur longueuret retirez les

jaunes; reformez chaque moitié dans son entier en les emplissantavecde la farce de poissonà la purée de

champignons; rangez-les dans un sautoir beurré, la farce en dessus; saupoudrez-les avec du parmesan et

faitesrlespocher à la bouche du four. Levez les filets d'une moyenne sole et faites-les sauter au beurre;

divisez-les en escalopes el placez-les clansla soupière avecles oeufset deux douzainesd'huîtres blanchies et

parées. Cette garniture s'applique spécialementaux potagesmaigres.

58.—CHEVBEUSE.

Relirez les peaux de quatre petits concombres; coupez-les transversalement en tronçons; faites-les

blanchir; videz et emplissezleur cavité avec une farce grasse ou maigre; puis braisez-les suivant la règle.

Quandils sont cuits, parez-les et coupez-lesen lames transversales pour les placerà mesure dans la soupière.
Additionnezune petite priiitanière aussi complèteque possible, et la moitié de cevolumede petites quenelles

pousséesau cornet.

59. — ANDALOUSE.

Étendez deux décilitres de purée de tomates bien rouges, avec jaunes et quelquesoeufsenliers ; passez à

l'étamine ; emplissezdes petits moulesbeurrés et pochez-lesau bain. Moulezsur le tour fariné deux gros cor-

dons de farce de deux nuances, l'une blanche et l'autre verte; faites-lespocher à l'eau, égouttez-lespour les

couper transversalement el en petits ronds. Poussez à la colonneune petite garniture de concombres, blan-

chissez-lespour les sauter au moment avecun morceau de glaceel beurre.
Mêleztoutes ces garnitures dans la soupière et versez le potagedessus,clair ou lié, gras ou maigre.

60. —
BRABANÇONNE.

Délayez6 oeufsenliers avec 2 décilitres de consomméde poissonsucculent; assaisonnez d'une pointe
de muscade; passez à l'étamine et faites pocher dans un grand moule à timbalesfoncéd'un rond de papier
beurré. Quand l'appareil est raffermi et froid, démoulez-le, parez-le cl coupez-le en petits carrés pour le

placerà mesure dans la soupière. Additionnez5 douzainesde queues d'écrevissesparées, le même nombre de

moules blanchies et parées.— Celle garniture convient aux consomméset aux potages liés.

61 . — MÉGÈRE.

Cuisezau four Gbelles pommes de terre bien farineuses; quand elles sont cuiles, retirez-en l'intérieur,

que vous écrasez avecun morceau de beurre cl passez au laniis. Incorporez à celte purée une cuiller de

béchamelréduite, 7 à 8 jaunes d'oeufs, une poinle de muscade et une,cuilleréeà café de persil haché; amal-

gamezbien cet appareil, puis étalez-le sur le tour fariné ; faites-luiabsorberune poignéede farine; divisez-le

en petites parties que vous roulez sur le tour, marquez-lesdans un plat à sauter, faites-lespocher au moment

el mellez-les dans la soupière avec quelques ronds blanchis de laitues, enlevésà la colonne.

62.—RIVOLI.

Moulez 4 douzainesde pelites quenelles avec de la farce au beurre d'écrevisses; pochez-les suivant la

règle, el placez-lesdans la soupière avec une pelile julienne composéede porreaux, champignonsel racines de

céleri el de persil tombées à glace. Servez à part une douzaine d'oeufspochés. Celle garniture convient

pour les potages maigres.
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DES PUREES.

Les purées se constituentindifféremmentavecde la volaille,du gibier, du poissonet des légumes; mais

leur applicationest loin d'être générale.Cellesde volaillese confectionnentà peu près avec toutes les chairs

de l'espèce; celles de gibier avec quelques-unesseulement; celles de poisson sont encoreplus restreintes

et se bornent, pour ainsi dire, aux bisques-seules.Cellesde légumessont lesplus variées, presque toutes

lesespècesse prêtentà cet emploi.

Les purées, qu'ellessoient grassesoumaigres,peuventêtre serviessimplesougarnies. Lescroûtonssont

l'accessoireobligéde celles sans garnitures; celaesl si vrai, qu'on les sert quelquefoismême avec celles

qui sont garnies.Aprèsle,point de succulenceet definesseindispensables,la premièrequalitédes puréesest

d'être légèrement liéeset bien lisses. Ce n'est qu'à ce prix qu'ellesont du mérite; les meilleures,les plus

distinguéesperdent énormémentà être compacteset trop liées.

Quelleque soit leur espèce,les puréesdoiventêtre travailléesvivement;maisceci s'applique surtout aux

puréesgrasses,qui se corrompentavec une extrêmerapidité. Aussitôt passées, ellesdoivent être conservées

surglace,ou tout au moinsen un lieu très-frais,si ellesne sont serviesimmédiatement.

Règlegénérale,les purées une fois passéesne doiventplus rebouillir; cette règles'applique notamment,

à cellesde volailleet de gibier; il faut néanmoins,pour les servir,les amenerau plus haut degréde chaleur

possible!Nousdironsplus loin les méthodesemployéesà cet égard.
• - '

.

63. — PURÉEDE VOLAILLE— REINE.

Avant tout, vousmarquez le Tondsnécessaireel proportionnéà la quantité du potage. Cefondsest décrit

auu° 10; il peut être confectionnéen tout ou en partie avecla cuissondes volaillesclarifiée si on les avait

poêléesou bouillies.Lors mêmequeles volaillesseraient rôties, il conviendraitde faire bouillirleurs parures
etossementsdansle consommé,afinde lui donnerplus d'onction.

Ecartez les peaux,détachezles chairsblanchesdes os, hachez-lesgrossièrementet faites-lespiler; rele-

vez-lesdans une terrine, étendez-lesen délayantpru à peu avecun tiers de fondsde potage, et passezimmé-

diatementà l'étamineavecpressionet à l'aide dedeux spatules. La purée passée, placez-la dans une terrine

vernieet mettezimmédiatementsur glace:le restant du fondsseramaintenuau bain-mariéjusqu'au momentde

servir.Incorporez-luila purée; placezsur feupour l'amener à point; finissezavec100 gr. de beurre frais ;

placezles garnituresdans la soupièreet versezle polagcdessus.

64.— PURÉEDE VOLAILLE—JUSSIENNE.

Levez les estomacsde deux poulardes crues; les parures, les cuisses et les carcasses serviront à la

confectiondu fonds.Coupezces chairsen gros dés et failes-enune farce d'après les règlesordinaires; quand
elleest passée,élcndez-laavecun peu de veloutéet placez-ladans un mouleà timbalesbeurré; étalez-labien,
couvrez-lad'un rond de papier beurré, et failes-lapocher au bain-marie.Quandce pain est raffermi,laissez-le

refroidir,écrasez-leensuite dans une terrine, étendez-lepeu à peu avec le quart du fonds du potagen" 10;

passezensuiteà l'étamine et tenezla purée au frais. Au momentde servir, incorporez-laau restant du fonds

tenuau bain, chauffez-laà point sans la quitter el versez-lasur les garnitures dans la soupière.

65. — PURÉEDE VOLAILLE—VALENTINE.

Relirezles peauxet.détachez les chairs de deuxestomacsde volaillecuils et refroidis; faites-lespiler,
étendez-lesavec2 décilitresde veloutéet 10 jaunes d'oeufs;passezà l'étamineet faitespocher dansun moule
à timbalesbeurré; terminezl'opérationcommeil est dit à l'articlequi précède.
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66. — REINEMARGOT.

Faites cuire sous la cendre 6 bellespommesde terre bien farineuses. Quandelles sont bien atteintes,

retirez les parties féculeusesqu'ellescontiennent, placez-lesdans une casseroleavec un morceau de beurre,

Broyezet passez-lesau tamis pendant qu'elles sont encorechaudes.Avecles chairs cuites d'une Volaille,vous

faites une puréeà laquellevousmêlezcelle depommesde terre ; étendez-lesavecune partie du fondsdepotage
n° 10 ; passezà l'étamineet terminez commeprécédemment.

67. — REINECAROLINE.

Délayezavecdu consomméfroid, 6 à 7 cuilleréesà bouchede farine de riz; faites partir sur le feu en

tournant à la spatulejusqu'à l'ébullition; vous obtiendrezalorsun appareilayantla consistanced'une béchamel

réduite. Pilezles chairs d'une belle volaillecuite, étendez-la avec cet appareil de riz, puis avecle fondsde

potagepréparé, passezà l'étainine et terminez commenous l'avonsdit plus haut.

68. — REINEMOGADOR.

*
Préparezune purée de volaille,d'après l'une des formulesqui précèdent; au momentde servir,chauffez-

la sans la quitter, en lui additionnantpar petites parties 200 gr. de beurre d'écrevissesbien rouge.

69. — PURÉEDE FAISAN.

Cuisezun faisan à la broche, levez les chairs, faites-lespiler et réduire en pâle; élendez et délayezcette

pâte peu à peu avec le fondsde potagen° 11. Avecles parures, tirez une essenceque vousadditionnerezau

moment. Ce-potagepeut être garni à l'égal des purées de volaille: on peut procéder à son égard d'après les

différentesméthodesdécritesplus haut. Les puréesde gelinottesse traitent de même.

70. — PURÉEDEPERDREAUX—D'ESTAING,

Faites une purée avecles filets de 2 ou 5 perdrix déjà cuiles; quand elleest bien pilee, mêlez-laaveclà

moitié de son volumede purée de marrons pure ; étendezpeu à peu avecle fondsde potagen° 11; passez

à l'étamine, pour la chaufferau momentet la finir de mêmeque lespurées de volaille.

71. — PURÉEDEPERDREAUX— CLAVEL.

Cuisez250 gr. de bon sagou dans un litre de consomméde gibier.Avecles filets de 3 perdreaux,faites

une purée d'aprèsl'une des méthodes décrites à l'égard de l'a volaille; délayezet étendez-la avecle sagou;

passezà l'étamine; amenez-laà point de liquidité avecdu consomméde gibier.

72. — PURÉEDE PERDREAUX— GENTILHOMME.

Quandles chairs de gibier sont réduites en pâte, mêlez-leurà peu près le même volumede purée de

lentillespures; étendez-lesavecle fonds de potage np11; passezà l'étamine et terminez d'après les règles
ordinaires.

73. — PURÉEDE BÉCASSES.

Choisissezles bécassesfraîches,faites-lesrôtir ; avecles chairs faitesla purée, étendez-laavecun fonds

brun de volailleet non de gibier; au dernier moment, additionnezune petite essenceque vousaurez tirée des

parures et ossements.

74. •—TURÉEDECAILLES.

Levez les filetsde 18 cailles; avecla moitié, faites une petite farce; placez les autres dans un sautoir

beurré pour lescuireet en faireunepurée. Sautezles carcassesavecun morceaudebeurre, faites-leurprendre

couleur,puis réduire avecun décilitrede saulerne; faites-lespiler et jetez-lesensuite dans le fonds du potag
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en cuisson.Au boutde 10minutes,passez-le,élendezla purée avecce fondset passezà l'étamine: Finissezau

momentavec un morceau de beurre et une poinle de muscade. Versezla dans la soupière, et ajoutez des

petites quenellesfaitesavecla farce des filets. Cette purée doit être très-liquide et bien aromatisée.

75. — PURÉEDE CARPESA LASUÉDOISE.

Braisezau vin une moyennecarpe entière, laissez-larefroidir dans son fonds,retirez ensuite les chairs,

pilez-les; mêlez-y quelques cuilleréesà bouche de purée Soûbise et 8 jaunes d'oeufs; passez le tout à

l'étamine et pochezdans un moule à timbalesbeurré. Quanticet appareil est pris à point, écrasezle dans

une terrine, étendez-leavecle fondsde potagemaigren° 12, dans lequelvousaurez fait entrer la cuissondela

carpe; passezà l'étamine; chauffez-laau moment et finissez avec 150 gr. de beurre frais ou du beurre

d'écrevisses.

76. — PURÉED'ÉCREVISSES— BISQUES.

Cuisez60 belles écrevisses d'après les règles ordinaires.Aussitôt cuites, égoultez-lessur un tamis et

séparez les chairs des coquilles; les parties les plus rouges de celles-ci servirontà faire un beurre rouge.

Parez les queues, failes-enpiler les trois quarts seulementensemble, avecles parures des grossespattes et la

moitié de leurs coquilles,et mêlez-lesavec le fondsde potagemaigre n° 12, tenu sur l'angle du fourneau;

donnez25 à 30 minutesd'ëbullilionseulement,et passezà l'étamine. Aumoment de servir, chauffezle potage
à point, et incorporez-lui150gr. du beurre d'écrevisses préparé; placez les queues clansla soupière,versez

dessus et dressezséparémentune assiette de petits croulons frits.

Onpeut toujours mêler à ce potage quelquespoignéesde riz cuit à point ou de l'orge perlé.

77, — BISQUESDEHOMARDSALACASTELLANE.

Prenezdeux queues de petits homards ou simplement des langoustes; séparez-lesde leurs coquilles.;
relirez les oeufspour les piler séparément; hachezgrossièrement les chairs, placez-lesdans un sautoir avec

5 décilitresde béchamel,réduisez de moitié tout doucement; et en dernier lieu, ajoutezun demi-décilitrede

madère, puis étendezavecle fondsde potage maigre n° 12, el passezà l'étamine. Finissez au momentavec
200 gr. de beurre, moitié d'écrevisseset moitié de homards; additionnezune pointe de cayenne el le jus
d'un citron; versez dansla soupière,dans laquellevousaurezmis d'avanceune petite garniture d;iquenelles
en petits pois,pousséesau cornet, et deuxpoignéesde riz blanchià fond.

78. — PURÉEDE CAROTTES— CRÉCY.

Émincezles parties rougesseulementde 7 à 8 bellescarottes, placez-lesdansune casseroleavecun mor-
eeaudebeurre fondu, salezlégèrement,couvrezcette casserole,el laissezrevenir sur feu modéré, en remuant
de tempsen temps. Quandelles ont réduit leur eau, mouillez-lesavec1 décilitrede bouillonblanc; addition-
nezune cuilleréeà cafédesucre avecune pommede terre crue, coupéeen quatre; finissezde les cuire lente-
ment et toujours couvertes; passez-lesenfin au tamis; élendezla purée avec un fonds dépotage n°10 (ou
n° 12 si la purée doit êlre maigre), et passez à l'étamine.Ce potage doit être liquide, bien lisse et de belle
couleur.Finissez-leau moment avec150gr. de beurre frais. Outre la garniture, servez des croûtons à part.

79. — PURÉEDE CAROTTESA L'ALLEMANDE.

Passezles carottes au beurre, faites-lestomberà glacecommeprécédemmentet supprimez la pommede
terre. Quandellessont cuites, additionnez-leur2 décilitresde béchamelcl réduisez quelquesminutes; passez
au tamis, élendezensuite la purée avecdeuxtiers de consomméet un tiers de bonnecrème. En Allemagne,on
sert aveccepotage despetits carrés de boeuf.Dans tous les cas, on peut toujours servir des croûtons à pari.

80. — PURÉEDEPOISVERTS.

Choisissez2 litres de pois verls à purée; ils peuvent être tendres, mais déjàun peu gros.Cuisez-les
vivementdans un poêlon et à l'eau saléebouillante, avecun bouquet de persil. Aussitôtqu'ils sont attendris,
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égouttez-leset passez-lesau tamis. Mettezla purée dans une terrine vernie, couvrez-laet tenez-la sur glace

jusqu'au moment de servir. Ce momentvenu, étendez-laavec un fonds de potagen° 10, peu lié, et passez-la

vivementà l'étamine; chauffez-laà point; finissez-laavecun morceaude beurre et une pointe de sucre. Servez

avecgarniture.
81. — PURÉED'OIGNONS—rSOUBISE.

Coupezen quartiers.7 à 8 oignonsblancs;jetez-les à l'eaubouillante pour les blanchir,,jusqu'à'ce qu'ils

soient légèrementattendris; égouttez-leset passez-lesau beurre sur feumodéré; additionnezune pointe de

muscade,sucre et sel ; couvrezleur casserole; laissez-lesse pénétrer très-doucementou sécher leur humidité;

alors ajoutez-leurà peuprès 4 décilitresde béchamelet réduisez d'un quart à la spatule. Passez cette purée
au (amis,étendez-làensuite avec un quart du fondsde potage n° 10, et passez à l'étamine. Au moment de

servir, incorporez-laau restant du fondslaissé au bain-marie; finissez-laavec 100 grammesde beurre et un

morceaude glacede volaille.Servezavecune garniture quelconque.

82. — PURÉED'OIGNONSA LA BRETONNE.

Aulieu de couperles oignonsen quartiers el de les faire blanchir, émincez-lestrès-fins et passez-lesau

beurre sur. un feu très-doux, avecsel et sucre, pour leur faire prendre une couleurblonde et les attendrir.
Ace point, égouflezle beurre, additionnez2 décilitresde veloutéet finissezde les cuire ainsi sur feu modéré.

Quandils sont cuits, réduisez-les,un peu serré, et,passez-lesau tamis; élendez-lesavecle quart du fondsbrun

n° 10, et passezà l'étamine. Terminezl'opération commeprécédemment, el servezavecgarniture.

• 83. — PURÉEDE MARRONS.

Onpeut confectionnercette purée avecde la féculeou des marrons frais. Dans les deux cas, le résullat

est toujours bon, mais les marrons frais sont préférables.Fendez-les,sautez-lesau beurre pour les faireouvrir

et les éplucher.Celafait, placez-lesdans une casseroleet failes-lescuire avecdu consomméen petite quantité;
failes-lestomber à glacetrès-doucement,et quand ils sont cuits, passez-lesau tamis. Élendezla purée avecun

quart du fonds brun de potagen° 10, et passezà rélamine. Aumomentde servir, incorporez-laavec le restant

du fondstenu au bain-marie. Chauffezà point et finissezavecun morceaude glace, 150 gr. de beurre, une

pointe de muscade et sucre.

84. — PURÉEDE NAVETSA LA CRÈME.

Emincez7 à 8 navels de bonne qualité; jetez-lesclansl'eau bouillantesalée pour les faire blanchir quel-

ques minutes; égouttez-leset passez-lesau beurre sur un feu très-doux;assaisonnezavcc'selet sucre. Quand

ils ont rendu leur humidité, faites-lestomberà glaceavecdu bouillonblanc de volaille,la casserole couverte

et toujoursà feu doux, afinde lescuire en mêmetemps et éviter qu'ils prennent de la couleur. Lorsqu'ils sont

cuits, additionnez2 décilitres de bonne béchamel et réduisez à feu violent; passez au tamis; étendez-les

ensuite avec un quart du fonds de potagepréparé; passezà l'étamine au moment; mouillezà point avecle

restant du fonds tenu au chaud, et finissezavec150 gr. de beurre.

85. — PURÉEDE NAVETSA L'ESPAGNOLE.

Émincezles navets, faites-lesblanchir légèrement, placez-lesdans une casserole el faites-les tomber à

glace,avecdu consomméet une pointe de sucre. Quand ils sont cuits, passezau tamis; étendez celte purée
avec le quart du fonds,passez ensuite à l'étamine el terminez comme précédemment.

86. — PURÉEDE CÉLERISA L'ESPAGNOLE.

Emincezquelquespieds de céleri, faites-lesblanchir2 minutes, s'ils sont bien tendres,sinon laissez-les

attendrir tant soit peu ; faites-les glacer ensuite avec du consomméet sucre. Quand ils sont bien atteints,

passezau tamis et additionnez2 décilitres d'espagnoletravaillée; étendez la purée avecle fonds du potage
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préparé, et passezà l'étamine. Au moment, chauffezle potageà point, finissez-leavec 150gr. de beurre, un

morceaude glacede volailleet une pointe de muscade. Servezavec garniture. Cepotagepeut, commecelui

desnavets,se confectionnerà la crème.

87. .— PURÉEDE TOPINAMBOURS— PALESTINE.

Parez une quinzainede moyenstopinambours;émincez-leset passez-lesau beurresur feu modéré;assai-

sonnezavecsel et sucre. Quandils ont rendu leur humidité, mouillez-lesavecun peu de consomméet faites-

les tombera glace.Dèsqu'ils sont cuits, passez-lesau tamis, étendezla purée avecle fondsde potagechaud

et passezà l'étamine. Au moment de servir, chauffez-laà point et finissez-laavec 150 gr. de beurre et un

morceau'de glacedevolaille.On peut égalementla finir avecde la crèmedouble.

*

88. — PURÉEDE CHOUX-FLEURS— DUBARRY.

Prenez2 ou o choux-fleurs,suivant leur grosseur; divisez-lesen bouquetsdont vousparezbien les liges;
failes-lesblanchir à l'eau bouillanteet salée. Apeine attendris, égoullez-leset jelez-les dans 5 décilitresde

béchamelen ébullition; réduisez-les20 minutes,tout doucement,afinde leur donner le tempsdecuire; passez
alorsau lamis. Etendez la purée avecun fondsblanc de volaillen" 10, et passezà l'étamine. Au moment,
finissez-laavec150 gr. de beurre, une pointe de sucre et une liaison de Sîjaunes d'oeufsétendus avec de la

crème.Servezavecgarnitures.

89. — PURÉEDE CONCOMBRES— MATHILDE.

Parez4 ou 5 concombrestendres et frais; retirez-leur les semences, taillez-lesen quartiers el jelez-les
dansl'eau bouillantepour les attendrir à point, égoutlez-les,passez-lesau beurre à feu vifet dans un sautoir,

pour réduire leur humidité; cela fait, additionnez-leur quelques cuillerées à bouchede glacede volailleet

2 décilitresde béchamel; réduisezvivementquelquesminutes,passez au tamis, étendezensuite avecle fonds

de volaillepréparé et passezà l'étamine.Finissez au momentavec150 gr. debeurre, une pointede sucre et

muscade,et additionnez-luiune garniture dans la soupière.

90. — PURÉED'ASPERGES— COMTESSE.

Ratissezet taillez les parties tendres de deux bottes d'aspergesvertes; jetez-les dans un poêlond'eau

bouillanteet saléepour les blanchirà mi-cuisson. Alors égoullez-les, passez-lesau beurre dans un sautoir à

feu vif; assaisonnezavecsel,pointedesucreel.muscade.Aussitôtqu'ellesont réduit leurhumidité, inr.nrporez-
leur 4 cuilleréesà bouchede glacede volaille, roulez-les pendantquelquesminutessur le feu, puisaddition-
nez-leur5 décilitresde sauce suprême; faites réduire d'un tiers, à la stapule; étendez-laensuite avec une

partie du fonds blanc de volaillepréparé, et passez à l'étamine. Au moment, finissez avec une liaisonde
6 jaunesétendusavecde la crèmedouble et 150 gr. de beurre. Ce potagepeut être garni commeles purées
devolaille.

91. — PURÉEDE HARICOTSFRAIS—PUISARD.

Cuisezà l'eau bouillante,saléeet beurrée, un litre de haricots flageoletsbien frais. Quand ils sont cuits,

passez-lesau tamis à sec; étendezla purée avecle fondsblanc de volaillen° 10 et passez à l'étamine.Finissez

au momentavec200 gr. debeurre, une pointe de sucre et muscade.On peut ajouter une liaisonet la garnir.

92. — PURÉEDE POMMESDE TERRE— JAKSON.

Cuisez8 à 10bellespommesde terre à la cendrexmau four. Quandellessont bien pénétrées, retirez les

parties farineuseset broyez-lesà la spatuleavecun bon morceaude beurre; passezau tamis,étendezensuite
cellepurée avecle fondsblancde volailleet passezà l'étamine. Au moment, finissez-laavec une liaison de

quelquesjaunes d'oeufsétendus à la crème double et 150 gr. de beurre.
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93. — PURÉEDE PORREAUX— GRENADE.

Émincezet passezau beurre une douzainede beauxporreauxbien blancs; assaisonnezavec un peu de sel

cl sucre ; quand ils ont réduit leur humidité, faites tomber à glace tout doucement,jusqu'à ce qu'ils soient

bien attendris ; alors additionnez 2 décilitres de velouté; réduisez vivement pendant quelques minutes ;

étendez-lesensuite avec le fondsbrun de volailleet passez à l'étamine. Finissez au moment avec un peu de

glacede volailleet un peu de sucre.

DES PUREES DE LEGUMES SECS.

Nousdonnons plus loin les procédésde cuissondeslégumes secs, et la manière de préparer les purées ;
îl ne reste donc plus qu'à les étendreavec les fondsgras ou maigres. Le procédé étant absolument le mêina

que pour les purées fraîches, il est inutile de nous répéter.

Cespotages peuvent être égalementaccompagnésde garnitures composées,ou de simples croûtons. En

général, ces légumes ne sont guèreapplicablesque dans les dîners ordinaires ; car, dans les dîners de luxe on

peut, sans beaucoup de peine, trouver mieux. Cependant, malgré leur infériorité originelle, ils peuvent quel-
quefoisdevenir utiles dans les dîners maigres.

DES CREMES DE LEGUMES.

Lescrèmesse composentavecles légumeslesplus féculeux,ouaveclesféculeselles-mêmes.Onconfectionne

aujourd'hui des purées de légumesen poudre qui peuvent également s'employer comme fécules. Avec ce

concours, il est donc permis de confectionnerdes crèmesde marrons, de pois, deharicots blancs,de riz, etc.

Le caractère principal qui distingueles crèmesdespurées, c'est leur légèreté et leur finesse. Cespotages
peuvent toujours être accompagnésde garnitures simplesou composées; mais, en général, on ne doit leur

adjoindre que les plus distinguées.

On additionne quelquefois à ces crèmes des essencesde volailleou de gibier; celle addition les rend
nécessairement plus succulentes.

94. — CRÈMED'ORGESIMPLE.

Ayez4 litres de bouillonblanc de volaille,tel quenous l'avons indiquéau n»4; dégraissez-lebienet placez-
le dans une petite marmite à potage, ou simplementdansun grand bain-marie; faites-lepartir en ébullition.
Lavez400 gr. d'orge perlé, jetez-le dans la marmite el laissez-lecuire pendant 4 heures au moins, mais sim-

plement sur l'angle du fourneau cl à bouillonsmodérés, afin que cet orge cuise sans que le liquide diminue

trop. Au bout de ce temps, passez-le à travers l'étamine avecpression el à l'aidede deuxspatules; cela fait,
allongezle potage, si celaest nécessaire,avecdu consommé;puis placez-ledans une casserolesur le feu pour
l'amener à l'ébullition ; finissez-leavecune liaison de 4 jaunes d'oeufset 150 gr. de beurre. On peut aussi
cuire l'orge à courl mouillementel l'étendre ensuite avec le bouillon de volaille.
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95. — CRÈMED'ORGEA L'ESSENCEDE VOLAILLE.

Opérez,quantà la cuissonde la crème, ainsiquenousvenonsde ledireplushaut ; enleveztoutesleschairs

d'unebellepoularderôtie, maispeucuite; faites-lespiler grossièrementet jetez-lesdans 3amarmitedu potage,

12à 15 minutesseulementavantde le passerà l'étamine,afinquesonarômene s'évaporepaspar l'ébullition;

passez la crème deux fois, finissez-laavec une liaison beurrée et servezavecune garniture. On opèrede

mêmeà l'égard des crèmesà l'essencede gibier.

Pourconfectionnercescrèmesavectoute laperfectiondontellessontsusceptibles,il fautemployerleschairs

de volailleou degibierpeu cuiteset surtout au momentmêmeoù ellessortent de la broche. Ceprincipe ne

peutpas toujoursêtre misen pratique, maisnousle recommandonscommesupérieurauxautres.

96. — CRÈMEDE RIZ SIMPLE.

Ayezdans une petite marmiteproportionnéeà la quantitéde potage nécessaire, 3 litres à peu près de

bouillonblancdevolailleindiquéau n" 4 , passéet bien dégraissé; faites-lepartir en ébuilition.Lavez500gr.

de beauriz et.plongez-ledans le bouillon.Placez la marmitesur l'angle; faitesbouillir tout doucement,pen-

dantune heure au moins.Aubout dece temps,passezle potageà l'étamine,puis élendezau point voulu avec

duconsomméet passez-leune secondefois.Aumoment,mettez-leen ébullilion,liez-leavec 5 jauues d'eeufs

étendusavecde la crème,incorporez-lui150 gr. de beurre et servezavecunegarniture quelconque.

97. — CRÈMEDE RIZ A L'ESSENCEDE FAISAN.

Préparez ce polage commele précédent. Pilez grossièrementles chairs d'un faisan rôti au moment;

introduisez-lesdans le potage; donnezune-quinzainede minutesd'ébuilition et passez à l'étamine deuxfois

consécutivement.Étendez-leà pointavecdu consomméauquelvousaurezadditionnéune petite essenceUrée

des débris du faisan, chauffez-Icbien, ajoutez 150 gr. de beurre et versez sur une garniture quelconque.

Onprépareainsi les crèmesà l'essencede volailleou gibier.

98. — CRÈMEDE RIZ A L'ESSENCED'ÉCREVISSES.

Délayez200 gr. de féculeou farine de riz avecà peu près 5 litres de consomméde volailleou de

poissonfroid.Tournezl'appareilsur l'eu,jusqu'à l'ébullition; placezensuitela casserolesur l'angledu four-

neauet faitesbouillirtout doucement,pendant une heure; écumezsouvent. Cuisezune trentaine de belles

écrevisscs,retirez les chairs, pilez-lesgrossièrementet plongez-lesdans le polage; continuezl'ébullitioR

encore20 minutes,puis passezcepotageà l'étamine; élendtz-leà point, et finissez-leau momentavec150gr.
debeurre rougeconfectionnéaveclescoquillesdes écrevisscs.Cepolage peut être garni.

99. —CRÈMEDE POMiMESDE TERRE.

Délayez250 gr. de féculede pommesde terre avecenviron3 litres de consomméclair et froid,tonniez;

l'appareilsur feu jusqu'au moment-del'ébullition;placezensuite la casserole sur l'angle el laissez bouillir

doucement,pendantune heure.Aumoment,passezà l'étamineet liez avec5 jaunes d'oeufsétendusavec«a

demi-décilitrede crèmedouble;additionnez150gr. de beurre et versezsur une garniture quelconque.
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DES POTAGES DE LÉGUMES SIMPLES.
/

Les consommésclairset les potages liéspeuventégalement être servis avectoute, espèce de légumes:

petits pois, pointes d'asperges,petites carottes, etc. Quelques-unsde ces légumes verts s'emploient simple-,
ment blanchis, d'autres blanchiset glacés, suivantleur nature. Les potagesainsi servis prennent la dénomi-

nation des légumesqui les garnissent. C'est ainsi qu'on dit: un consomméaux petits pois, une reine aux

pointes d'asperges, etc. A ce point de vue, tous les potages peuvent être garnis séparémentavecchacun

des légumesemployésà l'Usagedes garnitures de potages. Pour la préparation et le choix de ces légumes,
nous renvoyons au chapitre des garnitures derelevés,qui, à peu d'exceptionsprès, s'appliquent aussi aux

potages, sauf une simple modificationde forme en rapport aux emplois qu'on leur destine. Les légumes

pour potage doivent, en effet,toujours être taillésaussi fins ou aussi petits que possible.

DES POTAGES AUX PATES.

La simplicité de ces potages,la promptitude avec laquelle on peut les improviser, seraient déjà un

avantageprécieux,si les pâtes elles-mêmesne se recommandaient aussi par leur bonté. Les pâles de Gênes

surtout sont d'une finesse et d'une blancheur qui les font préférer aux autres; aussi, un consommégarni
avecces pâtes peut en toute assurance figurersur une table recherchée.

Les consommésde volaillelimpides, légèrementcolorés et bien corsés, sont ceux qui conviennent le

mieuxaux pâles ; mais on peut égalementles servir dans un potage lié. On sert ordinairementces potages
avecdu parmesan râpé, à part; mais celle adjonctionn'est pas rigoureusement nécessaire.

100. —POTAGEAUXMACARONIS.

Coupez250gr. de macaronisgros ou fins,en petites tiges d'un centimètre ou deux delongueurau plus ;

20 minutesavant de servir, jelez-les dans l'eau saléeen ébullilion,pour les.cuireà peu près à point. Egouttcz,

rafraîchissezel tenez-lesensuite dans du bouillonblanc en ébuilitionjusqu'au moment mêmed'envoyer.Alors

égouttez-lessur un tamiscl placez-lesdans la soupière; versez le consommédessus, parmesan à part.

101. — POTAGEAUXVERMICELLES.

Les vermicellesles plus fins sont les plus estimés; il en fautàpeu près 250 gr. Cassez-lesaussi régulière-

ment,que possible,jetez-les dans de l'eau saléeen ébullilion,donnez quelquesbouillonset égoultez sur un

tamis.Versez-lesensuitedans une petite casserolede consommé.Anmoment de servir, égouttez-lesencoreet

placez-lesdans la soupièrecontenant du consommé.Servezdu parmesan à part.

102.—POTAGE AUXLASAGNES:

On achète ou on fait soi-mêmeles lasagnes,avec de la pâle à nouilles, taillée en petits rubans. On les

cuit commeles nouilleset on les sert de même.Les lasagnesse taillentaussi en petits ronds et en losanges.

103.—POTAGE AUXRAVIOLES.

Pour un potage ordinaire, il faut 10 douzaines de petits ravioles. Moulez-lesen gras ou en maigre

d'après les indications qui seront donnéesà cet article ; blanchissez-les3 minutes à l'eau salée; faites-les
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rafraîchir,égouttezel placez-lesdans unepetite casseroleavecdu bouillonblancdessus.Tenez-lesainsi jusquau

momentde servir; égouttez-lesde nouveaupour lesmettredans la soupière.Servezà part du pamersan.

104. — POTAGEAUXPATESFINES.

Hya plusieursvariétésde pâtes. LesplusbellessontcellesdeGênes.Quellequesoit leur forme, la cuisson

estpresquetoujoursla même.LesvéritablespâlesdeGênesont celadeparticulier,qu'ellesne se défontpasà la

cuisson,et c'est là une grandequalité.Blanchissez-lesà l'eaubouillanteet salée,2 minutesseulement; jetez-les

dans unepetite casseroleavecdu consommé,laissez-lesainsi jusqu'au moment de servir; puis égouttez-les,

placez-lesdans la soupièreet versezle potagedessus.

105. — POTAGEA LA SEMOULE.

Nousavonsdeux genresde semoules: celle qu'on achète,et cellequ'on l'ailsoi-même.On versela pre-

mièredirectementdans le consommé,et celapeu à peu, eu remuantce consomméavecune cuiller, à l'endroit

où tombela semoule.Donnez10à 15 minutes d'ébullilion; il faut à peu près une cuilleréeà bouchepour

chaquepersonne.La semoule fraîche s'obtient avecde la pâte à nouillestrès-ferme et que l'oiî râpe quel-

quesheuresavant,afinde la sécherun peuet de la passerensuiteà lapassoire. Onla traiteà l'égal de l'autre.

106. — POTAGEA LA FARINEDE MAÏS.

Tamisez250gr. de farineà grosgrains.Quandle consommébout, incorporez-laen la laissanttomberpeu

à peuet en remuantavecla cuiller,afind'éviter lesgrumeleaux; après un petit cpiarld'heuredecuissonlente,

ajoutez100gr. de beurreel servezavecdu parmesan,àpart.

107. — POTAGEAUXGRUAUX.

L'orgeet le sarrasindonnentdes gruauxqui sont estiméset très-communsdans le nordde l'Europe.En

Allemagne,en Pologneet en Russie,les gruauxblancset finssont les seulsqu'on emploieà la confectiondes

potages.Il en faut250 gr. pour 12personnes.

Tamisezle gruaus'il n'est pas de premier choixpour en extraire la farine, mêlez-lui2 jaunes d'oeufs

crus quevousroulezensembleentre les deux mains,jusqu'à ce que lesjaunes soient entièrementincorporés

augruau.Ainsiimbibé,étalez-le sur un plafondet faites-lesécher à la bouche du four,en ayant soin de le

remuerde tempsen temps pour qu'il ne se pelotepas. Passez-leensuiteà traversunepassoire,et incorporez-

le au consommé,peuà peu,commela semoule.Faites-lecuire tout doucenuntpendant20 minutes.

108. — POTAGEAURIZ.

Le riz Carolineest d'une qualité qu'on doit préférer. Lavez-en250 gr. ; jetez-le à l'eau froide pour
l'amenerà l'ébullition; égouttezet rafraîchissez-le;placez-leensuitedansunecasserole; couvrez-ledebouillon
blanc; faites partir et cuireà feu doux, la casserolecouverte,jusqu'à cequ'il soit bien crevéet à sec. Alors
mouillez-lede consommé,lorsqu'il est cuit, égoutlcz-leet versezdans la soupièrecontenantle consommé.

109. — POTAGEA L'ORGEPERLÉ.

Faites tremperà l'eau froide200 gr. d'orgeperlé de la plus bellequalité; égoullezet jelez-le dans une
casseroleavecde l'eaufroidelégèrementsalée; faites-lebouillir40 minutesdanscette eau, pinségouttez; rafraî-
chissezencore; versez-ledans le consommébouillantet laissezcuire à point,maisdoucement,jusqu'à ce qu'il
soubien atteint, ce qui exigeencoredeuxheuresau moins.Servez ce potageaprès l'avoir goûté.On peut y
ajouterune liaison.Onpeut aussi le cuireà court mouillementet l'étendreensuite.
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110. — POTAGEAU SAGOU.

Trois quarts d'heure avant de servir, tenez le consommébouillant sur l'angle du fourneau; joignez-y
200 gr. de sagou,en remuant aussitôt avecune cuilleren fer, afin qu'il ne se pelote pas. Retirez la casserole

sur l'angle et continuez l'ébullition, douce et régulière. Au bout de 20 à 25 minutes, versezdans la soupière.

111. —POTAGEDE SAGOUAU VIN.

Blanchissezle sagouà l'eau pendant quelquesminutes, changezl'eau, ajoutezun grain de sel et du sucre

.selon le goût. Quandil est cuit à point, chauffezun litre et demide vin rougede Bordeauxpresqu'à l'ébullition,

étendez-leavecet servezsans remettre sur feu.

112.—POTAGE AU SALEP.

Délayezavec du consommé froid 200 gr. de salep. Une demi-heure avant de servir, versez-!edans le

consommébouillant que vous tournez avecune cuiller, jusqu'à ce que l'ébullition reprenne. Retirez la casse-

role sur l'angle du fourneau, faitesbouillir tout doucement, en remuant de temps en temps, el servez.

113. — POTAGEAU TAPIOCA.

Tenez le.consommébouillant sur le coin du fourneau. 25 minutes avant de servir, incorporez peu à peu
le tapioca; quand l'ébullition reprend, placez la casserole sur l'angle et laissez ainsi le potagejusqu'à ce

qu'il soit cuit.

114. —POTAGEA L'AROW-ROOT.

Délayez100 gr. d'arow-root au consomméfroid; tournez sur feu à la spattde, jusqu'à l'ébullition; placez
ensuite sur l'angle du fourneau, après 20 minutes de cuisson. Quandle potage est bien lié, versez dans la

soupière.

DES POTAGES COSMOPOLITES.

Nous avons groupé dans ce chapitre des potages de tous les pays, en choisissant les plus généralement,

connus, les plus estimés, et surtout ceuxqui portent aveceux un caractère incontestable de nationalité. A ce

titre, nous avonscru devoirfaire intervenir ceux des potagesfrançais qui, sortant des catégories classiques

tic notre École, représentent néanmoins, dans une certaine mesure, les types des localitésoù ils se produisent

el où ils sont le plus en vénération. Sous ce point de vue,ce chapitre renfermera nécessairementdes formules

disparates et quelquefois mal sonnantes aux oreillesde ceshommes naïfs qui se figurent qu'en dehors de

leur goût il n'y a pas (le goût possible.

En soumettant à nos confrèrescette nomenclaturede potagesparfois exccnlriques, on comprendra que

nous n'avons pas voulu les donner commeapplicablesen toutes circonstances.Pour prévenir cette supposition,
nous dirons tout de suite tpi'il s'en trouve, dans la quantité, que nous sommesloin de recommanderpour les

dîners de luxe; il en est dans le nombre auxquels nous avons assignéune place, sinon pour leur mérite

de somptuositéou de succulence,du moins commefantaisieou moyensde diversion dans les maisons étran-

gères et,dans le casoù ils seraient demandés.

D'ailleurs, disons-letout de suite, les cuisiniers,à notre avis, doiventêtre non-seulement très-scrupuleux
sur le choixdes potagesétrangers, quand il s'agit de les servir à des amphitryons peu familiarisésaveceux,
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maisencore ils ne doivent les employerqu'avecune extrêmeréserve. Cependantce n'est pas là une raison

suffisantepour en négligerl'étude, car l'heure peut arriver où l'on serait bien aisé d'être à même de les

produire; commerègle*nous dirons donc qu'on ne doit les faireentrer dans la compositiond'un dîner que

lorsqu'on a la certitude,qu'ils seront bien accueillis,sinon par la totalité des convives,du moinspar l'a

majeurepartie; et encore cela n'est-il possiblequ'à la conditionde servir, à côtéd'un potageétranger, un

potagesimple et classique,qui puisse convenir à tout le monde.Danscesconditions,un potage,quelque

excentriquequ'il soit, produit toujours son effet, el ne mécontentepersonne, par cette raison qu'il ne

s'imposepas.

Si clanslenombredecespotagesil s'en trouvequi sont fortpeuenharmonieavecla vraiesensualité,il en

est aussiqui peuvent trouveraccèssur les tables lesplus luxueuses,et qui semblent désormaisacquisà noire

École.Quoiqu'il en soit, nous sommespersuadésque, malgré leursingularité apparente, la plupart portent

avec,euxun cachetd'originalitéet d'intérêt qu'on ne saurait raisonnablementleur contester,et qui n'échap-

pera,pasauxyeuxdes véritablespraticiens.Aune époqueaussi capricieuseque la nôtre, un cuisinierdevrait,

pourainsidire, possédertoute une encyclopédie,culinaire.Adéfaut de grands talents, il pourrait du moins

brillerpar la variétéde sesconnaissances;el celui-làmême que d'heureuses dispositions ont doué des plus
hautescapacités,peut, dans certainscas,se trouver fort embarrasséfaute de renseignementssur les mets les

plussimples.C'estdans cesvuesd'utilité réelleque nousavonsrédigéles formulesqui suivent,sans omettre

aucun des potages nationauxou étrangersayantquelquecaractèreparticulierou digned'être signalé.Nous

avonschoisiles plus rationnels,et, tout en respectantle principe, nous avons cru cependantdevoircorriger

ou modifierquelquesformulestrop contrairesau goûtgénéral.

Si nousadmettonsque chaquenationait, dans la manièrede se nourrir, des habitudes traditionnelles,

nousadmettronségalementqu'ellea aussi plusieursmanièresde les interpréter, el que les amphitryonsavec

lesquelslescuisinierssont le plussouventen rapport,ne tiennent pasprécisémentà mangerselonles préjugés

habituelsdes classesinférieures. Pour un amphitryonétranger, le seul fait de confierle soin de sa nourriture

à un cuisinierfrançais,attestequ'il est déjàou qu'il veut s'initier auxpratiques de notre École: cequi, soit

diten passant,n'exclutnullement,les fantaisiesnaturellesderevenirde tempsen tempsauxmets traditionnels,

qui,pasplus que le culte de la patrie, ne s'oublientjamais.

Hâtons-nousdoncde terminerdesréflexionsquinousentraîneraienttrop loin,el puisquela cuisine fran-

çaise a le privilège incontesté d'être universellementen honneur, nous commenceronscette série par la

formuled'un potagede notre Ecole, qui, pour ne pas être des plus compliqués,n'en est pas moinsun des

meilleursel des plus généralementestimés.

115.— POT-AU-FEUFRANÇAIS.

Pour un pot-au-feu devantservir à 12 personnes,prenezunepetite pointede culottede 5 kil., désossée,

roulée,bridée el lavée; placez-ladans une marmitede terre vernissée,qui ail déjà servi à cet usage s'il est

possible,et de grandeur suffisante,laquelle,une fois l'eau, la viandeet les légumesintroduits, devra se

trouverpleineà 2 ou 5 centimètresdes bords. C'est, d'ailleurs, dans ces conditionsque tous les vases de

cuisson,marmitesou casseroles,doiventaller sur feu. Avecla culotte,placezune rouellede gîtede boeuf,un

petitjarret de veau et du selen proportion.Faitespartir la marmiteen plein fourneau, écumez-laavecsoin.
Aussitôtque l'ébullitions'annonce, retirez-lasur l'angle,et provoquezencore l'écumepar l'additiond'un peu
d eaufroide. Quand le bouillonnementest bien développé,el que l'écumene se présenteplusà la surface,
fermezla marmite et laissezbouillir tout doucement,d'un seulcôté. Deuxheures après, additionnez-luiune
poulecolorée,un oignonégalementcoloréau four, un chouxfrisé, paré, légèrement blanchi et ficelé; une

demi-douzainede belles carottes, 2 navetsentiers, un ou deuxpiedsde céleri attachésensemble,avec 4 ou
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5 porreaux, et enfin2 ou 5 clousde girofle.Dèsque la marmitea repris son ébuilition, fermez-laherméti-

quement et maintenez-laà son degréprimitif, c'est-à-dire qu'ellene fasse que frissonner pendant tout le

temps qu'elledoit rester au feu. Il lui faut, à ce point, encore4 heures au moins d'ébullition. Avant de

dresser, coûtezle bouillon, s'il est de bon sel, dégraissez-leet passez-leà Taserviette sans le troubler.

Parez les légumesavec soin, en petils morceauxet placez-lesà mesure dans la soupière; versezle bouillon

dessus. Sur un plat long, disposezle boeufet la pouledécoupés;envoyez-lesavec le potage; servezaussi une

assiettede lamesde pain grillées.

116. — POTAGEJULIENNE.

Proportions: 5 bellescarottes, 2 navels, 2 petits pieds de céleri,2 beauxporreaux, 1 oignon, le quart

d'un choude Milan,2 coeursde laitues, une poignéed'oseille,une pluche de cerfeuil.

Tous ces légumesdoiventêtre tendresel fraîchementcueillis.Épluchezchacunsuivantson exigence.Les

carottes se coupenten rouellestransversalesdans leurs parties les plus larges, de 2 centimètres d'épaisseur;

lournez4esen rubans minceset réguliers, que vousarrêtez au co:ur de la carotte, celui-cidevantêtre sup-

primé; ciselez ensuite transversalement ces rubans en filets trèsrininces. Parez carrément les navets;

divisez-leseu carrésoblongsde l'épaisseur de 2 centimètres; émincez-leset ciselez-lescomme les carottes.

Parez, émincezet ciselezégalementles piedsde céleri. Relirezles côtesdures des choux, et ciselez-lesaussi

fin quepossible;ciselezde mêmeles laitues, porreaux et oignons.
L'uniformitédes légumes,tant sous le rapport de leur épaisseurque de leur longueur, doit être scrupu-

leusement observée: c'est une des conditions physiques qui distinguent ce potage. Maintenant,passez les

oignonset porreauxsur un feu modéré, avec un bon morceaude. beurre; jetez les légumes,ciselés (moins
l'oseille)à l'eau bouillante;donnez-leurdeux bouillonscouverts et égoullez-lessur un tamis, puis sur un

linge, et mêlez-lesaux porreaux. Passez-lesquelquesminutes ensemble, et mouillez-lesavecun décilitrede
consomméclair; ajoutezune pincée de sucre, et faites-les tomber à glacetout doucement, sans prendre
couleur, sur feu modéréet à casserolecouverte.Quandceconsomméest réduit, remplacez-lepar du nouveau

et failes-leréduireencore ; répétezcette additionjusqu'àceque les légumessoientattendris : alorsmouillez-les

en plein avecle consommé,faites partir et tenez la casserolesur l'angle du fourneaujusqu'au moment de

servir. Dégraissezet additionnezl'oseille, blanchie séparément; versezdans la soupière el servezdes croûtes

à pari. On peut encoreadditionnerà ce potagedes petits pois, du riz blanchi et des petitesquenelles.

117.— POTAGEBRUNOISE.

Coupezen petits dés les légumesindiquésà la julienne, moins l'oseilleet les laitues; passez au beurre

l'oignonet lesporreaux; faitesblanchir le restant des légumes,égouttez-lesbien, et mêlez-lesauxporreaux;
passezles ensemble quelques minutes, ajoutezune pincée de sucre et un décilitre de consommé; faites
tomber tout doucementà glace; mouillezentièrement avec du consomméclair; faitespartir et reliiez sur

l'angledu fourneau,afinde les cuire modérément.En dernier lieu, additionnezune chill'onnadeou quelques
poignéesde petits pois, el versezdans la soupière.
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DES POTAGES GARBURES.

Cespotages sont servis en deuxparties séparées, dont l'une constitue le fondset l'autre lagarniture. Étant

indépendantesl'une de l'autre, il est naturel que la garniture puisse être variée, tandis que le fonds demeure

toujoursdans les mêmesconditions, c'est-à-dire que c'est toujours un consommé clair. Comme il serait trop

loncret superflu de donner toutes les espèces,nous nous bornerons, à décrire les genres différents. Avecces

notions,on pourra les varier à l'infini.

118.—POTAGE GARBUREA L'ITALIENNE.

Taillez5 douzainesde lamesde pain mincescoupéesdans la mie ; faites-lesgriller etsécber. Braisezsui-.ant

la règleune douzainede bouquetsde choux simples ou farcis et cuits avecune douzaine de petites saucisses

chipolata, une dizaine de moitiés de carottes tournées el autant de petits oignons. Lorsque ces légumessont

cuits, égoutlez-lessur un tamis et parez-les légèrement. Rangezalors au fond d'une casseroled'argent un lit

de lames de pain grillées; sur ce lit, placez quelquesbouquets de choux fendus par le milieu, quelques moitiés

de carottes et 2 ou 5 saucisses coupéesen tranches ; sur les légumes, déposezune couche de lames de pain

grilléeset saupoudréesavec du parmesan; répétez la même opération, couchepar couche, jusqu'à extinction,

en saupoudrant toujours à mesureavecdu parmesan. Une fois la casserolepleine, étendez, passezet dégraissez
le fondsde cuissondes légumes,et arrosez-enla garbure; masquez encoreavec duparmesan et poussezà four

douxune demi-heureavant de servir, pour faire légèrement gratiner. Versez le consommé dans la soupière,
avecquelquesquenelleset un peu de petits poisou autres légumes verts et blanchis. Envoyez sa garbure en

mêmetemps.
En procédant d'après celle méthode,on peut faire des garbures avec des laitues et remplacer les saucisses

par un canard, poularde ou perdreau.

119. — POTAGEGARBUREA LA MACÉDOINE.

Taillezen petits dés les mêmes légumes que pour la brunoise ; faites-lespasser également et tomber à

glace,avecsucre et consommé; dressez-les ensuite dans une casserole d'argent, couche par couche, en les

alternant avecdes lames de pain grillées.Masquezces légumesavecun peu de bon fonds d'abord, puis avec
une petite couchede riz bien cuit, bien nourri, et fini au dernier moment. Lissezcette coucheet saupoudrez-
la de fromage de parmesan. Une demi-heure avant de servir, poussez la casserole au four modéré, faites

légèrementgriller le dessus, et au moment de servir placezdans la soupière une petite garniture de pois ou

légumesverts, versezle consommédessus et envoyezla casseroleavec.

120. — POTAGEAUXCROUTESGRATINÉES.

Cespotagessont une variante des garbures, qui se constituent avec les mêmes éléments. La seule dillé-

rence, c'est qu'à l'égard de ceux-cion n'emploie que des lames de pain taillées uniquement dans la croûte et
sécbéesau four. On les dresse aussi en les alternant avec les garnitures; on masque ensuite ces dernières
avec une large croûte de pain de la dimensionde la casseroled'argent, et aussi séchée. Humectez avec du
consomméun peu gras; saupoudrez de parmesan et poussezà four doux, en ayant soin d'humecter encore
de temps à autre. Au momentde servir, envoyezun consomméavec une garniture de quenellesou légumes
vertsdedans,la croûte à part.

121. — POTAGEAUXPROFITEROLLES.

Faites faire au boulanger une quinzaine de petits pains ronds et unis comme ceux dits au lait. Ils ne
doiventpas présenter un diamètre de plus de Acentimètres. Cernez-les en dessus pour leur enlever un petit
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couverclerond ; par celle ouverture relirez-leur toute la mie, ne laissant absolumentque la croûte sans les

déformer; séchez-lesà l'étuve, puis masquez-lesintérieurement d'une légère couchede farce ; emplissez-les

ensuite, soit d'une petite prinlanière tombée à glace,soit d'une brunoise, soit enfin d'une seule ou plusieurs

espècesde légumesisolésou confondus, mais toujours dans des conditionssucculentes. Celafait, masquez-les
en dessus avec un peu de la même farce, puis couvrez-lesavec leur couvercle; placez-lesà mesure sur un

petit plafondou sautoir légèrementbeurré; serrez-les les uns contrôles autres, en les imbibant peu à peu
avecdu bon consomméchaudun peu gras. Quandils sont imbibés, poussez-les à la bouche du four pour les

faire légèrementgratiner; humectez-lesde temps en temps, et enlevez-lesdu plafond un à un pour les ranger
clansune casseroled'argent salis les déformer. Glacezla surfaceet envoyezà pari une soupièrede consommé

garni de petites quenellesou légumes verts.

122. — POTAGEDE PROFITEROLLESAUXPURÉES.

Videz,séchezet masquezintérieurement les profilerollesavecune couchede farce; emplissez-lesavecune

purée quelconque, pourvu qu'elle soit assez solide,pour ne pas fuir pendant que les profilerollessont au four.

Une fois emplies,rangez-lesdans un plafondbienuni, les uns contre lesautres; humectez-lesau consomméet,

d'un bon dégraissis; faites gratiner au four pendant l'espace d'une quinzaine de minutes, et servez un

consommégarni à part.

123. —POTAGEDE PROFITEROLLESA L'ITALIENNE.

Avecun appareil de pâte à chouxordinaireet.sans sucre, moulez sur le tour fariné 15 à 18 petits choux

ronds ; rangez-les sur plaque, dorez-les et poussez-lesau four. Quand ils sont cuits, laissez-lesrefroidir ;

cernez-lesen dessus comme les petits pains; et, par l'ouverture, emplissez-lesavecun appareil de blancsde

volaille,de foiesgras et de champignonsmêlésensemble, amalgamésavecun tiers de son volumede farce de

volaille.Lorsqu'ils sont pleins, recouvrez-lesavec leurs couvercles,rangez-lessur un plafond, humectez-les

avec du consomméet du dégraissis, mais très-légèrement; saupoudrezde parmesan, et poussezau four poul-
ies faire gratiner 10 à 12 minutes; dressez-les ensuite dans une casserole d'argent, et servez à part un

consommégarni.

124. — POTAGEDE TORTUEA L'ANGLAISE— TURTLE-SOUP.

Les tortues d'Amérique sont les plus estimées, parce qu'elles sont plus grasses que celles que fournit

l'océan d'Europe. Cependant,nous avonsfait des potages avec des tortues prises sur les côtesd'Espagne qui
ne pesaient guère qu'une vingtaine de kil., et qui nous ont très-bien réussi. En Angleterre, on n'emploie

guère que de grosses tortues pesant de 50 à 60 kil. ; il s'en suit que le polage n'est exécutableque sur

une grande échelle.Aussi les cuisiniers.de Londres ne le font-ils pas eux-mêmes; il leur convient mieux

de l'acheter tout l'ait.

11y a deux méthodes pour faire le polage lorlue.: clair ou lié- Nous commenceronspar décrire cette

dernière.

Procédé.— En premier lieu, il faut couper la lêle de la lorlue et la laisser saignerjusqu'à extinction;

puis l'ouvrir en deux, en passant la lame d'un fort couteau tout autour de la jointure des deux écailles;

relirez les boyaux, qui ne servent à rien, et lesgraisses; détachezles pattes ou nageoiresavecles deuxparties

charnues, qui constituent pour ainsi dire le corps; divisez l'écaillé inférieure en gros carrés; jelez-lesdans

une casseroled'eau avecles nageoires el la tête pour les amener jusqu'à l'ébullition, et en retirer ensuite les

écaillesou les peaux externes; rafraîchisseztoutes ces parties et placez-lesdans une casserole foncée avec

lard, jambon, quelques tranches de boeufet de veau, légumes et aromates. Mouillezces viandes au quart de

leur hauteur avec du bouillonblanc; couvrezla casseroleet faites tomber à glace tout doucement; ce fonds

réduit, mouillez-lesde nouveau, mais celte foisà couvert ; (ailes partir, écumez, cl à l'ébullition relirez la

casserolesur l'angle pour qu'elL marche d'un bouillon régulier et modéré, jusque ce que les carrés de
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coquillessoient attendris ; il faut, pour cela,d'une heure à une heure et demie, suivant la grosseur de la tortue.

Celtecoquilledevient d'un corps mucilagineuxà l'égal de la peau d'une tête de veau, dont elle a presque

l'apparencelorsqu'elle est cuite. Relirez et laissez-la refroidir; passez le fonds, dégraissez-le parfaitement,

placez-ledans une casseroleà réduction avec la moitié de son volume de fonds dépotage brun; placez la

casseroleen plein fourneau. Réduisezde moitiéà l'aide d'une spatule, et sans le quitter; à ce point ajoutez,

un tiers du volume de vin de Porto ou de Madère; donnez encore quelques minutes d'ébullition, passez à

l'étaminedans une petite marmile, et faites-la partir sur l'angle d'un seul côté, afin qu'elle ne puisse plus

réduire d'une manière sensible ; écumez et dégraissez-la avec soin.

Quaranteminutes avant de servir, parez les carrés de coquilleset les parties gélatineuses des nageoires

en CTrosclés; plongez-les dans le potage en écartant avec soin toutes les parties de viande; cela fait,

placez5 décilitres de bon madère dans une casserole avec quelques échaloltes, 2 feuilles de laurier, Un

bouquetde thym et marjolaine, un bouquet de persil, quelques clous de girofle el grains de poivre; couvrez

la casseroleet faites réduire de moitié. Au moment même d'envoyer le potage, passez celte infusion à la

serviette; jetez-ladans la marmite; additionnezune pointe de cayenne, et versez dans la soupière. Le potage

doit se trouver alors bien succulent et aromatisé, d'un goût relevé, mais surtout peu lié et bien dégraissé.

Nousavonsvu servir à Londres ce potage avec toutes les graisses produites par la tortue dedans. Celte

méthodepeut être bonne, mais nous ne la croyons pas généralement applicable. Dans ces conditions, la

préparationest contraire aux règles du bon goût. C'est pourquoi nous mentionnons cette adjonction sans

vouloirla recommander. — On trouvera au chapitre des conservesune variante de ce potage.

125. — POTAGEDE TORTUECLAIR.

Foncezune casseroleavec les mêmesélémentset dans les mêmesconditions que nous venonsd'indiquer;
faitestomber à glace; mouillez ensuite à point et laissez cuire les coquilles5 à 6 heures. Mettezalors ces

coquillessous presse; passez et dégraissezle fonds; mêlez-le à peuples avec la moitié de son volume de

bon fondset un tiers de vin de Madèreou de Porto; placez-ledans une petite marmite à potage, avec thym,

laurier, marjolaineet clousde girofle. Laissez-lerefroidir aux trois quarts, pour le clarifier à la viande pilée,
étendueavec des oeufsentiers et du vin, d'après les prescriptions données pour les consommés.Une fois le

potage en ébuilition, placez-lesur l'angle, afin de le faire bouillir tout doucement d'un seul côté, pendant
une heure au moins. Dans l'intervalle, parez les parties gélatineusesen ronds ou petits carrés; placez-lesdans

unepetite casserole; couvrez-lesavecun peu du potage passé à la serviette, et tenez-lesau chaud. Aumoment
de servir, transvasez-lesdans la soupière, et passez le fonds principal dessus. Servez à part des lames de

citron.

126. — POTAGEDE FAUSSETORTUEA LA FRANÇAISE.

Désossezune demi-tête de veau ; faites-la dégorger, blanchir et cuire, d'après les règles ordinaires.

Supprimezensuite l'oreille et laissez refroidir la lêle sous une presse légère; quand elle est froide, enlevezles

chairs adhérentesà la peau et disfribucz-la en petits ronds taillés à l'cmporle-pièce ; déposezces ronds dans
une petitecasserole; couvrez-lesde bouillonblanc et tenez-les chauds au bain-marie.

Préparezune petite garniture composéede rognons, petites crêtes et 2 douzaines de petites quenelles de

volaille,dans la farce desquellesvous incorporez quelquesjaunes d'oeufscuits passés au tamis, el une poinle
de cayenne.Ces quenelles seront pochéesau moment ; les crêtes et rognons seront tenus au bain-marie.

Maintenantfoncezune casseroleavec légumes, lard, jambon, quelques tranches de boeuf,de veauet des

parures de volaille; placez dessus une petite carpe coupéeen tronçons ; ajoutez quelquesdécilitres de bon
bouillonet une demi-bouteillede vin blanc; couvrezla casserole,placez-laen plein fourneau, et faites tomber
le mouillementà glace,puis mouillezjuste à couvertdes viandes et laissez-lescuire. Relirez lepoisson aussitôt

finil est cuit; passez ensuite le fond, dégraissez-leattentivement et mêlez-leavec 2 litres à peu près de fond
de volaillebrun ; réduisez-led'un quart ; avant de le retirer du feu, additionnez-lui une infusion de madère
aromatiséd'après les prescriptions donnéesau n° 124. Donnez seulementdeux bouillons, passezà l'étamine,
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additionnezles rondsde tête de veau,et placezdans une petite marmiteau bain-marie.Audernier moment,

pochez les quenelleset mettez-lesdans la soupière avec les crêteset rognons; versezle potagedessus. On

peut toujourssupprimerde ce potagele poissonet le cayenne, et ajouterdes tru.fesémincées.

On fait aussila faussetortue claireen mêlant le fonddu polageavecdu consomméet du vin, el en le

clarifiantà la viandepiléeet auxoeufs,mais on doittoujoursl'aromatiser.

127.— POTAGETORTUEA LA LONDONDERRY.

Ce potagene diffèredu précédentqu'en raison de ce que le fonds qui le composedoit êlre tenu aussi

blanc que possible. Mêlez-leensuite avec une sauce suprême ou veloutéepour les réduire ensembleau

point voulu; finissez-leavec un beurre de Cayenne;additionnezaussi des petits ronds de tête de veau,
maissupprimezles quenellesque l'on remplacepar quelquesdouzainesde petits champignonsbien blancs.

128. — POTAGEPERSIGNT.

Faites dégorger,blanchir et cuire dans un blanc six filetsde palais de boeuf.Quand ils sont cui's,

égouttez-leset faites-lesrefroidirsouspresse; parez-lesensuiteet taillezen petits ronds avecun cinporle-

pièces,et placez-lesdans une casseroleavecun peu de sauterne.Cuisezégalementdeux petites cervellesde.

veau,paréesen unequinzainede morceauxronds, et tenez-lesdans une petite casseroleavecdu bouillon

blanc.Placezdansla soupière2 poignéesde rognonsde volailleblanchis,autant de queuesd'écrevisseset de

petitesboulesde quenelles; tenezla casserolehors dufeu.

Maintenant,emplissezune petiteînarmileà potagesmoitiéconsomméde volailleet gibier clair; faites-la

partir en ébuilition; liez le consomméavec5 cuilleréesà bouche de féculede pommesde terre délayéeà

froid; placezla marmitesur l'angle,pour qu'ellene bouilleque d'un côté; écumez-laattentivementel laissez

cuire la féculependanttrois quarts d'heure. En dernierlieu, additionnez5 décilitresde vin du Rhin réduitde

moitié, avec aromateset quelquesgrains de poivre; donnez 2 bouillonsseulement; passezà l'étamine et

versezsur lesgarnitureségouttéeset placéesdansla soupière.

129. —POTAGEMONTE-CRISTO.

Blanchissezet cuisezdans un blanc 15 petites oreilles d'agneaux tenues bien blanches. Préparez
3 douzainesde petites quenellesde volaille,dans la farce desquellesvous incorporezune poinle de poivre

rougeel douxd'Espagne.Parez en quartiers 6 tendres artichauts; failes-les blanchir pour les sauter au

beurre au moment.Cuisezaussi quelquesdouzainesde petits champignonsel 2 douzainesde petits oignons

glacés.
Placez5 litresde consomméclairel foncéen couleurdans une petite marmite à polage; mettez-leen

ébuilitionet liez-leavec4 cuilleréesà bouchede farinede riz délayéeà froid.Faitespartir, relirezsur l'angle
du fourneau,afind'écumerle potage; laissez-leainsi trois quarts d'heure.Auderniermoment,addilionnez-lui
5 décilitresde sauterneréduits de moitié,avecaromatesel 5 cuilleréesà bouche de purée de tomates bien

rouges.Passezà l'élamineel versezsur lesgarnituresplacéesdans la soupière.

130. — POTAGEC1IANOIN1CSSE.

Blanchissez5 douzainesd'huîtres,parez-leset placez-lesdans unepetitecasserole,avecla moitiéde leur

fondsdecuissontiré au clair.Cuisezet émincez5 l'oiesde lottes; parez4 douzainesde queuesd'écrevisses;

ciselezenjulienne10 beauxchampignons,et placeztoutes cesgarnitures dans la soupièrequelquesminutes

avantde servir.

Tenezloulbouillant5 litres de fondsdepotagemaigren°15; addilionnez-lui2 décil. devindu Rhin et

un seuldécil.de cuissondes huîtres; donnezquelquesminutesd'ébullition; finissezavec du beurre d'écre-

visseset versezdansla soupière.
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131. — POTAGEDE MOUTONA L'ANGLAISE— MULTON-BROTH.

Prenez4 litresde consomméà l'anglaisen° 7, de couleurfoncée;mettez-leen ébuilitiondansune petite

marmite; 25 minutes avantdeservir, ayezune épaulede mouton cuite à point à la broche, divisez-laen

morceauxel plongez-ladans le consommé.Retirezla marmitesur l'anglepourque l'ébullitionsoit insensible;

couvrez-la.Placezdansla soupière15côtelettesbienparéeset lamoitiéde lagrosseurordinairedont lescarrés

auront cuit entiersavecle consommé.Ajoutezune petite brunoiseet quelques cuilleréesd'orgeperlé cuit à

part. Aumomentd'envoyer,passezle consomméà l'étamineet versez-ledansla soupière.

132. — POTAGEAUBLÉVERTA L'ALLEMANDE— GRUNEKORN-SUPPE.

Mettezen ébuilition5 litresde consommé;lavez500gr. defromentvertséché,plongez-lededans;relirez

la marmitesur l'angledu fourneau;et donnez-luideuxheureset demiecl'ébullilionmodérée.Additionnezune

pointedesucre, passezà l'étamine,finissez au momentavec 100gr. de beurre auquelvous mêlezquelques

partiesdevert d'épinards.Placezdespetitesquenellesde pain clansla soupière et versez le potage dessus.

Onconfectionneaussice potageavecde la farine ou féculede fromentvert, on opèrealorsà l'égaldes fécules

ordinaires.

133.—POTAGE CHASSEUR.

Mettez4 litresde consomméclairde gibier dansunepetite marmiteelplacez-lasur feu; plongezdedans

250gr. d'orgeperlébien lavé;à l'ébullition,retirez-la sur l'angledu fourneau.Levezles filetsd'un perdreau

cuitet faites-lespilergrossièrement.Levezégalementles filetsd'un perdreaucru aveclesquelsvousfaitesune

petitefarce,el moulezdespetitesquenelles.Coupezen morceauxlesdeuxcarcasseset jetez-lesdans lepolage.
Auboutdedeuxheures,passez-leà traversun tamissanspression,puisétendezleschairspiléesavecunepartie
dupolage,donnezdeuxbouillonsseulement,passezà l'étamineet versezdansla soupièreoùlesquenellesseront

déjàplacées.

134. —POTAGECHASSEURA L'ANGLAISE— HAVE-SOUP.

Dépecezun levraut, sautez-levivementau beurre avecoignonset jambon; failesréduireavec2 décilitres

desauterne,puismouillez-leavec3 litresdefondsdepotagen°12.Ajoutezencore2 décilitresdesauterneet un

bouquetd'aromates;faitespartir sur feu modéréjusqu'àce queles viandessoientbienatteintes; alorspassez
au tamis; étendez-leà point avecdu consommé;passezà l'étamine,versezdansla soupièreet additionnezles

filetsdétachésrondsdes tronçons.
Pour lespotageschasseursclairs,il s'agit seulementde faire un bon consomméde gibier,elde legarnir

avecune escalopede levraut, perdreaux,filetsde caillesou simplementdesquenellesde gibier. L'essentiel,
c'estqu'il ait un bonarôme.

135. — POTAGECHASSEURA LA CORSOISE.

Faitesdégorgeret blanchirun morceaudejambonde500gr. et 200gr. de petit lard fumé; faiteségale-
mentdégorgeret cuireau bouillonblanc2 grandespoignéesde champignonssecsde Gènes; placezdans une
marmiteà polagelejambon,le lird, 2 perdrix,6 petitessaucisses,4 poignéesde lentilles,un bouquetd'aro-
mateset quelqueslégumesfrais; mouillezces viandesd'abordavecle bouillondes champignons,puis avec
du grandbouillonordinaire sans sel. Failes partir la marmite, écumez-labienet faites-lamijotersur un feu
très-douxpendant3 ou4 heures.Retirezles viandestour à tour, à mesurequ'ellessont cuites,el jetez le fonds
sur un grand tamis; laissezégouller, sans pression.Ce fondsdoit être lié et gélatineux.Placez-ledans uni;
autremarmiteavecune bouteilledeMarsalaet faitespartir de nouveau,tout doucement,sur le coindu four-
neau,afinde lebiendégraisser.Réduisezd'un cinquièmede sonvolume,passezà l'étamineet versezclansla
soupière.Servezdes croûtonsà pari.



50 CUISINE CLASSIQUE.

136. — POTAGECHASSEURALFIERI.

Levezles filetsd'une trentaine de mauviettes, rangez-les dans un sautoir beurré ; assaisonnez, couvrez
d'un rond de papier; tenez-lesau frais jusqu'au moment de les employer.Placez dans une petite marmite
5 litres de consomméde gibier, mettez-le en ébuilition et liez-le avec5 à 6 cuillerées à bouche de féculede

pommesde terre, étendueavec2décilitresdevinblancléger.Supprimezles intestins descarcassesdesmauviettes,

auxquellesvous laissezadhérer leurs foies; hachez-lesgrossièrement, plongez-lesdans le consommébouillant,

quevous relirez sur l'angle du fourneau pour le conduire doucementpendant trois quarts d'heure ; dégraissez
et écumez. Aumoment de servir, sautez les filets, pochez-les simplementdes deux côtés, épongez-lessur un

linge, et placez-lesdans la soupière.Passez le consomméà l'étamine et vérsez-ledessus.

137. — POTAGEAUXCOQSDE BOIS— GROUSE-SOUP.

Placez dans une petite marmite5 litres de consomméde gibier, liez-le avec 150 gr. d'arow-rool, étendu

à froid avec 1 décilitre de consomméfroid et 1 de vin de Porto. A l'ébullilion, relirez la marmitesur l'angle
et addilionnez-lui2 petits coqsde bois rôtis sans les filets et coupésen morceaux; donnez 1 heure de cuisson,

passezau tamis, puis à l'étamine, et versez dans la soupière, au fond de laquelle vous aurez placé ces filets

sautés au beurre et escalopes.
138. —POTAGED'ARTAGNAN.

Marquezun fondsde braise aveclard, jambon, légumes,aromates, quelquesparures de gibier, 2 perdrix,

2 poulesdont vous retirez les filets, et 5 pieds de veau désossés.Mouillezces viandesavecquelques décilitres

de bouillonpour les faire tomber à glace, puis mouillez-lesentièrement avecdu grand bouillonet une demi-

honteillcde sauterne. Faites partir, écumezavecsoin et laissez cuire tout doucementsur l'angle du fourneau

pendant quatre heures. Ayezsoinde retirer lesperdrix elles poules aussitôtqu'ellessont cuites. Quandlespieds
sont atteints, retirez-les, désossez-leset faites-les refroidir sous presse ; vous les taillerez ensuite en petits
ronds avecun coupe-pâte.

Passez ensuite le bouillon, dégraissez-lebien et clariliez-leavecla moitié des filets de volailleréservéset

2 oeufs entiers étendus avec2 décilitres de sauterne. Passezà Félamine et mêlez-lui quelques cuilleréesà

bouchede sagoucuit au bouillon, séparément, dans une petite casserole.Avecles deux filets de volaille,failes

une petite farce dans laquellevousadditionnez une pointe de cayenne; moulezdes petites quenelles,pochez-

les, placez-lesdans la soupière el versezle potage dessus.

139.—POTAGE BEAUFORT.

Mettez dans une marmite 500 gr. de jambon, 300 gr. de petit lard, tous les deux fumés et blanchis; un

saucissonà l'ail, un jarret de veau, le râble d'un lièvresans filets; un morceau de poitrine de boeuf,150 gr.

d'orge perlé, légumeset aromates. Couvrezces viandesà peu près avec0 litres de grand bouillon; faitespartir,
écumezavec attention, relirez ensuite sur l'angle du fourneau et laissez cuire lentement en ayant soin de

retirer à mesure cellesqui sont atteintes, et passez ensuite le fonds à la serviette.

Coupezune partie du saucissonen lames, quelquescarrés de petit lard et de poitrine de boeuf,mais en

petite quantité ; faites sauter un desfiletsde lièvre tout entier ; au moment, escalope/.,mêlezavec les autres

garnitures, et versez le potage dessus.

140.—POTAGE MANCEL.

Emplissezune petite marmiteà potage avec du consomméde gibier sans vin , metlez-Ie en ébuilitionet.
liez-le avec5 cuilleréesà bouchede féculede marrons étendus à froidavecdu consommé.Al'ébuHilion,retirez
sur l'angle pour le faire bouillir tout doucement; faites colorer à la broche 2 perdrix, dépecez-les,mettez les

filetsdecoté cf.jetez-les dans la marmite; failespiler grossièrementces filets.Aubout d'une heure d'ébullition,

passez le polage au tamis, remettez-le dans la marmite, incorporez les chairs des perdreaux, donnezdeux'

bouillonsel passez à l'étamine. Chauflcz-Ieà point et.versez dans la soupière, au fondde laquelle vousaurez

placé2 ou 5 douzainesde petites quenellesà la moellede boeuf.

s
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141. —POTAGEBATAVIA— NID D'HIRONDELLES.

Cepotage, quoiqueconnu depuis longtemps,n'est pas encore vulgarisé,un peu à causede la difficultéde

seprocurer les matières premières, un peu à causede leur cherté exceptionnelle.Maisces raisons, quoique

capitales,ne peuvent pourtant pas nous dispenser de le produire; celaest d'autant plus naturel que les motifs

de cherté el de rareté qui en privent souvent les amphitryons,lui donnent dans certains cas une importance

et un intérêt plus vifs.

La veilledu jour que vous voulezservir cepotage, mettezà tremper à l'eau froide 73 gr. de nid d'hiron-

delles salanganes; si le temps vous presse, faites dégorgerà l'eau tiède; alors quelques heures peuvent,
suffire.Lorsque cette substance se trouve gonfléeet ramollie, avec la poinle d'une lardoire enlevezatten-

tivementtoutes les particulesde plumes qui y sont adhérentes et formentautant de points noirs; une heure

environavanl de servir, égouttezet ciselez-laen petits filetsà l'instar des nouillesque vousfailes blanchir au

bouillonbouillant; égouttez-les ensuite et plongez-lesdirectement dans la totalité du consommébouillant

disposépour lepotage; faites-lepartir, retirez-lesur l'angledufourneauafinque la substancepuissesedétendre

sans faire gommeni se peloter, et, finissezde les pocher par une ébuilition insensible.

142. —POTAGEMAINTENON.

Cuisez200 gr. d'orge perlé dans une petite marmite à potage, avec4 litres de grand bouillon.Quand il

est presque cuit, dépecez2 moyenspouletscommepour fricassée,passez-lesau beurre avec un oignonet un

lionmorceaude jambon coupéen dés. Dèsqu'ils sont légèrementcolorés,mouillez-lesaveclamoitiédu potage

d'orgepasséau tamis; finissezde cuire les poulets, relircz-lesaussitôt pour les placer dans une petite casse-

role; dégraissezla cuissonde ces pouletsel laites passer ensembleà l'étamine.Parez les membresdes volailles,

placez-lesdans la soupièreavecune petite garniture brunoise, el versez le potagedessus.

143. — POTAGESONTAG.

Dépecezcommepour fricassée2 poulets bien tendres, passez-lesau beurre avec2 ou 3 porreaux coupés
en dés et quelquesdés de jambon. Lorsqu'ils ont pris une légèrecouleur, mouillez-lesen pleinavec un fonds

depolageblanc n" 10; laites partir, relirez la casserolesur l'angle du fourneauet laissezcuire les poulets tout

doucement,en ajoutant un bouquet, garni ; observezqu'il faut les retirer aussitôt qu'ils sont atteinls à point;

parez-leset maintenez-les au chaud dans une casserole avec un peu de leur fonds; passez le fonds à

rélamine.

Pochez5 ou 4 douzainesde petites quenelles de pommesde terre rouléessur le tour; placez les dans la

soupièreavecdeuxpoignéesde riz blanchi.Au moment, finissezle polage avec un petit morceau de beurre

d'écrevisses«ilversezsur les garnitures.

144. — POTAGECHARLES-QUINT.

Placezclansune marmite5 ou 4 kil. de trumeaux el gîte de boeuf, puis 5 pieds de veau; mouillez-les

avec6 ou 7 litres d'eau, mettez très-peu de sel, faitespartir en ébullilion, écumezet soignezà l'égal des mar-

mitesordinaires. Quand les viandes sont cuites, passez le bouillonsans le troubler; alors failes revenir au

beurre une forte quantité de légumesde toute espèce, tels que carottes, navels, oignons, porreaux, céleris,

panais,racinesde persil et.laitues; ajoutezune pointe de sel el sucre; faites-lestomberà glacetout doucement,

puismouillez-lesavec le bouillonbien dégraissé,faites partir. Écumez,relirez sur l'angle du fourneauaussitôt

quel'ébullitionse développeel cuisez-lespendantdeuxheures d'un train modéréel à bouillonnementinsensible,
pourquele fondsne perdepassa limpiditécl que les légumeslui communiquentloute leur essence.Passezalors
le fondsau lamisdans une autre marmite, additionnez-luiles viandesrôties et toutes chaudes, en proportion

sullisanle,suivant la force que vous voulez lui donner et les moyensdont vousdisposez.Cesviandesdoivent
e.rç aussi variéesque possible,telles que porc frais, mouton, agneau,poulets ou dindes, canards et perdrix.
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Faites partir, retirezjsur l'angleet donnezuneheureetdemieàpeuprès d'ébullition.Passezensuiteà l'étamine,

dégraissezparfaitementpour verser dansla soupièreoùvousaurezpréalablementdéposéquelquespoignéesde

riz blanchi et cuit à fondclansdu bouillonblanc.

On peut garnir ce potageavectoute autre garniture ou le servir tout simple. Sa couleurest, légèrement
cendréeet d'un arômeparfait.

145. —POTAGEDE RIS DE VEAUA L'ALLEMANDE—KALBSMILCII-SUPPE.

Blanchissezd'après les règles4 ou 5 ris de veau,suivantleur grosseur; épongez-lesbien,taillezen petits

dés, passez-lesquelquesminutes au beurre, assaisonnezet égouttezce beurre pour mouillerles ris avecun

fondsde potagen'K), peu lié; faitespartir ce fondsen ébuilition,retirez-le sur l'angle du fourneau,écumez

et dégraissez-lebien; donneztrois quarts d'heured'ébullitionmodérée.Aumomentde servir, liez-leavecles

jaunes d'oeufsétendus avecquelquescuilleréesde crèmedouble; additionnezune cuilleréede persilhachéet

2 poignéesde nouillesblanchiesan consommé.

146. — POTAGEDE VOLAILLEA 1,'ANGLAISE—MtJLLIGATOAVNY-SOUP.

Passez2 petits oignonsau beurre, une minuteseulement,dansune casserolesuffisante; ajoutez5 moyens

pouletsentiers,une carotte,200 gr. dejambon,un bouquetgarni, un pelit pied de céleriel 2 clousdegirolle;

passez-lesvivementpendant20 minutes; saupoudrez-lesalors avec une poignéede farine, sautez encoreun

instant, puis mouillez-lesavec4 litres,moitiégrand bouillon et consommé;failes partir, placezsur l'angle

pour régler l'ébullition,dégraissezattentivement,ajoutezunepincéede poudrede kari et unepointedesucre.

Aussitôtque les pouletssont atteints, retirez-les pour les dépecer, parez les filetset les cuisses, rangez-lesà

mesuredans la soupière,passezle potageà l'étamine,et versez-lesur les garnitures.Servezà part, dansune

petite casseroled'argent,200gr. de riz cuità l'indienne,ainsiqu'ilest décrit à cet article.

147.—POTAGEJOHN-BULL.

Mêliezdans une marmiteà potagedu consomméà l'anglaise,3 litres à peu près; tenez-lebouillant.Au

momentde servir, ayezun petit gigot de mouton sorti de la broche; escalopez-levivementet jetez-leà

mesuredans le consommé; laissez-leinfuser10 minutes sans ébullilion; passezà l'étamine; versez dans la

soupière,au fondde laquellevousaurez placéune escalopede ris d'agneau.

148. — POTAGEDE MOUDE VEAUA L'ALLEMANDE.

Cuisezun moude veauavecdu bouillonblanc, laissez-lerefroidirpour le hacher, passez-leau beurre et

finesherbes; assaisonnezd'une pointede muscadeet un décilitreà peu près d'allemandebien réduite et liée

avecquelquesjaunes d'oeufs; étale/ sur plaqueet laissez refroidir.Aveccet appareil, confectionnezquelques

douzaines de ravioles, le double plus grosque ceuxqu'on fait ordinairement; taillez-lesà l'emporte-pièce

rond, pochez-lesau bouillonblanc, égoullez-lespour les placerdans la soupièreet versezun bon consommé

dessus.

149. —POTAGEMATELOTE.

Placezdans une casseroleà réduction2 litres de consommé,un litre et demi de sauce espagnole,une

bouteillede vin de Bordeauxrouge, el un bouquetd'aromates. Faites partir en ébuilition et réduisez d'un

tiers de son volume à la spatule. Au dernier moment,additionnezun verre de madère; passezensuite à

l'étamine; finissez le potageavec150 gr. de beurrepar moitié d'écrevisseset d'anchois; versez-ledans la.

soupièresur la garniture qui suit : 24 petitesquenellesde poissonau cayenne,3 douzainesde queuesd'écre-

visses, 25 petits oignons blanchiset glacés,et.le mêmenombre d'huîtres parées. Servezà part une assiette

de petits croûtonsronds, masquésd'une purée Soubise,d'un côté seulement.
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150. — POTAGEPOTEMKIM.

Faites un bon consomméclair et bien corséen grasou en maigre, clanslequel vous avez incorporé

2 décilitresde sauterne.Coupezà la petitecuiller à racine unemacédoineronde de la grosseurd'un pois,

composéeaveccarottes,piedsde céleriet racinedepersil, blanchisséparémentet glacés.Levezlesfiletsde

40éperlans,faites-lespocherà l'eau salée, égouttez-les,parez-leset mettez-lesdans la soupière.Moulez

2 douzainesde petites quenellesau beurre d'écrevisses,pochez-les, jetez-lesavec les éperlansdans la

soupière; ajoutezla macédoinede légumes.Tenezle consommébouillant, liez-le avechuit jaunesd'oeufs

étendusavecun décilitrede crèmeaigre,et versezdans la soupière.

151. —POTAGED'ESTURGEONA L'ANGLAISE—STIJRCEON-SOUP.

Cuisezà la Mirepoixl'esturgeondontvousdisposez; laissez-lerefroidirpour le distribuerenpetitscarrés

réguliers.Ayeztroislitresdefondsdepolageblanc; additionnezun verrede porto, un bouquetd'aromateset
unepincéede cayenne.Au dernier moment, additionnezun petit beurre d'anchois, et versezdans la

soupière,au fonddelaquellevousaurezplacél'esturgeon,une vingtainede petitesquenellesmaigreset,autant

depetitschampignons.
152. — BOUILLABAISSEA LAMARSEILLAISE.

Cepotage,si toutefoison peut l'appeler ainsi, n'est facile,et peut-être n'est-il vraimentexécutable,
danstoutesaperfection,quedansun portde mer, un peuà causedela variétédes espècesdepoissonsqu'il
réclame,et surtout parce qu'ils doiventêtre vivantsou péchésdepuislieu. Avecdu poissonpeuvarié, ou

médiocrementfrais,il n'y a pas de bouilliibaissepossible,ou tout au inoinsà ce degré de bonté que nous
voulonsobtenir.Quantà son exécution,elle est très-simple.

Avantd'entrerdanslesdétailsde l'opération,nousspécifieronsd'abordlesdifférentspoissonsquiluisont
le plus avantageusementapplicables.Us se divisenten deux catégoriesdistinctes: l'une commeagentde
consistancemucilagineuse,l'autre commearômeessentiel.La premièrecomprendles merlans,les loupsou

lupins,lesrougets,lessoleset les turbots; la seconde,les grondis,les boudroiesoubondrends,les langoustes
etéerevisses,lesrascassesouscorpènesde roche,les galinettes,les limbers,lasagneset lucrèces.Cesdernières

espècessont communesdans la Méditerranée.

Pourêtre plusprécis, nous allonsindiquerles proportionset qualitésavec lesquelleson peut obtenir
miebonnebouillabaissedevantservirà 10ou12 personnes.

Premièrecatégorie: 8 à10tronçonsdemoyensmerlansdits depalancre,4 tranchesde loup,unemoyenne
solecoupéeen tronçons,2 ou 5 tronçonsdeturbot moyen.

Deuxièmecatégorie: 4 petitesrascassesnoireset blanches,2 tranchesdeboudroie,2 petiteslangoustes,
paréeset coupéesen deuxpar le milieu,puis quelqueséerevisses.

Lesmerlans,lupins,soleset. turbots font nécessairementle fondsdu potage, par le nombre; car les
autrespoissonsfournissentbeaucoupd'essence,maispeu de chair.

Commerègle,nousdironsque le poissondoit être cuit dans une casseroleplus large que haute et de
métalsubtil,afin dedonner plusde vigueurà l'ébullition. Cellesen fer-blancou fer-battu conviennentle
mieux;car la cuissondu potagedoit surtouts'opérer en quelquesminutes,et par conséquentavecune telle
violence,quele poissonne metpas plusde temps à cuire que le mouillementà réduireà point.Le potage
cuitdoitêtremangéimmédiatement;le tempsqu'on le ferait languir tournerait tout à son détriment.Les
tranchesdepoissonmangeablesdoiventêtre tailléesdansdesproportionsraisonnables,c'est-à-direjusteassez
grossespourqu'uneseulede cestranchessuffiseà un convive.Lesautresespècessonttailléesindifféremment,
car,enpartie,ellesne sontpas servies.

Procédé.—Émincezdeux beaux oignons; placez-lesau fond d'une casserolequi sera, commenous
!avonsdit, minceet large; faites-lesrevenirsur feuvif, avecun décilitred'huiled'olives,pour les colorer
légèrement;rangezle poissondessuset couvrez-lejuste à hauteur avecde l'eautiède; salez modérément;
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ajoutezune demi-feuillede laurier, les chairs d'un demi-citronépepinéeset sans peau, puis cellesde deux

petitestomateségalementpelées,égrenéeset coupéesen dés, un verre de vin blanc léger, quelquesgraines

de poivre, le sel nécessaireet quatregoussesd'ail. Augmentezle feu du fourneau pour que la casserolese

trouveenveloppéede flammes; faitespartir et cuireviolemment12 minutesà peuprès. Acepoint,lebouillon

doit se trouverréduitd'un tiers, légèrementlié et succulent; alorsadditionnez-luiune pointede safranet une

cuilleréede persil haché,donnezencorequelquesbouillons,assurez-vousdu goût et retirez-ledu feu. Dans

l'intervallede sa cuisson,vousaureztaillé2 douzainesde lamestransversalesde pain long,de l'épaisseurde

7 millimètresau plus; cestranches doiventconserverleurs croûtestout autour; rangez-lesdansune casserole

d'argent, versezle fondsdu potagedessus, égouttez-leaussitôt pour le reverserde nouveau,afinquecelles

d'enhaut se trouvent aussibien imbibéesque cellesdu fond. Celafait, écartez les têtes el les morceauxdes

poissonsinférieursoutrop épineux; rangezles meilleurstronçonssur un plat long; additionnezaussitousles

ingrédients de cuisson, inoins le laurier, l'ail, poivre el citron, que vous retirez, el servez sans autre

addition.

Aveccemêmepolageonconfectionneunevariantequ'onappellebourride.Cequi l'ailtoutela différencede

cesdeuxproduits,c'est une liaisonde 7 à 8 jaunesdélayésavecdeuxcuilleréesà boucheA'a-yoli,étendusavec

le bouillonmêmedu potage,passésà l'étamineel tournéssur feucommeunecrème anglaise.C'est aveccelle

préparationqu'on humecteles tranches de pain. D'ailleurs,on sert le poissonainsi que nous l'avons dit

plus haut.

153. —BOUILLABAISSEA LA PARISIENNE.

Voiciles espècescpiisont le plusapplicablesà ce polage: brochet, merlan aigrefin,petit turbot, soles,

grondin, lolte, carpe, tanche,perche, éerevisseset homards, cesderniers coupésen morceaux, et les autres

en tronçons.
Avecles tètes, arêteset partiesmincesdecespoissons,marquezun bon bouillonsimple,d'aprèslesrègles

ordinaires;passezdeux moyensoignons,moitié huile moitié beurre; failes-leslégèrementcolorer; ajoutez
les tronçonsde poissonsd'espècesvariées; couvrez-lesavec le bouillon l'ail et passé au moment; ajoutez
2 décilitresde chablis, une demi-feuillede laurier,2 goussesd'ail entières, un bouquet de persil, quelques

grains de poivre,leschairsd'un demi-citronégrenéeset pelées; faitespartir vivementen ébullilionet réduire

d'un tiers; additionnezalors une poinle de safran, une cuilleréeabouche de purée tomatepure. Arrivéà

point, versezle bouillonsur les lames de pain et servez le poissonsur un plat long.

154. —BOUILLABAISSEA LA MARINIÈRE.

Variezautant quepossibleles espècesdu poisson,mais surtout employez-lesvivants, ou tout au moins

d'une extrêmefraîcheur; divisez-lesen tronçons; émincezdeux oignonset placez-lesdans une casserolebien

minceavec les tronçons (ceux-cidans les mêmesproportionsde la formulen" 152), une bonnepincéede

safran, l'huile et le sel nécessaires, une cuillerée de persil haché avec 5 ou 6 goussesd'ail, 2 tomates

égalementhachées,une feuillede laurier, un petit piment et les chairs d'un citron. Saupoudrezavec deux

petitescuilleréesà bouchede farine; agitezla casseroleafinde bienmélangerces ingrédients,puis couvrezà

bailleur avec deux tiers d'eau et un tiers de vin blanc. Placezlacasserolesur un feu violent.Au bout de

quelquesminutes, additionnez50 à60 queuesd'écrevisses.Quandle mouillementest réduità point, imbibez

les croulesde pain el dressezle poissonsuivantla règle indiquée.

155. — POTAGEAUXHUITRES.

Failes ouvrir un cent de belleshuîtres bien fraîches,et blanchissez-lesavec leur eau et 3 décilitresde

vin blanc léger. Aussitôtqu'ellessont raffermies,sans ébullilion, enlevez-lesà l'écumoirc,égoultcz-lessur
un linge, parez-lespour ne laisserqueles noix; conservezleur cuisson, laissez-ladéposerel lirez à clairau

bout de quelquesminutes.

Placezdans une petite marmiteà potage2 litres et demi de fondsde potageblanc n" 12, maissans sel;
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nêlez-luiun demi-litreà peuprès de cuissondes huîtres; faiteàrlepartir à l'ébullition; retirez sur l'angle,

dégraissezet écumez.Auderniermoment,liez-leavec6 jaunes d'oeufsétendusavec3 cuilleréesà bouchede

crèmedouble; finissezavec150gr. de beurre, une pointe de muscade,et versezdans la soupièreoù vous

aurezd'avanceplacéleshuîtres.

156.—POTAGEÉCOSSAISO'CONNOR.

Blanchissez24 porreauxblancs; cuisez2 jeunes pouletsdans3 litres de consommédestinéau polage;

écouliezles porreaux,divisez-lespar lemilieu,en les plaçantàmesureclansla soupièreavecles membresde

pouletsbienparés.
157.—SOUPE A L'OIGNON.

Cepotage,en dépitde sa modestedénomination,peutpourtanttrouver sa place dansun dînermaigre,

et y êtrefort bien accueilli.

Émincezunedouzainede moyensoignonsblancs; placez-lesdans une casseroleplus largequehaute;

ayezun bonmorceaude beurre, et failes-lesrevenir toutdoucement,en les remuantsouventavecla spatule,

pourqu'ilsne s'attachentpas au fondet se colorent d'un blond légèrementfoncé. Ajoutez-leurun peu de

sel, une cuilleréeà bouchede sucre fin, puis 2 petites cuilleréesde farine. Passez-lesencore quelques

secondeset mouillezavec5 litres à peu près d'eau bouillante.Faites partir en ébullilionvive pendant

12minutesseulement.

Dans l'intervalle, failes griller 5 douzainesde lames mincesdepain à polage; coupezen petits clés

550gr. defromagede Gruyère,et râpez-en 100gr. de celui de Parme. Rangezles lames de pain dans la

soupièreen couchesalternéesavecdu gruyère, et saupoudréesde parmesan, avec un peu de poivre en

poudre;ajoutezun peude beurre, puis versezle potagedessus; laisseztremper le pain quelquessecondesel,

servezau moment.

Onpeut servir ce polagesans fromage,avec le pain seulement; en ce cas, il faut le lier avec 5 ou

fijaunesd'oeufset un morceaudebeurre.

158. — TOT-AU-FEUA LA POLONAISE— ROSOL.

Placezdans une marmite2 pouletsavecleurs abattis échaudés,un morceaudejambonou de lard frais

blanchisde 400 gr., et un kil. de poitrine de veau; mouillezcesviandesavec4 à 5 litres d'eau froide;

ajoutezun peude sel et faitespartir en plein fourneaujusqu'à l'ébullition; écumezattentivementet relirez

sur l'angle; ajoutezquelquescarottes, porreaux,un piedde céleri, racinesde persilet 2 clous de girolle;
conduisez-leiivecsoinjusqu'àce que les viandessoientbien attcinlcs;alorspassezlebouillonà la serviette.

Il doit être très-ldanc;dégraissez-lecomplètement;placez-ledansune casserolesur feu, et quandil est en

ébuilition,plongezdedans200gr. de gruau fin de sarrasinpasséà l'oeuf.Quaranteminutesaprès,versez-le

dansla soupière,au fond de laquellevous aurez escalopelesfilets de volaille,quelquespartiesdejambon
etdepoitrinede veau.Onpeut remplacerle gruaupar du riz, niaiscelui-cidoit être cuit à extinction.

159. —POT-AU-FEUA L'ESPAGNOLE— OLLA-PODRIDA.

Proportions.—3 kil. de poitrine de boeufdésosséeet roulée, unebelle queue de moutonentière,une

perdrixet un canard troussés commepour entrée; 300 gr. de poitrine de porc, autant de jambon, tous
lesdeuxfumés';2 saucissonsd'Eslramadure(chorisos),6 laitues et un chou blanchis, et 500 gr. de pois
pointussecs(garbanços)dégorgésvingt-quatreheuresdansde l'eau de rivière.

En Espagne,on confectionnecepotage dans une marmite en terre, el on procèdede deux manières
diflérenles: la premièreconsisteà cuire les viandesel les légumesensembledansune marmiteavecde l'eau
dansles proportionsd'un pot-au-feuordinaire.Quandles viandessont cuiles, on passe et on dégraissele

Jouillon,aveclequelon confectionneun potageau riz biencuit; ce potage se sert dansune soupièreet les
bandessur un plat long,découpéeset symétriquemententouréesdeslégumes. Dansla secondeméthodeon
«utrevenirles viandesavecdu lard fondu, puis on additionneles légumeset on couvrela marmiteavecun
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vasecreuxcontenantun peu d'eau,pour la fairecuireà feutrès-modéré,enayantsoinderetournerlesviandes

de temps en temps, et sansy ajouter d'autre mouillement,les viandeset les légumesse suffisanttoujourssi

la cuissonn'est pas trop violente.Après6 à 7 heures de cuisson, on retire les viandesqui sont le plus toi

atteintes;.mais, en général,tous les aliments qui composentle pot-au-feu doiventêtre extrêmementcuits.

Au moment de servir, dressezles viandessur un plat long, découpéeset entourées des légumes; servez à

part, dans la soupière,un simplebouillonblancléger, el une saucièredesaucetomate.

160. —POTAGEAUJUS DE BETTERAVESA LA POLONAISE— BARSZCZE.

Mettezdansunemarmite en terre assezgrandepourlesproportionsdupolage,unjarret deveau,un bon

morceaude poitrine de boeuf,un canard, une poularde, 200 gr. de petit lard fumé et blanchi, 10 petites
saucisseschipolata,2 carottes,2 oignons,2 porreaux,quelquesracinesdepersilel clousde girofle.Couvrez

ces viandesavec du jus de betteravesaigri, dont nous indiquerons plusloin la préparation'; faitespartir,
écumez et.conduisezla cuissonavec toute l'attention et les soins que réclamentles bouillonsen général.
A mesure que les viandesles plus tendressont atteintes, retirez-leset continuezl'ébullitionjusqu'à ce que
le tout soit cuit; passezalors le bouillon,dégraissez-lecomplètement,clarifiez-leà la viandeet aux oeufs

.d'après les règlesordinaires,el failes passer à la servietteau moment.

Pendant cette opération, vous levezles filets du canardel de la poularde, que vous escalopez.Parez

le petit,lard en carrés moyens; relirez la peau dessaucissesel laillez-lesen biais; taillezégalementquelques

petits carrés de boeuf; placeztoutes cesviandesdans la soupièreavec2 poignéesde betteravescuites, bien

rougeset émincéesen julienne; versezle bouillondessus.Cepotagedoit être d'une belle teinte rouge clair.

Si on le cuitdans le cuivre clamé, la couleurse conservemoinsbien. On peut remplacerles garniturespar
de simplesquenelles,el mêmede l'orgeperlé.On sert souvent,clanslessoupersde bal, le consomméclarifié

et sans aucuneespècede garniture.
Procédépour obtenir lejus de betteravesaigre. —Emplissezun petit baril, défoncéd'un côté,avecdes

betteravesbien rougesel saines,peléesel coupéesen quartiers; couvrez-lesavecde l'eau de rivière; fermez

le baril avecun linge étendusur l'ouverture; placez-leà une températuredouce et laissez-le fermenter.Au

bout de 8 à 10jours, on place le baril à la caveel couvert; et quelque temps après on peut le décanteret

en retirer les betteraves.On accélèreaussi la fermentationen additionnantà l'eau quelquespoignéesde mie

de painde seigleémielté.
161. — BARCHLIÉEA LACRÈMEAIGRE.

Procédezà la cuissondu potagecommenousvenonsdel'indiquer. Quandlebouillonest prêt, liez-leavec

un décilitreou deuxde crèmeaigre passéeà l'élamine,et versez-ledans la soupièresur lesgarnitures.Cette

crèmeaigre, très-usitée dans le nord de l'Europe, n'est autre chose quede la bonne crème doublequ'on
laisselégèrementaigrir sousune températuredouce.Elledevienten mêmetemps plus ferme.

162. —BARCHMAIGRE.

Placezclansune petite marmite2 tanchesmoyennescoupéesen tronçons el quelquesmorceauxd'autre

poisson,quelquescarottes,oignons,porreaux,un piedde céleri,racines depersil émincées,et deuxpoignées
de champignonssecs blanchis. Couvrezentièrement avecdu jus aigre, faites partir, écumezavecsoinel

laissezcuire trois quarts d'heure tout doucement.Passezensuitele bouillonet clarifiez-leavec2 ou 3blancs

d'oeufs.Vouscuirez à pari une poignée d'orge perlé, à l'eau el mouilléeà court. Ciselezune petite julienne

composéede poireaux, racines de céleriet persil, et aussiune partie des champignonssecs, cuits dans la

marmite; passez-lesau beurre, maisdoucement; égouttezle beurre et placez-ledans la soupière avec l'orge
et quelquespetitsfiletsdes tanchescuilsdans la barch, et auxquels vous relirezles peauxel que vousparez
correctement.Au dernier moment,versezle consommé,d'un beaurouge, sur les garnitures , servez à part
une trentaine de rissoles faites avec des rognures de feuilletagegarnies par le restant des champignons
hachés.Cesrissolessont frites au dernier moment et dresséessur une assiette.

Cepotagepeut êlre lié à l'égaldeceluiquenousavonsdécritprécédemment.
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163. —SOUPEA LABIÈRE,A LAPOLONAISE—ZUPAPIWNA.

Cepolagesemangesurtouten voyage.Failesbouillir2 litres de bière d'avoineavec200 gr. de sucre;

étendez8 à 10jaunes d'oeufsavec 2 décilitresde crème aigre; passezà l'étamine dans un grand vase;

étendezaussilesjaunes pctià peuaveclabièrebouillante,el versezle potagedans la soupière.

On faitaussicelte soupeen faisanlbouillirde la bièreavecdu sucreeton y additionne,au moment,du

lait danslequelaura infuséun peu de canelleel de cumin,plus une liaisonde jaunesd'oeufs.Servezdes

tranchesdepaingrilléesà part.

164. —POTAGECHOUCROUTEA LA RUSSE—TSCZY.

Placezau fondd'une marmite2kil. depoitrinedeboeuf,unepoule,4piedsdeveaudésossésel blanchis;

400gr. depetitlardblanchi,12saucisses,2 carottes,2 oignons,céleriet racinesde persil. Mouillezà l'eau,

failespartir, écumezet retirezsur l'angledu fourneaupourfairemarcheravectous les soinsvoulus,jusqu'à

parfaitecuissondesviandes,enayant la précautionde retirer celles qui sont le plustôt attendries. Dans

l'intervalle,lavez4 poignéesdebonnechoucroute,égouttezet hachez-la; failesrevenirun petit oignonau

beurre;et adjoignez-luilachoucroute;passez-lesensemblequelquesminutes;saupoudrezensuiteavec2 cuille-

réesdefarine,et au bout de quelquessecondesmouillezpeuàpeuavec4 litresde consommé.Faites partir,

retirezsurl'angledu fourneauel donnez-luiune ébullilionmodéréependant4 heures au moins.En dernier

lieu,dégraissezattentivementle potage; coupezquelquespetitscarrés depoitrinede boeufel lard; taillezles

saucissesen tronçons; faites-leschaufferdans le polage,auquelvous additionnezenfin une cuilleréede

fenouilverthachéou de persil.

165. — POTAGECHOUCROUTEA LAPOLONAISE— KAPUSTNIA.

Marquezun bouillonblanccommeil est indiquéaun° 158; lavezet cuisezséparément4 fortespoignées
dechouxaigres,avecun morceaudejambonel quelquessaucisses; failes-lescuiremodérémentpendant5 à

Gheures, puis égouttezsur un tamis; mêlezleurmouillementavecle bouillonblanc,dégraissezet clarifiez-le

à la viandeel aux oeufs; passezensuite à la serviette; faites bouillir quelquesminutes; versezclansla

soupière,au fonddelaquellevousaurezplacéunepoulardeen quartiers, les saucissescoupéestransversale-

ment,quelquescarrésde lard fumé,et de la choucroutepressée,le tout en petitequantité.

166. — TCIIVDE SOLDAT.

Taillezune julienne dechoux frais, blanchiset passésau beurrequelquesminutes. Mouillez-lesavec
2 ou3décilitresde consommé,el failestomberà glace; mouillezde nouveauavecle mêmevolumeet finissez
delescuireà courtmouillement.Cuisezaubouillonblanc400gr. de gruaude sarrasin ordinaire,el donnezà
ecgruaula consistanced'un appareildepoudingde riz. Acepoint, transvasez-ledansun mouleà timbale

beurré,et passezau four modérépendantune heure pour le faire gratiner.Au bout de ce temps,sortezle
mouledu four; relirez le gruausans détacherles partiesprisescontreles parois,placez-ledansune terrine
avecune pincéedepainersan,mêlez-luiun bon morceaude beurre, un peude sel, el formez-enune pâle
compacte.Beurrezuneplaqueà rebords,étalezcelte pâtedessus, de l'épaisseurd'un centimètre.Laissez-la
refroidirpourladistribueren rondsde5 centimètresdediamètre.Aumomentdeservir, failesfrirecesronds
aubeurreclarifiécl dressezdansuneassiette.Placezdansla soupièrequelquespetits carrésdevolaille,veau
et saucisses;dégraissezle polageet versez-lededans.

Cepotageest Irès-esliméel fréquemmentservià lacourde Russie.

167. — TC1IYFRAIS.

Passez2 ou3 oignonsémincésau beurre, et quandils sontdecouleurblonde, ajoutezune cuilleréeà
l'ouchedefarine; passezquelquessecondes,puis mouillezpeuà peu avec5 litres de consommépréparéel
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clarifiécommeil est dit au n° 6. Coupez3 ou 4 petits choux en quartiers, faites-les blanchir, égouttez-les
bien, rangez-lesdansune petite casseroleavec des racinesde persil, céleri, carottes et porreaux, parés les

uns en gousseset les porreauxen petits tronçons.Mouillez-lesà couvertavecle consomméliéel passé; faites-

les partir et laissez-lescuire tout doucement.Quandils sont cuits, retirez-lesavecprécautionpour les ranger
dans la soupière; finissezde mouiller avec le restant du consommépasséà l'étamine et maintenu au bain.

Ajoutezdans la soupièreles filets de volaillecuits dans le bouillon, quelquespetits carrés de boeuf,de lard

fumé et de saucisses, et additionnezen dernier lieu une cuilleréede fenouilvert haché.

168. —POTAGEAUXCONCOMBRESA LA RUSSE— ROSOLNIK.

Passezun oignon hachéavecdu beurre, iàiles-luiprendre une légèrecouleurblonde; ajoutezune cuil-

lerée àbouchede farine, passez encorequelques secondes,puis mouillezavec du bon consomméet 2 ou 3

décilitresde jus de concombressalés.Plongezdedans 2 moyens poulets troussés pour entrée, ajoutezdes

racinesde persil, céleri,coupésen petites tiges ou losangeset blanchis; additionnezaussi des ogourcisou

concombressaléscoupésentiges; failespartir enébullilion,écumezetplacezsur un feudouxjusqu'à la cuisson

des volailleset légumes.Lorsqueles volaillessont cuites,dépecez-lespar membresauxquelsvous supprimez
les peauxet os superflus; placez les membresdans la soupière avec une chiffonnadeblanchie, Au dernier

moment,liezle potageavec2 décilitresde crèmeaigre passéeà l'étamine, et versezsur les garnitures.

169. — ROSOLNIKMAIGRE.

Opérezcommeil est dit dans l'article qui précède,en remplaçant le consommégras par du consommé

maigrede poisson,et la volaillepar de l'esturgeon,quevouscoupezen pelits carrés longs.Lejus de concom-

bres el deslégumesy entrent toujours; additionnezégalementla chill'onnadeel l.i crème aigre.

170. —POTAGEGLACÉA LA POLONAISE— KLODNIIC.

C'est un polaged'été très-estime en Pologne,au momentoù les concombresnouveaux,les esturgeonset

les éerevissesapparaissent.
Prenez2 bonnespoignéesde feuillesvertes de betteravesnouvellesIrôs-lendres,une poignéede cibou-

lette el une de feuillesvertesde fenouil; Iriez,lavezet faitesblanchir cesherbes séparémentdans un poêlon,
à l'eau bouillanteel salée; exprimezbien leur eau; hachez-lesautant quepossibleet placez-lesensembledans

une casseroled'argent, mouillez-lesavec un demi-litre de jus de concombres.saléset la même quantité de

hoas.Placezimmédiatementla casserolesur glaceaprès l'avoir couverte.

Tournez2 petits concombresfrais et 1 mariné; relirez les semences,taillez-lesen petits dés et placez-les
dans une terrine; parez60 queuesd'écrevissescuiles, coupezen pclils dés 400 gr. d'eslurgeonbraisé et

refroidi; placez-lesavecles concombres.Faites durcir 6 oeufs, coupez-lesen quartiers et chaquequartier en

travers.Hachezune petitepincéede fenouilet ciboulctle crus, rangez-lesaussiavec les oeufsdans la terrine

commune.Uneheure avant de servir, passezà l'étamine trois quarts de litre de crème aigre épaisseet de

bonnequalité, incorporez-laavec l'appareilde la casserole; additionnezen même temps les queues d'écre-

visses,esturgeons,finesherbes,concombres,tout enfin,exceptéles oeufs.Audernier moment,coupezquelques
morceauxde glacede la grosseurd'une noixet mettez-lesavec les oeufsdans la casserole, qui fait fonction

de soupière.Goûtezle potageel envoyez-lequand il csl bien froid.

171.—: POTAGEGLACÉA LA RUSSE— BATYVINA.

Failes blanchir vivement4 poignéesd'épinards tendres et, d'un autre côté, la moitié de leur Aolume

d'oseille;égoutlez,pilezcl passezau tamisséparément,puis mêlez-lesensemble; étendez-lesà point, partie

avecdu hoasel partie aveckisliclnj.Mettezcettepurée dansune casseroled'argent, couvrez-lael.placez-lasur

glace.Parez60 queuesd'écrevissescuites,émincezen tranchesfines500gr. d'esturgeonbraisé et parez aussi

2 ou 3 concombressalés.Rangezces garnitures en bouquetsur un plat, séparéesles unes desautres; mêlez-
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leurencorequelquescuilleréesde raifort râpé el tenezle plat sur glacejusqu'au momentde servir. Taillez

quelquesmorceauxde glacede la grosseurd'une noix, lavez-lesbienet mettez-lesà l'appareil vert de la

casserole.Lesgarnituresse serventséparément.

172.-—POTAGEDE STERLETA LA RUSSE— UKA.

Le sterletqu'on emploiepour un potagedoitêtre vivant.Onlui retire les intestins, les petitesplaques

osseusesdont il est couvert,et surtout le nerf de l'épineprincipale,qu'ilne faut jamaislui laisser : on l'en-

lèvelould'un trait en introduisantle doigtdansl'extrêmeouverturedu ventre, ou avecles dentsd'unefour-

chette,du côtéopposé,c'est-àdire à la jonction dela lêleel du corps. Danstouslescasil ne doit êlre vidéet

tailléqu'aumomentdele cuire.

Failes3 litres debouillondepoissonavecperches,lanchesoucarpes.APélersbourg,onemploiedespetits
ierchisqui font,un bouillonexcellentet très-clair;maisà leurdéfauton peut employerceuxquenousvenons

de désigner;quandlebouillonest pris, passezel clarifiez-leaukaviarfrais,piléavec2 blancsd'oeufsel étendu

avecun peudebouillonfroid Sa clarificationdoitconcorderà peuprès avecle momentde servir, le temps
seulementde cuirele sterlet.D'un autre côté, passezau beurre quelquescuilleréesde racinesde persil et

piedsde célericiselésen julienne,et par égalesportions.Quandellessont cuites,égouttezle beurreetplacez"
lesdansla soupière.

Vingt-cinqà trente minutesavantd'envoyer,taillezle sterleten tranchesde2à5 centimètresd'épaisseur,
suivantsa grosseur,niaislégèrementcoupéesen biais.Aussitôtcoupées,plongez-lesà l'eaubouillante,en les

retirantimmédiatement,carc'estsimplementafinqu'ellesnesebrisentplusà lacuissonetqu'ellesne troublent

pasla limpiditédu consomméqu'onleséchaude.En sortant,cestranchesde l'eau,épongez-lesbiensur unlinge
el,plongez-lesensuitedansle consommébouillant; laissez revenir ce consomméà l'ébullition;mais avant,

mêmequ'ellesoil entièrement,développée,retirezla casseroledu l'euou tout au moinssur l'angle,couvrez-la

afinquele consommése maintienneaumêmedegrédechaleur,sansbouillir; lenezrlaainsipendant25 minutes

à peuprès, puisrelirezles tranchesde sterletune à une,sanslesbriser,passez-lesà mesuredans la soupière
oùseradéjàla julienne; versezaussiLôl,le consommédessuset servezproinplemenl.Onaccompagnelepolage
de tranchesde citron peléesel égrenées.

173.— POTAGEDE QUEUESDE BOEUFA L'ANGLAISE— OX-TAIL-SOUP.

Choisissez2 queuesde boeufgrassescl épaisses,distribuez-lesen tronçons, failes-lesblanchirquelques
minutesàl'eau bouillante,égouttezel rafraîchissez-les; rangez-lesensuitedansune casserolefoncéede bandes

de lard,jambon, groslégumesel aromates; mouillez-lesentièrementavecmoitiévin blancet.grand bouillon,
couvrez-lesavecun fort papierbeurré,faites-lespartir en ébullilion,puis retirez-lessur l'angle du fourneau.

Quandellessont cuiLes,passezeldégraissezleur cuisson,allongez-laavecdu consomméjusqu'à concurrence
de la quantitévoulue, failes-lesbouillir ensemble,puis liezlepolageavec5 cuilleréesabouche de fécule

délayéeà froid; quandl'ébullitionreprend,retirez lacasserolesurl'angle,écumezet laissezbouillirloul dou-

cementpendanttrois quartsd'heure.Quelquesminutesavant,faitestomberà glacelesqueuesdeboeufbien

parées,avecun peu deglaceoudebon fondset 2 décilitresdemadère.Rangez-lesensuite dans la soupière
avecquelquescuilleréesdelégumestaillésenbrunoiseou enjulienne,et tombésà glace;additionnezaupotage
unepoinlede cayenneet passezdans la soupière.Onpeut préparer ainsi les potagesde queuesde veauet

d'agneau.

174.— QUEUESDEVEAUA L'iNDTliNNE.

Il faut5 à 6 queuespourun polage. Taillez-lesen tronçons, failes-lesblanchirpuisbraiser à l'égalde
cellesde bieuf;quandellessontcuiles,parez-lesetplacez-lesdansla soupière,dégraissezclpassezleur cuisson
dansle fondsde polage,liezcelui-ciavec4 jaunesd'oeufsauxquelsvousadditionnezunepointedepoudrede

kari,el versezdans la soupière; additionnezquelquespetitesquenellesdevolaillemouléesà la petite cuiller.
Servezdurizcuit à l'indienned'aprèsles indicationsdonnéesplus loin, dans une casseroled'argent àpari.
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175. — HOCHE-POTCLAIRA LA RUSSE.

Cuisezdesqueuesdeboeufà la manière que nous venonsd'indiquer ; faites-lesrefroidir pour lesparer et les

glacer au moment; passez leur fonds, étendez-le avec du bon bouillon; clarifiezà la viande, oeufsentiers et

demi-bouteillede vin du Rhin. Marquezune petite garniture printanière avectous les légumes que fournit la

saison; cuisez 5 à 6 cuillerées à bouche d'orge perlé, à l'eau simplement; rafraîchissezcet orge et mêlez-le

dans la soupière avec les légumeset les queues. Au moment, versez le consomméclair passé à l'instant.

176.— POTAGED'ORGEA LA POLONAISE— KRUPNIK.

Bridez 3 petits poulets commepour entrée ; placez-lesdans une marmite à potage avec 5 litres à peu

près de bouillon blanc indiqué au n° 1, et un bouquet de légumesfrais ; faites partir, écumez et retirez sur

l'angle. Aussitôt,que les poulets sont cuits, sortez-les pour les dépecerpar membre, les parer el les placer
dans la soupière avec2 poignéesde garniture brunoisc. On doit surtout observerque la cuisson des poulets
concorde autant que possible avec l'heure du service. D'un autre côté, vous aurez cuit 300 gr. d'orge perlé
dans une petite casserole bien élamée, en le mouillant simplement à sa hauteur avec de l'eau; ajoutez un

morceau de beurre; couvrez la casserole el laissez marcher tout doucement,en ajoutant de temps à autre

quelques cuilleréesd'eau tiède. Deuxheures après, changezl'orge de casserole, mêlez-luiun autre morceaude

beurre, et travaillez-levivementavec la spatule pendant dix ou douzeminutes. Cetravail doit tout à la fois le

blanchir et le lier. Ace point, étendez-lepeu à peu avecle bouillon passé à la serviette, chauffez-leà point et

versezsur lesgarnitures.

177. —KRUPNIKMAIGRE.

Failes 5 litres à peu près de bon consomméde poisson, mais avec des tanches seulement; clarifiez-les

au blanc d'oeuf.Quandles tanches sont cuiles, laissez-les refroidir el parez les filets en forme oblongue;

retirez-leur les peaux et placez-lesdans la soupière avec2 poignées de garniture brunoise. Vous aurez cuit

300 gr. d'orge d'après les règles données à la formule qui précède; étendez cette orge au moment avec le

consommé; finissez le potage sur feu avec un morceau de beurre et versez dans la soupière sur les

garnitures.

178. — POTAGEWINDSOR.

Après avoir flambé 12 pieds de veaux, fendez-les dans leur longueur pour en détacher l'os principal ;

faites-les blanchir pendant une heure; rafraîchissez-les et finissez de les cuire dans un bon fonds de

poêle, sur un feu modéré. Aussitôt cuils, égouttez-les et,retirez-en les parties cartilagineusesqui se trouvent

à l'intérieur, depuis le haut jusqu'à la jointure des phalanges, que nous appelleronscolonnesnerveuses: lais-

sez-les refroidir, parez les deuxbouts pour les distribuer en peliles liges ou filetsde 5 centimètres de long;
tenez-lesdans une casseroleau bain-marie,avec un peu de consomméchaud; passezleur cuisson, dégraissez-la

attentivement; prenez-en 2 litres environ, que vous mêlezavec la même quantité de fonds de potagen° Il ;

ajoutez2 décilitresde vin du Rhin, el réduisez d'un quart à peu près en plein fourneau. Au dernier moment,
additionnezlesparties des pieds, donnez encore quelquesbouillons, puis versezdans la soupière, au fond de

laquellevous aurez placé2 douzainesde petites quenelles au cayenne.

179.—POTAGE DE JARRETSDE VEAUA LA NESSELRODE.

Ce polage n'est exécutableque dans les pays qui ournissent des pclils veaux. Ce serait s'exposer à de

trop fortes dépenses, sans atteindre précisément le b.il, que vouloir le confectionnerdans une villecomme

Paris. Ce potage se sert communément,à la cour de Russie.

Choisissez12 petits jarrets de veau à chairs blanches; coupez-lesjuste à la jointure, et sciezle manche

immédiatement au-dessous des tendons musculeux. Jelez-les dans l'eau froide et laissez-lesdégorger une

demi-journée, si le temps le permet, en les changeant quelquefoisd'eau. Egoullez-les ensuite et mettez-les

cuire dans une petite marmite, avec de l'eau salée et des légumes.Sondez-lesde temps en temps. A peine
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sont-ilsatteints, qu'il faut les retirer pour les laisser refroidir. Dégagezalorsles chairs du manchecommeon

le fait à l'égarddesgigots; arrondissezlesparties les plus épaissesel diminuez-lesautant que possiblesans

altérer leur forme. En-somme,chaque jarret doit simulerun petit gigôtiîibien correct, et tous doiventêtre

d'une égalegrosseur.A mesurequ'ils sont parés, vousles rangez dans une casserole,les couvrezavecun peu

de leur fondset un papier beurré, pour les chauffer tout doucement,un quart d'heure avant de servir.

Maintenant,placezclansune petite marmiteà potage2 litres de consomméde volailleet la mêmequantité du

fondsde cuissondes jarrets; additionnezà ce fonds250 gr. d'orge perlé; mettez la marmite en ébullilion,

puissur l'angledu fourneau, afinqu'ellene bouilleque d'un côté. Aubout d'une heure, additionnezle même

poidsderiz lavé,continuezl'ébullitionencoreune heure, toujoursavecla mêmemodération,el passezensuite

à l'étamine, deux fois si cela vous paraît nécessaire,mais sans trop de pression. Au moment de servir,

travaillezle potagesur le feupendant quelquesminutes; finissez-leavecun morceaude beurre, et versez-le

danslasoupière, au fondde laquellevous aurezplacé une poignéede feuillesde persil déchiréesel blanchies

uneseconde.Égouttezles jarrets, dressez-lessur un plat longet envoyez-lesen mêmetempscpiele potage.

180.—POTAGE AUXORTIESA LA RUSSE— ICRAP1WA.

Blanchissez5 ou6 grandespoignéesd'orties nouvelles,avecune poignéed'épinards égalementnouveaux;

égoullez-lesbien; passezaubeurreun petit oignonvert ; ajoutezles orties, passez-lesaussiquelquesminutes,
el.ensuiteau tamis. Quelquesinstantsavantde servir, étendezla purée avecdu bouillonpréparédans les con-

dilionsindiquéesaun°1; liez-leavec.undécilitrede crème; versezdans la soupièrecl servez24moitiésd'oeufs

farcieset frites.

1.81.—POTAGED'ABATTISDE DINDESA LA RUSSE—POTROKA.

Prenez5 ou 4 abattis, c'est-à-direles gésiers, pattes, cous et ailerons, tous bien propres; jetez-les à

l'eaubouillante;donnez-leurun seulbouillon el rafraîchissez-les.Passezau beurre.un petit oignonhaché;

quand il est légèrementcoloré, ajoutezune cuilleréeà bouche de farine et tournez encore un moment

sur le .feu; mouillezpeu à peu avec5 litres de consomméde volailleet 2 décilitres de jus de concombres

au sel. Amenezle polageà l'ébullitionen le tournant à la spatule, afin qu'il se lie peu à peu. Alorsplongez
lesabattis, puis relirez la casserolesur l'angle. Ciselezune petite julienne de carottes, porreaux, racines de

céleriet persil; blanchissezces légumesséparément,pour les passer ensembleau beurre; failes-lestomber

à glacetout doucement,afinde les cuire en mômetemps, et jetez-les dans la soupière avecquelquespetits
concombresconfits,parés en gousses,ainsi que les foies blanchis et émincés.Vousaurez soin de préparer
à l'avance4 ou 5 douzainesde petits raviolesblanchis au momentde servir le polage. Lorsque Jes abattis

sontbien cuits, passezle fondsde leur cuissonau tamis, puis à l'étamine; liez-leavec un décilitredecrème

aigrepasséeà l'étamine; versezle potagedans la soupièreel plongez-yles ravioles.

182. — POTAGED'ABATTISD'OTESA L'ANGLAISE— GIBLET-SOUP.

Blanchissezles abattis; égouttezet passez-lesquelquesminutes avecun morceaude beurre; faites-leur

réduireun décilitredesauterne, puis mouillez-lesà couvertavecdu grand bouillon; ajoutez carottes, céleri,

porreaux,quelquesgrains de poivreet un bouquet d'aromates, et faites cuire à feumodéré. Lorsqu'ils sont

cuits,passezle fondsau tamis; ajoutezà ce fonds la quantité nécessairede consommépour en avoir 5 litres
à peuprès. Alorsclarifiezà la viandeet oeufsétendusavecun décilitrede vin de Porto ou de Madère.Parez
les gésiers,émincez-lesavec les foiesblanchis, et placez-lesdans la soupière, où vous aurez préalablement
mis 5 douzainesde petites quenelleset une petile garniture brunoise. Au moment,passezleconsommécl

versez-ledessus.

183. —POTAGED'ABATTISD'OIESA LA LITHUANIENNE.

Préparez ce polage commeles précédents, d'après la première méthode. Au dernier moment, liez-le
avec,le sang de l'oie conservé, auquelvous additionnez7 à 8 jaunes; tournez-le sur feu sans lui donner

d'ébullitionet versezsur la 'ulicnne seulement.
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184. — MACARONIA LA NAPOLITAINE—MACCHERONI.

Le macaroni est le mets le plus facileà rendre, si l'on a de la bonne pâte et du bon fromage, éléments

essentiels.Il y a plusieursgenresde macaronis,les gros el les petits; le tempsde cuissondes uns et des autres

n'est pas facileà indiquer d'une manièreprécise, d'abord parce que toutes lespâlesne s'attendrissent pas avec

la même facilité,et ensuiteparce que tout le mondene lesmangepas cuils au mêmedegré. Quelquespersonnes
les aiment très-cuils, tandis que d'autres les mangent à peine alleinls. Dans cette dernière catégorie, il faut

comprendreles Italiens, qui, eu général, ne l'ontaucun cas d'un macaroni trop cuil. Le vrai point de cuisson

se trouve donc subordonnéaux préférencesde ceuxqui les mangent; c'esl au cuisinier à s'en rendre compte.
Nousdirons seulement que celle cuisson doit toujours arriver juste avecle moment de servir; les macaronis

cuils d'avanceperdent toutes leurs qualités.

Le fromagele plus convenableà l'emploidu macaroni est sans doute le parmesan; mais, au besoin, on

peut le remplacerpar tout autre, gruyère ou hollande.A Naples, on emploiebeaucoupde fromagedebrebis,

cascio-cavallo; maisce n'est,là qu'un but d'économie.

Procédé.—Six heures avant de servir, placezune tranche de boeufde 2 à 5 kil. dans une casserole,sur

un bon fondsde braise, marqué suivant les règles, la casseroleproportionnéeau volumede la viande; ajoutez
à celle braise 2 décilitresde grand bouillon; placezla casseroleen plein fourneau;à l'ébullition, retirez-la sur

feu modérépour la faire tomber à glace tout doucement,plusieurs foisde suite, afin que le.fondsprenne une

feinte très-foncée,mais sans qu'il contracte aucun goût, de brûlé. En dernier lieu, vous couvrezla viande,

toujours avecdu grand bouillon, el finissezde la cuire modérément.Amener ce fonds bien succulent, bien

coloré,sans le faire brûler, voilà le point essentiel.Cen'est certes pas là une opération difficile,mais il ne faut

pas se dissimulerqu'elle,réclamedes soins assidus.La viandene doit donner que juste la quantité de jus néces-

saire ; c'esl le moyen le plus simplede l'avoir succulent.Dix minutes avant de.servir, dégraissez-leaux trois

quarts, passez-leau tamis.dans une plus petite casserole,addilionnez-luiquelquescuilleréesdelomatcs passées
et très-légèrementliée5: faites-lebouillir lentement; vingt à vingt-cinqminutes avantle moment précisde servir

lepolage, plongez750 gr. de macaronisdans de l'eau bouillante, légèrement,salée,mais abondante, afin qu'ils
restent bien couvertspar celle eau, mêmequandils sont gonfléspar la cuisson; touchez-lesde temps en temps,
et lorsqu'ils se trouvent au point de cuissonvoulu,égoullez-lessur un tamis. Ayez500 gr. de fromagede par-

mesan, avec lequelvoussaupoudrezle fondd'une casseroled'argent; placezdessusune couche de macaroni,

que vous saupoudrezégalement, et arrosez avec une partie du fonds: continuez ainsi jusqu'à extinction, el,

servezaussitôt, avecun consomméclair à pari.

185. — POTAGEDE MACARONTA LA SICILIENNE— MACCHERONIINCASCIATI

Émincez4 ou 5 auberginesen laines finessur toute leur longueur, après les avoir pelées et fenduesen

deux; saupoudrez-lesde sel fin pour en extraire autant que possible l'eau, qui donne toujours de l'âcrelé à la

chair; étalez-lessur un 1amiset laissez-leségoutler. Au dernier moment, épongfz-les,farinez-lescl jetez-les
dans la friture. Emincezégalementen lames quelquesdouzainesde champignons blancs; failes-les tomber à

glaceavec du beurre el du sel; préparez d'après les règles ordinaires un petil ragoût de crêtes et rognons.
25 minutes avant de servir, cuisezles macaronis dans les mêmes conditions que nous venonsde l'indiquer;

préparez le mêmejus el la même quantité de fromage; saupoudrez le fond d'une casseroled'argent avec le

parmesan; rangez dessusune couchede macaronis, saupoudrezencore cl masquez-lesd'une couched'auber-

gines frites, de champignons,crêlesel rognons; saupoudrezégalementcellegarniture avecun peu defromage;

masquezet arrosez avec le fonds préparé, bien foncéel succulent.Sur celle-cidisposez une autre couche de

macaroni et opérezde mêmejusqu'à extinction. Servezà part un consomméclair.

186.— POTAGEDE MACARONIA LA MÉDTCIS.

Préparez 200 gr. de farcede volailleavecla moitiémoins de beurre qu'à l'ordinaire et dans laquellevous

incorporez150 gr. de parmesan frais et râpé; placez celle farce dans un cornet en toileauquel vousfixezune
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petitedouilled'un demi-centimèlredediamètreà peu près. Beurrezle fondsd'un largesautoiret couchezcelle

farceen cordonsdroitsde 3 centimètresde long.Aumoment,vousles pocherezaubouillonblanc. D'un autre

côté,cuisezà l'eau salée200gr. de grosmacaronis; quandils sont cuitsvous les coupezde la mêmelongueur

de la farce et les placezaveccelle-cidans la soupière; versez dessusun bon consomméde gibier sec à la

féculeet.auquel,vousadditionnez2 décil.de madèreréduits demoitié,avecune infusiond'aromates, et passez

à l'étamine.
187. — POTAGEDE MACARONIA LA"CALABRAISE.

Retirezles peauxet les graines de 12 tomates,taillez-lesen morceauxet,passez-lesau beurre avec un

morceaude jambon coupéen petits clés,un peu d'oignon, une feuille de laurier, un bouquetde persil, une

o-oussed'ailentièreet quelquesgrains depoivre; réduisez-lesvivement.Quandtillessont fondues,ajoutezun

décilitrede béchamel; réduisezquelques minutes ensembleet passez au tamis. Dèsque lesmacaronissont,

cuils,égouttezles el jetez-lesdansun plat à sauter en mêmetemps que400 gr. de beurrediviséen petites

parties; roulezles macaronishors du l'eu, jusqu'à ce que le beurre soit dissous; alors amalgamezpeu à peu

500gr.de fromagepar petitesparties, quevousalternez avec la sauce tomate; roulez-lesde nouveau pour

amalgamercesdivers élémentsensemble;ajoutezune pointede muscade;versezdans une casseroled'argent

et servezun consomméclairà part. Lespetits macaronissont ceuxqui conviennentle mieux.

188. —POTAGEDE MACARONIA LA CUSSY.

Pilezavecun morceaudebeurre et étendezavec un décilitrede sauceveloutée8 à 10 moyennes truffes

noires,cuiles sept à huit minutesclansquelquescuilleréesde vin blanc cl,glacede volaille; passez-lesau

tamis; préparez un pclil ragoût de crêtes et rognons; le fromage se mélange, permesanet gruyère. Les

macaroniscuits el égoutlés,servez-lesdans un grand sautoir avec 250gr. de beurre non fondu; roulez-les,

puisincorporezalternativementla purée passée et le fromage; additionnezenfin les crêteset rognons avec

quelquescuilleréesà bouchede glacede volaille;versez clansune casseroled'argent el versezle consomméà

part.
189. — MACARONIA LA RÉGENTE.

Quandles macaronissont cuits et égoutlés,placez-lesdansun sautoir avec250 gr. de beurre ; roulez-les

pourdissoudrele beurre, puis incorporez2 décil.de pure»!dechampignonset le fromagepar moitié, parme-
sanet gruyère.Celteopérationse fait toujourshors du feu. Dressezen casserole,et consomméà part.

190. —POTAGEDE MACARONIAU CHASSEUR.

Failes piler 4 filets de perdreaux, élcndez-lcsavec2 décil. de saucenapolitaineet passezà l'étamine.

Ciselez7ou 8 truffesen julienne; cuisezles macaronissuivant les règles; égouttez-lespour les jeter dansun

sautoir avec250 gr. debeurre par petitesparties; roulez-lesquelquesminutes, additionnezensuite le par-

mesan,les truffeset la purée.Servezen casserole,consomméà pari.

191. —MACARONIA LA REINE.

Pilez2 bons filetsde volaillesaulesau beurre et vert-cuits, élcndez-lcsavec 2 décil. de suprême et

passezà l'étamine.Cuisezles macaronis,égouttezel placez-lesdansun sautoir avec250 gr. de beurre, puis

incorporeztour à tour la purée,le fromageet quelquescuilleréesà bouchede glacede volaille.Servezcomme
les précédents.

192. — MACARONIMONGLAS.

Cuisezet égouttezles macaronis,commenousl'avonsdéjàindiqué; placez-lesdans un sautoiravec250gr
debeurre que vous incorporezen roulant le sautoir sur lui-mêmehors du feu; incorporezensuitele fromage
par moilié, parmesanel gruyère,500 gr. Audernier moment, additionnezun ragoût composéde blancsde

volailles,truffes,foiesgras et,champignonsémincésen lameset légèrement saucésau velouté.Versezdansla

casseroled'argent, consomméà part.
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193. -r- MACARONIA LA CARDINALE.

Parez les queuesde 50 éerevisses; avecles coquillesfaitesun beurre rouge ; mêlezun décilitreet demi de

sauce suprême avecun décilitre de purée de champignons; cuisez et égouttez les macaronis; incorporez-leur,
dans un sautoir, le beurre rouge, le fromageet la purée. Servezen casserole,le consomméà part.

194. —MACARONIA LA LEVANTINE.

Placezdans une petite casserole2décilitres de Béchamelréduite; addilionnez-lui200 gr. de jambon cuit

et haché très-fin, puis un décilitre de purée de tomates pure. Cuisez, égoullezet placezle macaroni dans un

sautoir; incorporez-lui 250 gr. de beurre, 300 gr. de fromage et la sauce; roulez-lesbien el dressez en

casserole d'argent, consomméà part.

195.—MACARONIA LA DOMINICAINE.

Lavezà l'eau tiède2 ou 3 poignéesde champignons secs de Gênes; mettez-lesclans une casseroleavec

2 décilitres de bon bouillon de poisson; ajoutez oignon, carolles, laurier cl persil; faites cuire une heure à

petit feu; passez ensuite à l'étamine. Humectez250 gr. de mie de pain blanc, exprimez-labien el placez-la
dans une casserole; étendezet réduisez sur feu avec le bouillon de champignons pour en faire une panade

légère. Cuisezlesmacaronisel jetez-lesdansun sautoir avecun décilitre de bonne huile d'olive; incorporez-leur
la panade avec une pelite purée d'anchois. Ces macaronis se servent les jours de maigre absolu.

196.—NOUILLES A LA GÉNOISE—TAGLIATELLI.

Étendez très-minces et ciselez7 à 8 oeufsde pâte à nouilles indiquéeau chapitre des détrempes; élalez-les

sur un linge et laissez-lessécher une heure. Émincez3 douzainesde petits champignonsde Gènes,autrement

dits ceps; passez-lesau beurre avecun peu d'oignon haché et sel ; faites-lestomber à glace, et ajoutez-leurun

décilitre de purée de tomatesIrès-légèremenlliée. Plongezles nouillesdans une casseroleà l'eau bouillanteel

salée; donnez quelques bouillons couverts et égouttez sur un grand tamis, puis jelez-lesclansun sautoir;

mélangez-leurles champignonset en mêmetemps 500 gr. de beurre et 250 gr. de parmesan râpé; ajoutez

quelquescuilleréesà bouche de glace de volaille; versez dans une casseroled'argent, et servezun consommé,

à part.
Pour être brefs, nous dirons que les nouilles ainsi blanchies peuvent subir les mêmes apprêts que les

macaronis, dont les différentesvariations sonl décrites, et dont toutes leurs formules, sans exception, sont,

applicablesaux nouilles.

197.—LASAGNES A LA GÉNOISE.

Abaissez6 à 7 oeufsde pâte à nouilles en bandes larges el Ires-minces; taillez-lesrondes avec le plus

large des coupe-pâteronds ; saupoudrez fortement le tour et les ronds de pâte avec de la farine ; placez ces

ronds les uns sur les autres, de 4 en A, et abaissez-lesensemble, en leur conservant,toujours la forme

ronde. On les obtientainsi très-minces el réguliers; c'esl là un point principal. Étalez à mesure les lasagnes
sur un linge, couvrez-lespour qu'elles ne sèchent pas. Dixminutes avant de servir, plongez-lesune à une

dans une grande casseroled'eau bouillante salée, de manière qu'elles ne se prennent pas ensemble. On ne

peut en cuire que 4 ou 5 à la fois. Couvrezla casserole,donnez un bouillon el retirez-les aussitôt pour les

jeter dans un vased'eau tiède; sortez-lesde suite, étendez-lessur un linge et dressez-les à mesure dans une

. casseroled'argent saupoudréeau fond avecdu parmesan. Rangez-lescouchepar couche, en les saupoudrant
et les sauçant légèrementavecun peu de sauce napolitaine, clanslaquellevousfaites entrer 250 gr. de beurre

cuit à la noisette; continuezainsi jusqu'à extinction, et servezdu consomméà pari.
On peut tailler les lasagnes en petits rubans largesd'un centimètre el longs de 5 à 6, ou simplementen

losanges. Dansces deux cas, on les finit toujours commenous venons de le dire.
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198. —RAVIOLESA LA GÉNOISE—RAVIOLI.

Lafarce de raviolesse trouve décriteau chapitredes farces à quenelles.Détrempez10 jaunes de pâte à

nouilles; séparez-laen4 parties égales,pour les abaisser séparémentaussi minces que possible,en conservant

à l'abaisse une forme carrée. Mouillezlégèrement sa surface avecun pinceau; placezune partie cléla farce

dans un cornet en toile, muni d'une douille étroite, et poussez des petites boules de farce sur toute cette

surface,en lignes droites et à distancede 2 à 5 centimètres. Quand toute l'abaisse est masquée, abaissez-en

uneautre, donnez-luiles mêmesdimensionset placez-laexactementsur celle-cipour la couvrir entièrement.

Appuyezle tour des raviolesavecun petit coupe-pâterenversé, pour souderles deux abaisses; taillez chaque

raviolesen rond, et rangez-lesà mesure sur un linge légèrement saupoudré de farine. Une foiscette abaisse

détaillée,répétez la même opération à l'égard des deux parties de pâte restante. Couvrezles ravioles en

attendantde les cuire. Dixminutesavant,de servir, vous lesplongezdansune casseroled'eau bouillantesalée;

donnezquelquesbouillonscouvertset égouttez sur un tamis. Placez-lesensuite clansun sautoir, au fond

duquelvousaurez mis 300 gr. de beurre cuit à la noisette, mêlé avec un demi-décilitre de glace fondue;

saupoudrezd'un peude parmesanrâpé; roulez-leslégèrementpour ne pas les briser, et versez-lesdans une

casseroled'argent. Servezà part un consommé.

On confectionneces ravioles avec toutes les farces de volaille, gibier ou poisson. Les procédéssont les

mômes; la substance qu'on leur additionne peut seule en changer le caractère. On fait aussi des ravioles

d'épinardspour maigre. On prépare les épinards à la crème, on les lie avec quelques jaunes d'oeufs,et on

opère,quant à leur confection,selonla formulequi vientd'être détaillée.Onles finit ensuite avecdu beurre à

lanoisette, mêlé avecquelquescuilleréesde sauce tomate et aussi du parmesan.

199. —RIZ A LA PIÉMONTAISE— RISOTTO.

Le point de cuisson du riz est aussi variable que celui des macaronis.Les uns l'aiment légèrement

croquant, les autres le préfèrent plus cuit; mais les Piémontaiset les Italiens, en général, ne transigent pas :

il faut qu'il soit à peine atteint pour ne plus résister sous la dent, voilà tout ; et c'est là, à notre avis, la

meilleuremanière de l'avoir bon. Un riz défaitel trop cuit est bien moinssavoureuxque celui qui est atteint

à son extrême degré. Il est vraide direque le riz dePiémonta des qualitésexceptionnelles.

Pour un potagede10à 12personnes,il faut de 12à 14 poignéesde riz. Faites-le bien trier sans le laver;

passezdans un sautoir moitiéd'un petit oignonhachéet bien épongé, avec100 gr. de beurre ; faites revenir

sans prendre couleur. A ce point, additionnez le riz, faites frire le tout ensemblequelquessecondes, en le

tournant à la spatule pour qu'il nes'attache pas au fond; alors mouillezdu doublede son volumeavecdu bon

bouillonet un peu de fonds de veauou de volaille.Faites partir à grand feu, casserolecouverte,puis retirez le

sur un feu plus modéré, sans le remuer. Il faut,15 à 18 minutes, quelquefoismoins, pour le cuire; mais il

faut aussi le regarder de temps en temps et veiller à ce qu'il ne sèche pas avant d'être cuil. En ce cas, il

faudrait,l'humecter avecquelquescuilleréesdefondsoubouillon,maissurtout ne le mouillerquemodérément.

Aussitôtatteint au point voulu,retirez-le du feu, incorporez-luiavecla spatule150gr. debeurre, un décilitre

à peu près de demi-glacede volaille, et 250 gr. de parmesan bien frais. Une fois ces élémentsincorporés,
couvrezle sautoir et laissez ressuyerle riz quelquesminutes hors du feu, puis versez-ledans une casserole

d'argent. 11doit être bien lié sans être d'un corps trop solideni compacte.Saupoudrez-leen dessusavecune

poignéede parmesan, arrosezavecquelquescuilleréesde demi-glaceet envoyez-leavecun consomméà pari.
On peut, à mesure qu'il est fini,mouler ce riz dans de petits moulesà darioles,dorés avecde la glace de

viande, les laisser raffermir quelques minutes, puis les démouler sur un plat el les arroser avec de la

demi-glace.

200. — RISOTAUXTRUFFESRLANCIIES.

Quandle riz est cuit et fini, ainsique nous venonsde le dire, versez-le dans une casseroled'argent, et
émincezles truffes sur le riz même; masquez-lesimmédiatement avec quelques cuillerées de demi-glace, ei

9
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envoyezaussitôt le potage avec un consomméà part. Les truffes blanches de Piémont sont d'un arôme si

susceptible,qu'elles ne peuventsupporter aucunecuisson,ni mêmeêtre émincéesquelquesminutesd'avance,

sans perdre une partie de leurs qualités.En Piémont, on a pour les émincer de petits instruments (lagliele)

faits clansle genre de certains coupe-julienne.
Le riz cuit dans lesconditionsque nous venonsd'indiquer, rentre, pour le genre des préparations, dans

la catégoriedes macaronis. Toutes les garnitures de ceux-ci lui sont donc applicablesau même degré. Il

comporte,à peu d'exceptionsprès, lesmêmesingrédients: le beurre, le fromage, le jus corsé,la tomateet les

saucess'y marient très-bien; la crème seule lui estpeu applicable.

201. — RIZ DE PIÉMONTA LA CAMERANI.

Faites revenir un petit oignonavecun morceaudébourre et le mêmevolumede moelledeboeuf; ajoutez
ensuite le riz et finissezde le cuire ainsique nous l'indiquonsdans la précédente formule. Quandil est arrivé

à son point de cuisson, incorporez, hors du feu, 100 gr. de beurre, 150 gr. de parmesan, puis 500 gr. de

truffes noires crues, tournées, ciseléesen julienne, et sautées au momentavec du beurre, mais finiesavecun

petit beurre d'anchoiset quelquescuilleréesà bouchede sauce tomate. Lorsque le riz est ainsi fini, couvrezle

sautoir, laissez-leressuyer quelquesminuteset dressez-leen casserole.Consomméà part.

202.—RIZ A LA MILANAISE.

Passezun oignonaubeurre, le doubledu volumeordinaire; additionnezle riz et quelqueslamesde jambon.
Crumincesavecdeux petits cervelas; mouillez-leavec2 décilitresde bon bouillon, et travaillez-leà la spatule

jusqu'à ce 'qu'il soit absorbé. Additionnezencorela même quantité et faites réduire de même,en continuant

ainsi jusqu'à ce qu'il soit cuit. Au dernier moment, additionnezune poinle de safran, finissezavecbeurre,

parmesan et demi-glace.Relirez le jambon, dressezen casserole,et servezdu consomméà part.

203. — RIZ A LA PONIATOWSKI.

Passez au beurre quelqueslames de maigre de jambon, puis additionnezle riz el faites-lecuiredans les

conditions indiquées au n° 99. Finissez-leavec 150 gr. de beurre, autant de fromage de Gruyère et un

décilitre de velouté réduit, auquel vous mêlez4 douzainesd'huîtres parées et aussi un peu de leur cuisson.

Retirez lejambon et laissezle riz se ressuyer.Servez-ledans la casserole,avecdu consomméà pari.
En supprimant le jambon et en remplaçantle fondsgras par dufondsde poisson, on peut servircepolage

dans un dîner maigre.

204. — PILAUA LA MARSEILLAISE.

Placezdans une marmiteun beau chapon, une tranche de culotte de boeufde 2 kil., un jarret et 2 pieds
de veau, 4 grands porreaux, 2 oignonscolorés, un pied de céleri, 2 carottes, 2 tomates égrenées,un cloude

girofleet le sel nécessaire; couvrezces viandesavec de l'eau ; failes partir, écumez et relirez sur l'angle.
Donnez5 heures d'ébullitionmodérée. Trois quarts d'heure avantde servir, passez le bouillonà la serviette,

prenez en 3 litres a peu près dans une casserole,dégraisscz-lcà moitié, ramenez-le à l'ébullition et plongez,
dedans 12 fortes poignéesde riz, un bouquet de persil et une feuillede laurier. Couvrezla casserole,placez-la
sur un feumodéré,aussitôt que l'ébullition se développe.Aubout devingtminutes, additionnezune pointe de

safran et laissez-lecuire ainsi sans y toucher, jusqu'à ce qu'il soit à sec et bien cuit. Au moment de servir,

retirez-en le bouquet cl le laurier, dressez-leclansune casseroled'argent et envoyezle restant du bouillon,

clarifiéà part. Les poules peuvent se servir aussi en mêmetempsou après, si ellessont retirées à temps.

205. — PILAUMAIGREA LA MARSEILLAISE.

Faites laver 6 douzainesde moulesde rochebien fraîches,placez-lesdans une casserole sanseau, sur un

feu modéré; sautez-lesde temps en lempsjusqu'à ce qu'ellessoientouvertes; alors égoullez-lessur un tamis,

en conservant leur cuisson. Détachez les chairs des coquillespour les parer de leurs parties dures; laissez
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déposerl'eau de leur cuisson pour la tirer à clair; passezà l'huile le blanc de 4 porreaux émincés fins; et

quandils sont légèrementcolorés,ajoutez-leurles chairsde 2 à 5 tomatespelées,égrenéeset hachées.Laissez-

les revenir quelquesinstants, puis mouillezen proportionde 3 litres, partie avecl'eau de cuisson des moules

elle restant avecdu bouillonde poisson. Failes partir; aussitôt en ébullilion, plongez le riz lavé et trié

(12bonnespoignées)el relirez sur l'angle; additionnez une feuille de laurier, un petit bouquet dé persil,

5 clousde girofle,les mouleset safran.Couvrezla casseroleet laissezarriver le riz au pointde cuissonvoulu;

retirez-enalorsle bouquet,le laurier et les clousde girolle,pour le dresser soit dans une casserole d'argent,

soitpour le mouleren timbaleet le renverser dans un plat. On peut aussi confectionnerce potage avec des

clovisses.On sert toujoursun consomméà part.

206. — RIZ A LAVALENCIENNES.

Dépecez,commepour fricassée,2 jeunespoulets; avecles carcasseset lesabattis,,lirez unepetiteessence;

parez4 petits artichauts bien tendres, en quartiers; tournez 24 pclils champignonsblancs cl placez-les

ensembledans une terrine, avecun décilitrede petits poiset uii demide petites fèves.

Ayezun grand sautoirmincedanslequelvouspassezun petit oignonhaché, avecmoitiébeurre et moitié

huile; quandil est revenu,addilionnez-lui200gr. de maigrede jambon fumé, coupéen petitsdés ; puis, tout

à la fois,les pouletsel les légumes;assaisonneztrès-légèrementà causedu jambon, el passezdixminutes sur

un feuardent. Additionnezun verre de vinblancque vousfailestomber à glace;mouillezlargementà couvert

avecdu bouillon, el faitespartir en ébullilion; ajoutez alors7 à S bonnes poignéesde riz de Piémont,une

tomatepelée, égrenée et hachée, Un bouquet de persil enfermant une goussed'ail; couvrezle sautoir et

laissezréduire le mouillement;ensuiteadditionnezl'essencede volaille; continuezl'ébullition vivejusqu'à ce

quele riz, la volailleet leslégumesse trouvent atteints à point. Le riz doit cependantrester fermeel entier,

quoique bien attendri. Additionnez2 douzainesde queuesd'écrevissesparées,2 douzainesd'olivestournées

clblanchies, et quelquescuilleréesde poivre rouge et doux d'Espagne. Retirez le bouquet cl servez dans

une casserole, avecun consomméà part. Cepolage doit se trouver un peu plus liquideque le risot, mais

bien lié.
207. — POTAGEAU RIZ PR1NTANIERA LA K1SSELEFF.

Tournezentièresunevingtainede petites carottes nouvelles,une quinzaine de petits oignons, le blanc

tic 4 beauxporreaux en tronçons, douzecoeursde laitues, 2 petites têtes de chouxde Milan, 4 à 5 navets,

4 ligesde racines de persil, 2 tôlesde céleri et choux-raves,cesderniers tournés en gousses; failesblanchir

tous ces légumesséparément,les laitueset les chouxbraisés.

A mesure que les premiers légumessont blanchis, passez-lestour à tour dans une petite marmite bien

clamée, mouillez-lesavec 5 litres de consommé,faitespartir et retirez sur un feu douxpour qu'il ne fasse

que frissonnerpendant deuxheures-;aubout d'une heure el demie,plongezdans la marmite 2 jeunes poulets

dressés commepour une entrée, cl continuezl'ébullitionau même degré. Vingt minutes avant de servir,

lavez4 ou 5 poignéesde riz et plongez-lesdansle polage.Anmoment,sortez les poulets, dépecezcl parez-les

pour les ranger dans la soupière, avec les laitues et les choux bien égoutlés de leur graisse el parés, et

aussi2 poignéesde pclils pois: versezle polage dessus.

208. —RIZ A LA TURQUE—PILAFF.

Blanchissez,pour égoulterau premierbouillon,15poignéesde riz Caroline,soit500gr. ; aussitôt égoutté,

épongez-Icbien; failes fondredans une casserole150 gr. de beurre; quand il est bien chaud, ajoutez le riz,

passez-lequelquessecondes,jusqu'à cequ'il ait absorbéle beurre et que les grainssoient légèrementsurpris.
Alorsmouillez-leau doublede sa hauteur avecdu bon bouillon,faites-lepartir enébullilion,ajoutezunepointe
de safran,couvrezla casseroleel placez-laà feumodéréou à la bouche du four. Vingt-cinqminutesaprès, le
ÏIZdoit être cuit à point,sec, bien serré et les grands bienentiers. Sans le broyeren aucunemanière, dressez-

le dansune casseroled'argent en pyramide, à l'aide d'une fourchette, et arrosez-leavec200 gr. de beurre

ionduà la noisette. Servezun consomméà part.
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209. — RIZ A L'INDIENNE— KARI.

Dépecezpar membres2 jeunes poulets; avec les abattis et les carcasses, tirez une petite essence de

volaille; placezun petit morceaude beurre dans une casserole,additionnez-lui200 gr. de lard fumé, blanchi,

distribuéen petits carrés minces, et un petit oignonhaché; faites-les revenirensemblequelquesminutes,puis
additionnezles membresde poulets. Alors placez la casserole sur un feu plus vif, pour faire, légèrement

colorerla volaille.Ace point, mouillezavec3 litres de bouillonblanc, dans lequelvous faitesentrer l'essence;
mettez la casseroleen ébuilition, et 50 minutes avant de servir, plongez dedans 500 gr. de riz Carolineavec

une cuilleréedepoudre de kari ; couvrez-laet continuezl'ébullitiondixminutes.Aubout de ce temps, poussez-
la à la bouched'un four modéréet laissez-laainsi, sans toucherau riz; puis retirez-ladu four et versez.eeriz

dans une casseroled'argent, en le sortant peu à peu avecune fourchette et le dressant en pyramide. Servezà

pari un consommé.

210. —FARINEDE MAÏSA LA PIÉMONTAISE— POLENTA.

Ce qui contribuebeaucoupà la bonté de cepotage, c'est la fraîcheur de la farine ; si elle est vieille, elle

perd évidemmentde son arôme, autant que de ses qualités essentielles.Il faut qu'elle soit fraîchement

moulue, ou tout au moins conservéeen bon état.

Mesurez16 petits moules à darioled'eau, beurrez ensuite ces moules ou dorez-lesintérieurement avec

de la glacede viande,faites partir l'eau en ébulliliondansune casserole,ajoutezun peu de sel; laisseztomber

de la main gauche la farine peu à peu, tandis que de la droite,avec une spatule renversée, vous agitez vive-

ment l'eau à l'endroit même où tombe la farine, afin de l'incorporer avec l'eau, de la rendre unie et sans

grumeaux.La farine absorbée, continuez le travail jusqu'à ce que l'appareil prenne de la consistance; alors

retirez la casserolesur un feu plus douxet laissez cuire cet appareilpendant uue dizainede minutes en le

remuant detemps en temps; incorporez-luiensuite 200gr. de beurre et 250gr. de bon parmesanfraîchement

râpé ; puis emplissezles petits moules,laissez-lesraffermirquelquesminutes,et démoulez-lessur un plat les

uns à côté des autres; arrosez-lesun peu de demi-glaceet servezà part un consommé.

On peut aussi servir la poulaintc dansune casseroled'argent, en la prenant avec une cuiller à ragoûtet

en la dressant par couchesalternéesavecfromageet demi-glaceou jus napolitain.Dans ce cas, il ne faut pas
lui incorporer le fromage avant.



DES SAUCES.

Lessauces, qui, par leur nature, sont le corollairedes entrées, ont été de tout temps considérées comme

la base essentielle d'une bonne cuisine. Un dîner élégant,qui pèche de ce côté, n'est que médiocrement

"oûlé; et l'artiste culinairele plus capable,s'il négligece point capital, Courtle risque de perdre la confiance

que lui accordent les gourmets judicieux. Nul ne saurait donc être réputé profond cuisinier s'il ne possède

la connaissancedes sauces,s'il n'a fait une étude spécialedes principes inséparables de leur perfection. Pour

s'initier aux difficilesconfectionsdes sauces, pour se pénétrer de leur importance réelle, les bons livres ne

suffisentpas toujours : il faut passer par l'école de la pratique et sous la direction des bons maîtres. Cela

est si vrai que, depuis trente ans, on suit pour ainsi dire les mêmes règles. S'il y a eu progrès, innovation,

les principessont restés invariables.

Commedans toutes les opérations sérieuses de l'art, les sauces réclament de grands sacrifices de

temps, de soins minutieux, d'attention incessante et surtout de matièrespremières; car le moindre défaut

dans leur perfection les rejette d'un trait parmi les produits vulgaires.

Deuxcauses particulièrescontribuent ordinairement à leur imperfection:

La premièrevient du manque de pratique et d'expérience. La responsabilité retombe alors tout, entière

sur le cuisinier; car, cheznous commepartout, si le travail est mal compris,mal raisonné, on n'obtient que

desrésultats douteux. Le désir d'atteindre un but satisfaisant, l'ardeur et les efforts d'une imagination

laborieuse,mais abandonnéeà ses seules inspirations, sont impuissantsou se brisent devant l'omnipotenceet

la sévéritédes règles : les ignorer ou s'en écarter, c'est accuser son incompétence.

La seconde cause, tout aussi grave et,compromettante que la première, ne dépend pas toujours de la

volontédu saucier : nous voulonsparler de l'insuffisanceet de la mauvaisequalité des matières, et, ce qui
estpeut-être plus regrettable encore, de l'économie intempestive; c'est là la pierre angulaire où viennent

se heurter les capacités réelles de l'homme expérimenté Son esprit inquiet et prévoyant remédie, corrige,
atténueou répare les torts d'autrui en multipliant son savoir-faire;mais suppléer à tout, tirer des créations

heureusesdu néant, faire desprodiges avecrien, celan'est pas dans la limite des moyensqui lui sont propres.
Forcé alors de subir une situation précaire, harcelé et poursuivi par des exigencesou fâcheuses ou mes-

quines, et souvent pressé par le temps, un cuisinier habile et jaloux d'une supériorité conquise par ses

travaux,n'a plus qu'à se résoudre à jouer sa réputation sur un terrain désavantageux; car ceux de ses bôles

lui ne vont pas au fonddes choses lui pardonnent rarement une fautedont il est la première victime.

Cesconsidérations,.qu'on ne saurait trop rappeler afin de prémunir les jeunes adeptes contre des échecs
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d'où peut dépendre la destinée d'une capaciténaissante, ont déjàfrappé bien d'autres esprits observateurs.
Maissi une exceptionet un l'ait accidentelont ici toute la portée-d'un enseignement, il faut s'empresser de
constater que les calculsparcimonieuxsont à peu près inconnus dans les grandes maisons. Le véritablebon

genre se plaît à donner à ses réceptions tout le luxe et l'éclat de son opulence; il repousse avec un noble

orgueil toute idée d'épargne bourgeoise. Dans des conditions aussi larges, l'insuccès d'un cuisinier n'a pas
d'excuse légitime, tandis que celuiqui s'appuie sur une connaissanceexacte des substances et des propor-
tions qui règlent cette intéressante partie de l'art culinaire, peut accomplir ses devoirs avec sécurité et se

promettre l'honneur d'un succès. Voilà pourquoi nous insisterons toujours sur la nécessité d'une étude

pratique, constante et réfléchie.

Nouspourrions étendre à l'infini la série dessauces : nous pensonsqu'il est préférablede faireun choix

restreint, en.se renfermant,dans la sévérité des principes classiquesde la haute cuisine. Une trop grande
multitude de formules, reposant presque toutes sur les mêmesbases et ne différant,guère que par certaines

additions, aurait l'inconvénient de surcharger la mémoiresans enrichir cet ouvrage, ou de faire perdre de

vue le point de départ plutôt que d'arrêter l'esprit sur l'idée fondamentale.11est d'ailleurs pour le moins

inutile de rappeler des procédés, des méthodes que chacun est à même de connaître. Néanmoins, dans le

cours de nos descriptions théoriques, nous ne négligeronsaucune occasionde développer les variétésde ce

genre qui méritent de fixer l'attention. Pour éviter loule diffusion,nous avons adopté un mode de classifi-
cation divisé-en trois catégories: la première série comprend les saucescapitalesou grandessauceset leurs
fondsrespectifs; la seconde,les saucessimples, et la dernière, les saucescomposéesou de réduction.

211.— ROUXBLOND.

Faites fondre500gr. de beurre dansune casseroleun peu épaissede fond ; quand ce beurre est dissous,

emplissez-leavec400 gr. de.farine environ, pour en former une pâle liquide unie et,bien liée ; tournez-la à la

spatule, sur feu,jusqu'à cequ'ellese trouveenpleineébullilion; alors relirez la casserolesur un feuplusdoux,
afin que la farine cuise bien également,en ayant soin de la tourner de temps en temps à la spatule. Aubout

de.trente à trente-cinq minutes, elle doit se trouvercuile et avoirpris une teinte blonde. Ensuite relirez-la
du feupour la délayerpeu à peu avec le fondsde sauce chaud, clair et peu coloré.

212. — ROUXBRUN.

Placez, commenous venonsde le dire, 500 gr. de beurre dans une casseroleet sur feu, pour le dissoudre
el l'emplir avec450 gr. de farine; faites cuire celte farine vivementpendant quelquesminutes,puis retirez
la casserole sur un feu doux; agitez souvent l'appareil pendant sa cuisson pour qu'il se colorede teinte

égale; laissez-leainsi jusqu'à ce qu'il ait acquis une couleur légèrementfoncée,quoiqueclaire; alors retirez
la casseroledu feuet délayezattentivement le roux avecun fonds de sauce chaud.

213. — BLANC.

Faites fondredans une casserole100 gr. de lard râpé el 500 gr. de graisse de boeufhachée; ajoutezune
carotteel un oignonémincés,un bouquetd'aromates el de persil, les chairs d'un citron épepinéeset quelques
grains de poivreel girofle; saupoudrezces ingrédientsavecdeuxcuilleréesà bouchede farine, que vousleur

incorporez avec la spalule; mouillezavec3 litres d'eau bouillante; donnezvingt-cinqminutes d'ébullition et

passezau tamis.

214.-— FONDSDE MIREP01X.

Failes fondredans une casserole500 gr. de lard râpé ou bien haché; aussitôt dissous, mêlez-luiun gros

oignonet une carotte émincés; faites-lesrevenir tout doucement,sans leur faire prendre couleur; puis adjoi-

gnez-leur250 gr. de jambon en gros dés, un bouquetd'aromates cl un de persil, quelquesparures de cham-
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menons, une gousse d'ail, quelques grains de poivre et clousde girofle; mouillez avec2 litres de grand

bouillonet un demi-litrede vin blanc; faites partir en plein fourneau; retirez ensuite sur l'angle, tout en

maintenantune ébuilitionviveet soutenue pour lui donner un tiers de réduction. Au bout d'une heure,

passezau tamis et couvrez-enles objets que vous destinezà cettecuisson.

215. — FONDSDE POÊLE.

Passezun gros oignon coupé en clés,200 gr. de lard haché et fondu; ajoutez quelques-paruresde lard et

deveau, quelquescouennesblanchies, une carotte, un petit bouquetde persil et thym, une feuillede laurier,

quelquesgrainsde poivreet clous de girofle; passez ces ingrédients ensemblesur un feu doux pondant un

quart d'heure; mouillez-lesenfin avec2 litres el demi de bouillonblanc de volaille;ajoutezles chairs épepi-

néesd'un citron, quelquespoignées de parures de champignonset 250 gr. de jambon blanchi; faites partir

l'ébullition; relirez ensuite la casserole sur l'angle du fourneau pour l'entretenir ainsid'un bouillonnement

presqueinsensiblependant une heure et demie; alors retirez du feu et passezau tamis pour l'employerau

besoin.Cefonds doit se conserverbien blanc.

216. — FONDSDE MARINADECUITE.

Émincezune carotte, deux gros oignons; faites-les revenir avecde l'huile d'olivesans leur faire prendre

couleur; mouillez avec2 litres d'eau el 2 litres de vinaigre; salez modérément; ajoutez un gros bouquet

d'aromateset de persil, 2 goussesd'ail, quelquescuilleréesde poivreengrains et clousde girofle; couvrezla

casserole;faitespartir en ébuilitionet réduire d'un cinquième;passezau tamis.

217. — FONDSDE COURTBOUILLON.

Émincezdeuxou trois oignonsavecdeuxcarottes ; passez-lesau beurre et lard fondus ensemble; joi-

gnez-yquelquesdébris de lard et de jambonmaigre, quelquesgrains de.poivre et clousde girofle,un bouquet
d'aromateset persil ; faites revenir ces ingrédients,puis mouillez-lesavec2 bouteillesde vin blancou rougeet

2 litresde bouillonde poisson; ajoutezles débris et arêtes dont vousdisposez; laitespartir, écumezet.retirez

surl'angledu fourneau. Aubout de trois quarts d'heure d'ébullitionmodérée,passezau tamis.

Sice fondsdevaitservir à cuire des poissonsen maigreabsolu,il faudrait en supprimer les élémentsgras
cl remplacerle lard par le beurre ou l'huile. Cefondsse conserve,aprèsles cuissonsdes poissons,pour l'em-

ployerd'autres fois au même usage.

218. — FONDSDE MATIGNON.

Passez au lard râpé, mêlé avec son même volume de beurre, des tranches de jambon cru, carottes,

oignonset parures de champignonsémincés; faites-lesrevenir tout doucementsur feu modéré; ajoutezquel-

quesfeuillesde laurier el thym, sel et poivre; mouillezjuste à couvertavec du madère ou du sauterne et un

peudebon fonds; passez la casserolesur un feuvif et failes tomberà glace. Ce fondss'emploieà masquer
certainespièces'd'entrée ou de relevésqu'on veut à la broche ouà cuissonsèche; à ceux qu'on veut appliquer
aux cuissons de poissons cuits en maigre, on supprime le lard el le jambon pour leur substituer le

beurreou l'huile.

219. — FINESHERBES.

Passezau beurre 4 cuilleréesà bouched'échalotleshachées très-fin. Quand elles ont réduit leur humi-

dité,additionnez-leur7 à 8 cuilleréesde champignonsblancscrus, égalementhachés; salez très-modérémenl;
continuezla cuisson jusqu'à ce que ceux-ci aient aussi réduit leur humidité, et incorporez-leurquelques
euilleréesde truffes noires, crues et hachées. Passezencorequelquesminutes; retirez ensuite la casserolede
eu et additionnezquelquescuilleréesde persilbien haché, rafraîchi à l'eau tiède et bien épongé; assaisonnez

deuxpointesde muscadeet versezcet appareildansune petite terrine; couvrez-led'un rond de papier beurré
en attendant son emploi.Si l'on voulait rendre ces finesherbesplus simples,il faudrait supprimer les truffes.
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220. — D'UXÈLES.

Préparezle mêmeappareilque celui qui précède; additionnez-luiquelquescuilleréesde velouté; réduisez

à extinction,et, en dernier lieu, liez l'appareil avecun ou deuxjaunes d'oeufs.

221.— BLONDDE VEAU.

Ce fonds s'emploie comme élément de succulence,d'onction, de ton et de teinte. Son caractère est

d'être limpideet de cette teinte légèrement foncée que les qualités mucilagineusesdes viandes de veau ont

pour ainsi dire le privilègede donner.

Foncezune moyennecasseroleavec lames de lard, maigre de jambon, quelques légumes enliers et un

bouquet garni ; placezsur ce fondsquelquesbonnes parures, une épaule divisée en plusieursparties, et un

jarret de veau; mouillez avec 4 décil. de grand bouillon; couvrez la casserole, faites-la partir en plein
fourneau et laisseztomber à glace. Piquez les viandesavec la pointe d'un petit couteau, pour en extraire tous

les sucs; relirez la casserolesur un feu très-modéré, et faites prendre une belle couleur à celte glace, en

retournant les viandes de temps en temps ; mouillez-lesenfin à couvert, avecdu grand bouillonfrais, écumez

attentivement, et aussitôt quel'ébullition se prononce, retirez la casserolesur l'angle du fourneau, en laissant,

cuire les viandestout doucement.Retirez-lesaussitôt qu'elles sont bien atteintes et passez immédiatementle

fonds au tamis dans une casserole; dégraissez-leet laissez-lerefroidir aux trois quarts, puis clarifiez-leavec

400 gr. de chairs maigresde veau, pilées avec deux oeufsentiers et étenduesavec un peu de bouillonfroid.

Faites partir à couvert sur l'angle du fourneau, et passez à la serviette au bout de quelques minutes

d'ébullilion.

222. — JUS CLAIR.

Ce fonds accompagneles relevéset les rôts, en saucièreou sur le plat même, à moins d'en avoir besoin

d'une grandequantité. Il est rare qu'on marque ce fondsexprès; celuide l'espagnolepeut toujoursy suppléer.
On le marqued'ailleurs dans les mêmes conditions; on le clarifieà la viande,

223.— GLACESDE CUISINEOU SUCSCONCENTRÉS.

Les glacesse font avec plusieurs espèces de viandes ou chairs, c'est-à-dire grasses ou maigres. Elles

sont ou blondesou brunes, suivant la nuancedes fondsdont on seserl, el d'un grand secoursen cuisine. On

les fait servirà la rectificationdes sauces ou commeadditionsaux ragoûts el garnitures ; mais l'emploile plus
usuel est celuide glacer au pinceau les pièces dressées qui ne comportentpas de saucedessus. Cet emploi
sera d'ailleurs indiqué dans nos descriptions toutes les fois que le besoin l'exige.

224. — GLACEBRUNE.

Placezdans une grande marmite 4 kil. de boeufdes parties inférieures, tels que casyset trumeaux, bien

dégraisséeset désossées,avec5 kil. de maigre de veau et 4 poules. Les viandes peuvent être coupées par

morceaux,le boeufsurtout, mais les poules restent entières. Couvrezlargement,ces viandesavec de l'eau

froide, failespartir en plein fourneau, écumezattentivement, et, à l'ébullition, retirez la'marmite sur l'angle
du fourneau; ajoutezun fort bouquet de légumesà l'usage des bouillons;ne mettez pas de sel et laissezcuire

tout doucementles viandesà extinction, en ayant soin de retirer les plus tendres à mesure qu'elles sont

atteintes; passez enfin le fondsau tamis, dégraissez-lebien, laissez-le refroidir et clarifiez-leavec quelques
oeufsbroyésel étendus à l'aide de quelques parties de bouillon froid, selon les procédés ordinaires. Après
deux minutes d'ébullition, passezà la serviette, divisezle fondsen deux ou trois parties et failes-le réduire

violemment,mais sans le secoursde la spatule; veillezl'opération, et quand les fonds des diverses casseroles

commencerontà se lier insensiblement, mêlez-lesensemble pour les réduire à consistance de sirop serré,

cette foisavecla spatule, afin que la glacene s'attache pas à la casserole; à ce point, versezcelte glacedans
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de petites terrines ou casserolesà bain-marie, si vous devez l'employer aux besoinsdu moment. Pour la

conserver,on la coule en tablettes, en vessiesou en boyaux de porc, ce qui est encore plus convenable,car

il suffitde les couper en lamespour l'employer.

225. — GLACE-BLONDEDE VOLAILLE.

Cetteglacese composeuniquementavecde la volailleet du veau. On procède, du reste, pour l'ensemble

de l'opération, dans l'ordre mêmeque nous venonsd'indiquer.

226. — GLACEDE GIBIER.

Le gibier ne contient pas par lui-mêmeassezde sucs nutritifs pour être employéseul à la confection des

Maces.En marquant le fondsil faut donc avoir soin d'y faire entrer un tiers de son volume de viandes de

veauou de volaille.Quand le fonds est prêt, on le clarifie,et on le réduit à point d'après les procédés décrits

plus haut.

227. — GLACEDE POISSON.

Cetteglaceest indispensabledans certains cas; mais elle ne donne pas de résultats 1res-succulents.Les

consommésde poisson prennent, à mesure qu'ils se concentrent, un goût de colle très-défectueux, que l'on

corrige en cuisant le poisson dans un bouillon de légumes. Clarifiez le fonds et réduisez comme

précédemment.
228. — GLACEDE RACINES.

Faites un bouillonde racinesdans lesconditionsordinaires,maisdont le mouillementdoitêtre strict. Une

l'oisfini, clarifiez-leen lui additionnantun tiers de son volumede bon bouillonblanc de volaille,sans sel, et

réduisezd'après les règleshabituelles. Il est évident qu'on devrait supprimer le fonds de volaille, si la glace

devaitêlre employéedansun dîner absolumentmaigre.

DES GRANDES SAUCES.

Nous entendons par grandes saucescelles d'où l'on fait découler toutes les sauces de réduction. Elles

ne sont réellementque de deux espèces: les brunes et les blondes;mais celte dernière catégoriea quelques

nuancesdifférentesque nous indiqueronsplus loin. Nousavonsrésumédans l'article qui précèdeleur véritable

importanceet le cas qu'on doit en faire; il ne nous reste donc plus qu'à les décrire. Les quantités et les

proportions que nous indiquons sont toutes relatives aux dîners que nous avons pris pour base (de 10 à

12 couverts);mais il est entendu que ces proportionsdoiventêtre nécessairementmodifiéessuivantle nombre

desconvives.

229. — ESPAGNOLE.

Reurrezlégèrementet masquezle fondsd'une forte casserole,ayant 50 centimètres environ de diamètre,

avecquelqueslamesde lard et maigrede jambon; ajoutez4 oignons et 2 carottes émincés en lames épaisses.
Sur ces ingrédients, étalezquelques lamesmincesou parures de boeufmaigre, pour faciliter la colorationdes

viandes. Au-dessusde ces viandes, placezles parties inférieures d'un cuissot, telles que casys, sous-noix,
tranchesoujarrets, l'un ou l'autre, mais en proportion suffisante, c'est-à-dire 3 ou 4 kil. si c'est possible,
car on peut aussi les masqueravecune quantité plus faible.Ficelezcespièces,afin de pouvoirles retirer sans

les briser. Ajoutez2 poules; mouillezd'abord avec 1 litre de grand bouillon; couvrezla casserole, faites-la

partir à bon feu et tomber à glace tout doucement.Quand le mouillement approchede sa réduction, piquez
lesviandesavecla pointe d'un couteau, pour exciter l'écoulement de leurs sucs intérieurs. Aumoment où le

bouillonest réduit, passezla casserolesur un feu plus modéré, entretenez-laainsi quelquesminutes, afin que
10
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la glaceprenne couleur; et si cette glacene se trouvait pas en assezgrande quantité,on pourrait renouveler

en partie le mouillementel le faire réduire de nouveau. Maissurtout surveillezattentivementles phasesde

la réduction;car c'est dece point précis que dépendla qualité cl'iînesauce, qui est, d'ailleurs, coûteuseà

constitueret longueà obtenir."Le but qu'il faut atteindre, c'est de lui faireprendre une teinte d'un blond

foncé,sans la brûler, ni mêmela colorer outre mesure. Cetteopérationn'a rien de biendifficilesi l'on y

apportedu soin; maiselleest pleine d'écueilset le moindreoubli peut lui devenirfuneste.Enfin, lorsquela

glaceest arrivéeà point, failesréduire2 verres de vin blanc, retirezla casseroledu feu, essuyezses parois
intérieures,mouillezen plein avec 10 à 12 litres d'un grand bouillonfait du moment,ajoutezun bouquet

garni, faitespartir en ébuilition,écumezattentivementet laissezterminerla cuissondesviandessur l'angle
dufourneau.Adjoignezdesépaules

1de lièvre,quelquesperdrixsans filetousimplementdes carcassesdéjàrô-

ties. Cegibierdonneaufondsuneonctionparfaite,clarifieet coloreen mêmetemps. Amesurequelesviandes

sontbienatteintes,retirez-les,et, en dernierlieu, dégraissezet passezle fondssurun tamisau-dessousduquel
vousplacezune serviette et une grande casserole.Laissez-lerefroidirà moitiéet mélangez-lui250 gr. de

viandemaigrede veau,piléeavecun oeufentier et étendueavec1décilitrede vinléger.Couvrezla casserole,

placez-lasur feu modérépour l'amenerà l'ébullitionsansviolence.Auboutde quelquesminutes, passezà la

serviette.

Pendantla cuissondu fonds,vous:aurezmasquéun rouxbrun avec600gr. debeurre auquelvousfaites

absorberà peu près le mômepoids defarine d'après les indicationsdonnéesau n° 212. Ce roux,doit cuire

dansune casseroleépaissedefond, sur un l'eutrèsrinodéré,et la farine incessammenttournéeà la spatule.
Failes-luiprendreune teintelégèrementvive,mais toujoursclaire.Acepoint, rclirez-ledu feuet délayez-le

peuà peu avecla moitiédu fonds seulement,en le travaillantconstamment-pouren formerune pâle lisse
el bienliée; c'est là un point essentiel.Posezla casserolesur feu modéré,amenezl'ébullitionen promenant

toujoursla spatulesur le fonddu vase; el quand le bouillonnementse prononce,la saucedoit être consis-
tante el sansgrumeaux.Alorsétendez-lapeuà peuavecle restant du fondsjusqu'à liquiditénormale,c'est-à-
dire légèrementliée.Celleliquiditédoit être celled'une demi-glace.Trop épaisse,ellene se dépouillepas; si
ellel'était insuffisamment,elle se décomposerait: cesontdeuxexlrèmesqu'ondoit éviter.Quandellea repris
l'ébullilion,placezla casserolesur l'angledufourneauenyadditionnantun petit bouquetet quelquesparures
de champignon;recouvrezla casseroleet laissezla sauce se dépouillerà sonaise, sansviolenceni précipita-
tion : ellene doit bouillirque d'un côté. Au bout d'une heure, toute la graissese trouverassembléeà sa
surface.Alorsdégraissez-lad'un trait, aussibien que possible,couvrezet laissez-lase dépouillerencorequa-
rante-cinqminutesau plus.Cetemps écoulé,dégraissez-ladenouveau,passez-laà traversun tamis,dansune
casseroleà réductionquevousniellezimmédiatement,sur un fourneauardent, et réduisezd'un quart de son
volumesansla quitter ni sortir la spatuleaveclaquellevous la travaillezincessamment.Pour abrégerce tra-

vail, on peut la diviseren deuxparties cl lesréduire alternativementou enmêmetemps,sur deuxfourneaux
différentscl dans deux casseroles. L'essentielest de la réduire en moins de tempsque possible;caries

sauces,en général,noircissentel contractentsouvent des goûlsdésagréables,lorsqu'ellesrestent troplong-
tempssur le feu.

Réduiteà point, passezcelte espagnoledans une terrine vernie, vannez-lad'intervalleen intervalle,

jusqu'à cequ'ellesoilentièrementrefroidie; rccouvrcz-lad'un rond depapier en attendant l'instant de l'em-

ployerà la confectiondespetites sauces.

230. — VELOUTÉ.

Le veloutédiffèrede l'espagnolepar sa couleurcl.aussipar la succulence.Celtesaucedoit cire blondeet
secomposerspécialementavecdesviandesblanchesde veauet de volaille; avecles carcassesdevolailleel les

paruresde veauquevousdestinez à la sauce,marquezun bouillonblanc dans les conditionsordinaires.Ce
bouillondoitêtre l'aildu moment, mais sanssel. Quand il est à point, masquezle fond d'une casserolede
20 à 25 centimètresde diamètre, avec,des parures de lard; ajoutezquelqueslégumesenliers, un bouquet

garni el quelquesgrosdés de maigrede jamboncru. Sur ce fonds,rangezune sous-noix,2 jarrets de veau,
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auxquelsvous aurez retiré les crosses, et 2 poules entières ou privées de leurs filets. Mouillez d'abord ces

viandesavecun litre à peu près de bouillonblanc et faites partir à feu vif; veillezsa réduction et faites tomber

à "lacesansprendre couleur. Cette opérationtend moinsà colorer le fondsqu'à purifier et corriger la fadeur

naturelledesviandesblanches. Égouttezla graisse, ressuyezbien les parois de la casserole,mouillezen plein

avec le bouillonpassé; s'il ne suffisaitpas, additionnezdu bouillonblanc de volaille(il en faut en tout 7 à

8 litres), failespartir en ébuilition, écumezavecsoin, placezla casserolesur l'angle,couvrez-laet laissezcuire

lesviandestout doucement;.retirez-lesà mesure qu'elles sont atteintes, puis passez, dégraissezet laissez re-

froidirà moitié le fonds, pour le clarifieravec 2 filets de volaillepiles avecun oeufentier et étendus avec

2 décilitresde bouillonfroid.

Dansl'intervalle, marquez un roux blanc fait avec 500 gr. de beurre et 450 gr. de farine, d'après les

détailsdu n° 211, Quandle fonds est passé à la serviette, délayezce roux peu à'peu, en le travaillantvivement

à la spatule, pour obtenir une bouilliesans grumeaux. Ne lui faites d'abord absorber que-.la moitié de ce

fonds;placezla saucesur le feu, amenez-laà l'ébullition en la tournant continuellement.Alorsincorporez-lui

le reslantdu fonds,égalementpar petitesparties pour l'amener au pointde liquiditévoulu.Aussilôtl'ébullition

développée,retirez la casserolesur l'anglepour faire dépouiller la saucetout doucement,ajoutezun bouquet,

garniel une poignée de parures de champignons. Au bout d'une heure, dégraissez-la,couvrezet laissez-la

dépouillerencoreune demi-heure, pour la dégraisser el la passer ensuite dans une casseroleà réduction;

placez-lasur feu violent, réduisez-lad'un quart de son volumeà la spatule et sans la quitter, afin qu'elle ne

s-allachcpas au fond de la casserole.Arrivéeà point, passez-ladans une terrine vernie, vannez-lade temps
en temps jusqu'à ce qu'elle ait perdu toute sa chaleur, alors couvrez-la d'un rond de papier et tenez-la au

fraisjusqu'au momentde l'employer.

231 . — BÉCHAMEL.

Marquezune petite marmite avecun jarret ou casyde veau, une pouleet les parures blanches dont vous

pourrez disposer, et 200 gr. de jambon cru blanchi; mouillezavec5 à 6 litres d'eau froide; faitespartir,

écumez,garnissezavec un oignon, une carotte, un bouquet garni, quelques clous de girofle et grains de

poivre;retirez sur l'angleet laissezcuire les viandesà petits bouillons. Préparez un roux blanc avec500 gr.
debeurre et 450 gr. de farine, cl lorsqu'il est.à point, passezle bouillonde la marmite, dégraissez-leet avec

luidélayezle roux peu à peu; quand il en a absorbé la moitié, placez la casserolesur feu, amenezla sauceà

1ébuilitionsans cesserd'agir avec la spatule pour la lier sans grumeaux.Au prcmierbouillonnetnenl, incor-

porez le restant du bouillonjusqu'à liquidité normale; puis relirez la casserole sur l'angle du fourneauet

laissezla sauce sedépouillertrois quarts d'heure; dégraissez-la alors el continuezle dépouillement encore

vingtminutes;puis passezau tamis dansune casseroleà réduction;placezcelle-cienplein fourneauet réduisez

d'abordla sauce d'un tiers. A ce degré, incorporez-luipeu à peu un litre de bonne crèmedouble,sans cesser

le travailde la spatule, qui doit être au contraire plus actif. La crèmeabsorbée, passez-laclansune terrine et

vannez-lajusqu'à ce qu'ellesoit aux trois quarts refroidie, pour la couvrir ensuite d'un rond de papier.
On obtient égalementcelle sauceen incorporant la crème avecdu velouté réduit. Cette méthode est la

plusbrève, mais ellen'est pas la plus parfaite.

232. — SUPRÊME.

Le nom de celte saucedit assez qu'ellesort des préparations communeset qu'elles'en distinguepar des

qualitésspéciales.Elleen possède, en effet, qui la caractérisent d'une manière avantageuseel incontestable.
INousla décrivonsdans la catégorie des saucescapitales, parce qu'elle est devenued'un emploigénéraldans
les opérationsculinaires, el qu'ellepeut, commele velouté,servir à la confectiond'autres sauces.

Aprèsavoir levé el mis de côté les filetsde 4 volailles,détachez les cuisses, auxquellesvous taillez les
jambesà la secondearticulation; brisez les carcasses, parez-les de leurs parties sanguines.Placez-lesdans
une terrine avec tous les débris, couvrez-les.d'eau légèrementtiédie el laissez-lesdégorger une heure. Au
uoul de ce temps, égouttezet lavez-lesà l'eau chaude, placez-lesdans une casserole,mouillez-leslargement à
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couvert avecde l'eau froide,ajoutezun peu de sel et faites partir, écumez avec soin et laissez l'ébullition se

prolonger dix minutes seulement, si les volaillessont bien tendres; dans le cas contraire, donnezquelques

bouillonsde plus, puis versez le bouillon sur un tamis, au-dessous duquel vous aurez placéune terrine ou

casserolepour le recevoir; laissez-lédéposer, dégraissezet tirez à clair; rafraîchissez la volaille,égouttez et

épongez-la sur un linge.

Préparez un roux blanc avec300 gr. de beurre et 250 gr., poids de farine. Aussitôt que la farine est

cuite, délayez-la avec le fonds de volaille, peu à peu et de manière à l'étendre sans grumeaux; tenez-la

beaucoupplus claire que les sauces ordinaires ; tournez-la sur feu à la spatule, jusqu'à l'ébullition; ensuite

additionnez la volaille,ajoutez-unbouquet garni, un petit oignon et une pointe de muscade.Retirez la cas-

serole sur l'angle du fourneau pour que l'ébullition ne soit que partielle et d'un seul côté; dégraissezà

mesure et laissez-laainsi jusqu'à la cuisson complètede la volaille. A ce point, passez-la à travers un tamis

fin, dans Unecasseroleà réduction; placez-lasur un feu ardent et travaillez-laà la spatulejusqu'à réduction

d'un tiers du volume. A ce degré, la sauce doit se trouver claire et peu liée, mais lisse, succulenteet d'une

essenceparfaite : c'esl là son caractère. Alorsliez-laavec 1 décilitrede crème double et un morceaude bon

beurre; passez à l'étamine et vannez-lajusqu'à ce qu'elle ait perdu sa plus grande chaleur, si ellene doit

pas servir de suite. Autant que possible,cette saucedoit être employéeaussitôt finie.

.On la traite aussi d'après la méthoded'un velouté; mais l'expérience nous a démontré qu'en opérant

ainsi que nous venons de le dire, elle conserve mieux son essence et acquiert plus d'onction. L'essentiel

est de la tenir très-liquideet d'opérer vivement.

DES GRANDES SAUCES CAPITALES MAIGRES.

Ces sauces ne diffèrent des précédentes qu'en ce qu'on substitue des fonds maigres aux gras. Leur

confectionest d'ailleurs absolumentsemblable; c'est à ce point que, pour les décrire, nous serions forcé-

ment dans la nécessité de nous répéter. Nous renverronsdonc, pour les détails, aux formules précédentes,

en observant simplementque les fonds maigres ne sont pas dispensés de la clarification. Du reste, on les

obtient brunes ou blondes suivant la destination qu'on leur assigne.

DES SAUCES VILLEROY.

Les villeroysont des sauces qu'on pourrait dire perdues, parce que leur rôle est tout à fait invisible.

C'est un caractère tout particulier qui les distingue des autres sauces; leur actionprincipale et pour ainsi

dire absolue, est tout simplementde rendre les fritures plus succulentes, en leur apportant une action étran-

gère, mais importante. D'après cette application, on comprend qu'elles doivent avoir une consistance plus

solide que les sauces ordinaires, cequi, par parenthèse, ne doit jamais s'obtenir au détriment de leur qua-

lité. On peut même les composeraveccelles-ci,si on leur donneassezde corps par la réduction. Dans le cas

contraire, on procèdeainsi que nous allons l'indiquer :

233. — VILLEROYBLONDE.

Passez un roux blanc avec 200 gr. de bon beurre que vous emplissezavec le même poids de farine.

Quanticelle-ciest cuite, mouillezpeu à peu avecdu consomméde volailleou de veau. Il faut tenir cette sauce
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un peuplus consistanteque les saucesordinaires, mais toujours bien lisseet sans grumeaux. Tournez-la sur

feu jusqu'à l'ébullition; ajoutezquelquesclésde jambon cru, un petit oignonet un bouquet garni ; dépouil-

lez-lasur l'angle du fourneau,pendantune demi-heure; dégraissez-labien et passez-laensuitepour la réduire

immédiatementà consistanceserrée, c'est-à-direprès d'un tiers. A cepoint, liez-laavec4 jaunes d'oeufséten-

dusavec3 cuilleréesà bouchede crème double; ajoutez une pointe de muscade et passezà l'étamine, dans

une petite terrine; laissez-luiperdre quelquepeu de sa chaleuren la vannant, et masquezaussitôt les objets

disposés,soit en les trempant, soit en les enveloppantsur toutes leurs surfaces,à l'aide d'une cuiller. Cette

saucepeutse composerégalementavecdu consommémaigre.

234. — VILLEROYBRUNE.

Onpeut marquercette sauce,si elledevaitêtre maigre, avecdu consomméde gibierou depoisson,pourvu

quecesconsomméssoient foncésen couleur. Le roux ne doit être ni aussi foncéni cuire aussi longtemps

queceluiqui est destinéà l'espagnole;mais il doit être tenu un peu plus brun que celuiqui se fait pour les

veloutés,sans cependantqu'il prenne aucunementle goût de noisette.

On peut, au besoin, composerces sauces avec du velouté et de l'espagnole, qu'on mêle par parties

égaleset qu'on réduit à consistancevoulue. Dans les deux cas, elles doivent être liées aux jaunes d'oeuf

étendusaubouillonfroid. Si on a opéré avec la saucefaite exprès, on peut, en dernier lieu, lui additionner

un peudeglacede volailleou autre.

235. — VILLEROYA L'ANGLAISE.

Cessaucesconstituentune variétéqui peut être fort utile. Leur confectionest toutesimple : elleconsiste

tout bonnementà additionnerauxsaucesréduites à point un tiers de leur volumede purée devolaille,gibier,

poissonsoulégume, suivant leur nature et selonl'usageauquelonlesdestine.Cetteaddition,nous le répétons,
ne peut avoir lieu qu'après l'entière réductiondes sauces, et mêmeaprès qu'elles ont été passéesà l'étamine.

Sanscesoin, il pourrait en résulter que la purée, se décomposant, nuise à leur unité. Il est évidentque les

puréesdoivent, en ce cas, êlre préalablementpasséesà l'étamine, et se trouver au point de consistancesuffi-

santepour ne point diminuercelledes sauces.

DES PETITES SAUCES.

Nousdistinguons, clanscette série, deux genresde petites sauces : les simpleset cellesde réduction.Les

premières,qui se composentau momentet le plus souvent avecdes élémentstout à fait simples, ne néces-

sitentqu'une succulencemédiocreet sans prétention. Les secondes sont celles qui découlent des grandes
sauces,et à la confectiondesquelleson fait entrer une essence quelconqueou une réduction de vin. Ces

dernièresse distinguentpar leur aroine, la pureté de leur essence, le fini qu'on leur donne, par leur brillant
et enfinpar leur point précis deconsistance,qui, en général, doitêtre peusensible.

Les sauces de réduction doivent, quand cela se peut, être réduiteset finies au moment; elles conser-

ventbeaucoupmieux ce goût de fraîcheurqui, après ,1a succulence,estime de leurs premièresqualités.
Maisnous savons fort bien que ce soin n'est pas toujours dépendant de la volonté des cuisiniers. Pour

suivre la méthodeindiquée,il faut être bien secondé; car pour peu que le dîner soit considérable,les mo-

mentsqui le précèdent sont toujours les plus occupés; et si l'on est abandonnéà ses propres forces, ou,
commeil arrive trop souvent, obligéde compter sur un secoursétranger, cette méthode,quoiqueexcellente
au fond, pourrait trahir les intentions,par le relard et la confusionqu'ellepourrait occasionner. Il est,donc

plus prudent de réduire ces saucesd'avance,pour leschaufferensuiteau bain-marie. Dèsqu'on ne les réduit
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pas au moment, il est-sans importancede le faire quelquesheures plus tôt ou plus lard; mais, dans tous les

cas, elles doivent toujours être réduites dans la.journée même du dîner et maintenues sur glace, si l'action
de la température devait leur nuire.

La réduction des petites sauces est une opération trèsvimportante, qu'il ne faut jamais traiter avec in-
souciance. En principe, on doit les confectionner avec célérité, les traiter avec ensemble et les réduire en
même temps : c'est là une garantie de réussite qui a le doublemérite d'abréger le travail en fixant si -atten-

tivement l'esprit sur ce-point, qu'une distraction malheureuse devientpour ainsi dire impossible. Il y.a-mieux
encore, c'est que de cet ensemble les différencesressortent davantage et qu'on est mieux à portée d'en dé-

terminer la précision.
Aussitôt réduites, les saucesse passent à l'étamine, dans de petites terrines vernies, pour les fairevanner

jusqu'à ce-qu'ellesaient perdu tonte-leur chaleur, et les transvaser ensuite dans des bainmaris* exactement

proportionnés à>leur quantité, de telle sorte que ces bainmaris se trouvent pleins jusqu'à 2 centimètres des

rebords. Aussitôtpleins, on coulesur les saucesune cuillerée.ou deux de consomméclair, afin de les empê-
cher de-fairepeau, et on les range immédiatementdans la caisse à bainmaris qui doit servir à les chauffer

toutes ensemble. En attendant, ellesdoiventêtre tenues au froid, si ellesne sont pas finies au moment.

La caisse à.bainmaris, garnie des casseroles à sauce disposéesen ligne, graduellementou par rang de

hauteur, doit être baignéed'eau chaude jusqu'à mi-hauteur des plus petites casseroles. Un heure à peu près
avant le moment de servir, on la place sur un fourneau très-doux pour qu'elle ne puisse pas recevoir une

chaleur trop violente, capablede provoquer l'ébullilion, et cependant suffisantepour maintenir toujours l'eau

au même degré. Dansaucun cas l'eau de la caissene doit bouillir : c'est là un principe trop généralisé pour
insister davantage.

Dans les grandes affaires, où les sauces sont nécessairementvariées et nombreuses, tous les bainmaris

doivent porter à leur queue une petite étiquette indicativede leur contenu; cela est urgent pour éviter la

confusion. Si le nombre en est restreint à quelques-uns seulement, on peut se dispenser de ce soin; ce serait

un excèsde zèlequi louchepresque au ridicule.

Afin d'être mieux compris, nous donnons les proportions exigéespour saucer une entrée pouvant être

servie à dixou douzepersonnes. Commemesurenormalenous avonsadopté le litre, qui est à portée de tout le

monde et t'.élernu'ncun volumefixe. Celane veut pas dire qu'on doivemesurer chaquefois la quantité indi-

quée; le simple bon sens suffit à l'appréciation, en ce sens que celle quanLitén'est pas tellement rigoureuse

qu'on ne puisse s'en écarter.

Excepté les sauces confectionnéesavec des éléments spéciaux et celles qui ont un caractère exclusif,
toutes les autres peuvent indifféremment se traiter en gras et en maigre. Il s'agit, pour cela, d'employerdes
fonds en conséquence.11est,inutile de.dire que, dans les saucesmaigres, on supprime les auxiliaires gras qui
sont indiqués aux saucesgrasses analogues,tels que lard, jambon, etc., et qu'on remplace la glace de viande

par cellede poisson ou de légumes. Le jambon peut aussi être remplacé par du saumon fumé, mais il faut
surtout l'employeravecprudence et modération.

Avant d'entrer dans les détails, nous indiquerons la manière de lier les sauces, opération que nous

aurons souvent occasionde mentionner. Unefois expliquée, nous ne serons plus obligésd'y revenir. Quant
au nombre d'oeufsnécessaire, cela dépend beaucoupdu volume de la sauce, et surtout du genre auquel elle

appartient; mais ce nombre devant être indiqué ailleurs, nous n'en parlerons pas ici. Quelle que soit la pro-
. portion d'une liaison, il faut d'abord broyer les oeufsavec une petite cuiller et les étendre avec quelques
cuillerées de crème ou de consomméfroid. On additionne quelquefoisle jus d'un citron, mais cet emploi
n'est pas général. Nous en dirons autant de la muscade, dont l'arôme se marie fort bien à certaines sauces,

* Onentendparbainnwrilescasserolesblanchesélaméesen dedansetendehors,hantesdoformeetde dimensiongraduelle.
Cescasseroles,avecdescouverclesa boutonet sansqueue, sontspécialementdestinéesà l'emploidossaucesUnies.Ellesse
rangentdansla caisseà bainmaris,quin'estautrechosequ'unvasedeformecarrée,beaucouppluslargequehaut.
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tandisque d'autres le repoussent. Celafait, on passe la solutionau tamis, on y mêle un morceau de beurre,

puisune petite partie de la saucequ'on veut lier ; les oeufsse trouvent ainsi moins surpris par la chaleuret

se lient plus intimementà là sauceprincipale, avec moinsde danger détourner. Au moment de lier cette

sauce,on retire la casseroledu feu, on versela liaisondedans, en remuant avecla spatulepour l'incorporer ;

ouprésente quelquessecondesla casserolesur feu, et au premier bouillon on la retire pour la passer. Les

saucesbien réduites tournent difficilementet se conserventplus lisses-;celles-qui le sont insuffisammentsont

plus sujettesà cet inconvénient. ,

DES ESSENCES* POUR SAUCES DE REDUCTION.

Les essencesqu'on emploieen cuisinesont de deuxespèces: celles qui représentent les parties lesplus
nutritivesdes viandesdélicates,telles quevolailleou gibier, et cellesqu'on lire de certains végétauxqui pos-
sèdentquelques-qualitésessentiellesou aromatiques,commeles truffes, champignons,etc. Onobtient ceses-

sencespar le rapprochementdesfonds ou substancesliquidesqu'on en extrait. Cesfondsdoiventêtre à la fois

succulents,clairsel liquides; c'est,en celaqu'ils diffèrentdesglacesdeviandesqui s'obtiennentpar la-l'éduca-

tion. Ainsiun fonds de cuissonayant servià plusieurspiècesde volailleou gibier, mouilléesen principeavec

duconsomméou du bouillon, constitue par ce fait une essence; car il représente sous un polit volumeles

sucsnutritifsel essentiels d'une grande quantitéde viandes; Cefondsne demandeplus qu'à êlre rectifiépar
laclarification,et il se trouve dans les conditionsles plus avantageusespour être appliquéà la réductiondes

petitessauces,où son concoursesl réclamé.Maiscommeon ne peut pas toujours avoir' ces fondsà disposi-
tion, il faut cpieiquefoisles improviser: c'est ce dont nous allonsnous occuper théoriquement.

236. — ESSENCEDE VOLAILLE.

Prenez les cuisseset les carcassesde 4 volailles,auxquellesvous aurez retiré les filets; relirez aussi les
chairsde six descuisses, que vous coupezen dés pour les faire piler; brisez lesCarcasses,rangez-lessur un

petit fondde braise; mouillezavec4 décil.de bouillonblanc et faites tomberà glace. Mouillezentièrement
et faitespartir tout doucement; écumez et relirez la casserolesur l'angle. Dans l'intervalle, vousaurez fait
rôtir à mi-cuissonle restant des cuisses,et vous les plongez touteschaudesdans le fonds de volaille.Ter-
minezleur cuissonà feu modéréel à court mouillementet juste suffisantpour les cuire sans encombrement.
Une foiscuites,passez le fonds, dégraissez-leet clarifiez-leavecles chairs des cuissespiléesétenduesavec
un oeufentier de quelquescuilleréesde bouillon froid. Failes partir, el après dix minutes d'ébullition,pas-
sezà l'étaminedans une terrine.

237. — ESSENCEDE GIBIER.

Foncez une casserole avec quelques lames de jambon cru, carottes et oignons émincés, un bouquet
d'aromates,un petit bouquet garni, 2 clousde girolles et quelquesgrains de poivre. Sur ces ingrédients,
placezles parures et carcassesde gibier, telles que bécasses,perdreaux, grives,chevreuil, lièvre, lapereaux,
etceuxenfinqui ne contiennentpas d'arômesimpurs, commecertainsgibiers aquatiques; réservezquelques
morceauxcharnus dont vous ferez .rôtir à demi la plus grande partie, el. faites piler l'autre. Mouillezces
viandesà un quart de leur hauteur avecdu bon bouillonde volaillecl faites tomber à glace; ce mouillement

'"Cetitreù.'Msscnceestpeut-êtreprétentieuxdansune opérationculinaire;maisl'habitudel'a consacréetonlerencontre
souventsurlesMenus,coquiprouveraiten quelquesortequ'ilasaraisond'être.Néanmoins,cesontlà dostermesdontonno
doitpasabuser.
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réduit, additionnez quelquesdécil. de vin de Sauterne, que vous faiteségalement réduire, puis mouillezen

plein, c'est-à-dire à hauteur des viandes, avec du bouillon; faites partir, écumezet plongez les parties de

gibier coloréeset distribuées en morceaux, afin d'en extraire tous les sucs; faites bouillir tout doucement.

Lorsque les viandes sont bien atteintes, passez le fonds au tamis, dégraissezet laissez-letiédir pour le clari-

fier avec les chairs conservées,pilées et étendues avec des oeufsentiers et quelquesparties de vin blanc de

Sauterne. Faites partir el passez à la serviette, aprèscinq minutes d'ébullition.On peut, par ce procédé, tirer

desessencesparticulières de tous les gibiersde bon fumet.

238.— ESSENCEDE TRUFFES.

La meilleure essence de truffes qu'on puisse employerest cellequi s'obtient par les procédés les plus

simples, c'est-à-dire cellequi provient de la cuissonmême des truffes fraîches. A défaut de celles-là, on peut
extraire un bon arôme avec les parures fraîches, cuitesviolemment, à court mouillementet avecmoitié con-

somméet moitié vin blanc de Sauterne ou du Rhin. Cetteessencene se clarifiepas.

239. — ESSENCEDE CHAMPIGNONS.

Le fond ordinaire de la cuisson des champignonsest par le fait l'essence la plus concentréeet la plus
facile à obtenir. On l'obtient égalementavecles parures fraîches, en les faisant d'abord tomber à glace avec

du bouillonblanc de volaille,puis en les mouillanten plein, mais avecménagement.

240. — BEURRES COMPOSES, POUR ADDITIONS AUX SAUCES.

Les beurres composésservent à finir les sauces qui, pour être parfaites, ont besoin de cette addition.

Les saucesblondes, en général, s'en accommodentparfaitement, et les brunes aussi dans plusieurs cas; mais

c'est surtout dans les saucessimplesau beurre, où cette applicationressort avecavantage.

BEURREMAÎTRED'HÔTEL.— Placezdans une petite terrine 150 gr. de beurre, une cuilleréeà bouchede

persil haché, lavé ou blanchi; une pointe de muscade, sel et le jus d'un citron ; amalgamezces éléments

ensemble avec un cuiller pour additionnerau moment.

BEURRED'ANCHOIS.—Lavez6 anchois, détachezlesfilets de l'arête, épongezel placez-lesdans un mortier

avec 150gr. de beurre ; broyezet passez au lamis.

BEURREDERAVIGOTE.— Faites blanchir, proportionnellementà la qualité de leur essence, des feuillesde

persil, de piinprenelle, d'estragon, cibouletteet cerfeuil; épongezetpilezavec2 anchoisune cuilleréede vert

d'épinards lavés et parés ; additionnez150 gr, de beurre et passez au tamis.

BEURREDERAIFORTS.— Râpez une tige de gros raifort, 3 cuillerées à bouche à peu près ; pilez-lesau

mortier avec150 gr. de beurre et passez au tamis.

BEURREDEGASCOGNE.— Faites blanchir à fond 8 ou 10 gousses d'ail, passez-lesau tamis, mêlez-lesà

150 gr. de beurre, ajoutez une poinle de muscade et une de cayenne, une cuillerée de moutarde, une de

feuillesd'estragon et persil hachés, lavéset bien épongés; incorporezintimement avec le beurre.

BEURRED'ÉCREVISSES.—Levezles chairs d'une trentaine d'écrevissescuites; choisissezles parties lesplus

rouges des coquilles et broyez-lescomplètementdans lemortier ; additionnez-leur200 gr. de beurre et pilez-
les de nouveau jusqu'à ce que ce beurre soit bien mêléaux coquilles; relevez-lesalors clansune petite cas-

serole que vous posez sur un feu très-modéré ; tournez-lesde temps en temps avec une petite spatule, laissez-

les sur feu jusqu'à ce que le beurre soit clarifié et bien rougi, et passezà travers un fort linge, dans une
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terrine, par le seul effetde la pression.Celafait, laissezle beurre se figerdans un lieu frais, et lorsqu'il est

pris, détachez-leen un seulmorceaude la terrine ; enlevezavecun couteaulesparties impuresprécipitéesau

fond; ressuyez-lebien, puis faites-le fondredansune petite terrine à la bouchedu four, pour le tourner à la

spatulejusqu'à ce qu'il soit dé nouveaufigé.Ce travail a pour but de le lisser, de faire ressortir davantage

sa colorationet de le rendre d'un rougepluspiquant.

BEURREDEHOMARDSETLANGOUSTES.—Retirezavec soin lesparties crémeuses,les oeufset le roUgeou

corailque contiennent les homardsà l'intérieur, ou entre le coffreet la queue; broyez-lesau mortier avec

150gr. de beurre, une cuilleréeà bouchede moutardeet passez au tamis. Le beurre de langoustesse traite

demême.

BEURREDECREVETTES.—Cuisezlescrevettesd'aprèsles règles,retirez les queues; faitespilezles coquilles

lesplus rouges avec150gr. de beurre et terminezcommepour le beurre d'écrevisses.

BEURREPRINTANIER.—Blanchissezdans un poêlonrougeune fortepoignéede feuillesde persil,estragon

phnprenelle,cerfeuil et un peu de ciboulette; faites-leshacher avec une poinle d'échalolteset cornichons;

exprimezbien toute leur eau en les pressant dans un linge; placez-lesdans une terrine, incorporez-les

avec150 gr. de beurre, additionnezune pointede poivre, muscadeet vert d'épinards.

BEURREDEPIÉMONT.—Émincezet pilezau mortier7 à 8 petites truffesblanchesdu Piémont,bien lavées;

ajoutezun anchoissans arêtes et 150gr. de beurre. Quandellessont réduitesen pâte, passezau tamis.

BEURREDEMARSEILLE.— Levezavecattention les chairs dedeuxdouzainesd'oursins bien pleins et bien

rouges; mêlez-lesavec150gr. de beurreet passezau tamis. Les saucesauxquelleson destinece beurre doi-

ventêtre tenues un peu plus compactesqu'à l'ordinaire.

BEURREDEVALENCE.—Mêlezdansune terrine une cuilleréeà bouchede poivrerouge d'Espagne, autre-

ment dit piment doux, avec 150 gr. de beurre; incorporez-lesbien ensemble, pour additionnersans le

passer.

BEURREPÉRIGORD.—Emincez5à 6 truffesnoirestournées, placez-lesdans une petite casseroleavec4 ou
5 cuilleréesà bouchedé madère, une pointede poivre, et faites-les cuire; laissez-lesrefroidir et réduisez-

les en pâte, dans un mortier; additionnezl50gr.de beurre et passezau tamis. On peut encoreaddition-

ner la moitiéd'un anchoislavé, suivant l'usage qu'on veut faire du beurre.

BEURREDECAYENNEETKARI.—Cesdeuxbeurresse confectionnentd'aprèsles mêmesrèglesquecellesdu
beurrede Valence, c'est-à-dire en mélangeantunepincéede l'une de cespoudres en plus ou moinsgrande

quantité,suivant leur forceet l'usagequ'on veut en faire.

DES SAUCES SIMPLES.

241. —SAUCE AU BEURRE.

Cettesauce,la plus simplede toutes,peut, par les soins qu'on lui donne,devenirexquiseet bien appré-
ciée.La bonne qualité du beurre est ici de toute nécessité; sa médiocriténe serait pas supportable,attendu

quec'est le principal élémentqui composela sauce.

Placezdansune petite casserole100 gr. de beurre, emplissez-laavec de la farine, autant qu'il peut en
absorber;mouillezcette pâte avecun verre d'eau froideseulement,ajoutezune pincéedesel et la moitiéd'un
jus de citron; placez la casserolesur un feu doux, avec une spatulededans, que vousagitezen tous sens,
afinde délayeret faire dissoudrela pâle queformentla farine el le beurre maniésensemble.A mesure que la
chaleurpénètre la casserole,on sent cette masse perdre de sa soliditéet on la voit insensiblementse lier,

11
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puis prendre de la consistance.Il faut alors redoubler le mouvementdelà 'spatule'.pour que la sauce se lie
sans grumeaux.A cepoint, retirez-la du feu; placez la casserolesur l'angle du fourneau, afin qu'elle ne re-

çoivequ'une chaleur pour ainsi dire insensible, et incorporezà la st«uce, par petites parties, 400 gr. de
beurre. On doit surtout observer que le mouvementde la spatule ne se Talentissepas pendant tout le temps
que dure l'incorporation. Il faut de plus n'additionner chaquepartie de beurre qu'autant que la précédente
est entièrement dissoute..A mesure que ce beurre s'incorpore, la sauce prend du volume,,devient blanche,
mousseuseet lisse;ce sont là ses qualités distinctiveset qui ne s'obtiennent que par une incorporation lente
et régulière, et aussipar le travail continuel de la spatule.Il est bon de remarquer que si la saucene se trou-
vait pas au point de consistancevoulu au momentd'y joindre le beurre, ou si elle recevait une chaleur trop
vive,elle se décomposerait.Pour éviter cet inconvénient, il faut mouillerla farine à point, et pendant la der-
nière opération, additionner de temps en temps quelquesgouttesdejus de citron ou simplementd'eau froide.
Le beurre incorporé, servez-laimmédiatement,car ellene peut pas languir sans être exposéeà tourner. Il con-
vient doncde prendre ces mesurespour quesa confectionse termineà l'instant mêmeoù vous devezla servir.

Cette sauce accompagneordinairement les poissons et les légumes; dans le premier cas, on peut lui

additionnerquelquesqueues de crevettesou d'écrevisses.

242, iSACCEAU BEUiRREA L'ANGLAISE— MELTED-BUTTER.

Maniezdans un bainmari 150 gr. de beurre avecà peu près le mêmepoids de farinepour en formerune

pâte compacteque vous mouillezavec5 décil. d'eau froideet le jus d'un citron. Salezen proportion ; placez
la casserolesur un feu modéré, et tournez-la à la spatule pour la délayerbien lisse, unie et sans grumeaux
au moment oùl'ébullitionvase développer;passezà l'étamine, retirez-lasur l'angle, additionnezune pointe de

muscade, un morceaude beurre, et la moitié.d'un jus de citron. Cette saucepeut être liée avec2 jaunes d'oeuf

étendusà l'eau et passésau tamis. On peut égalementla finir avecl'un des beurres décrits précédemment.

243. — SAUCEAUXOEUFSA L'ANGLAISE— EGG-SAUCE.

Préparez une saucetelle qu'elle est décrite précédemment, sans liaison.Au momentde servir, finissez-la

avecun morceaude beurre, incorporez-lui une cuilleréedepersil hachéavec4 oeufsdurcis et coupésen dés.

Pour obtenir la sauceplus lisse, il vaut mieux verser la saucedans la saucièreou sur les objets à masquer,

puis saupoudrer les oeufsdessus.

244. — SAUCEAU FENOUILA L'ANGLAISE— FENNEL-SAUCE.

Ayezune sauceau beurre, liée ainsi que les précédentes; finissez-laavecun morceaude beurre el incor-

porez-lui au momentune cuillerée à bouche de feuillesde fenouilhaché.

245. — SAUCEPERSILA LA HOLLANDAISE.

Hachezune petite poignée de feuillesde persil vert, que vous jetez dans une quantité d'eau bouillante

saléeà point et proportionnée à la sauce que vous voulez obtenir; donnez deux bouillons seulement, et

étendezaveccette infusionun beurre manié ainsi qu'il est dit à l'égard dessauces au beurre, tournez-lasur

feujusqu'à l'ébullition,liez-la ensuite avec quelquesjaunes, finissez-laavec un bon morceaude beurre frais

et un filetde bon vinaigre.
246. — SAUCEAUXCAPRES.

Incorporezà unesauceau beurre, liéeet finie à point suivantlesprescriptions quiprécèdent, 2 cuillerées

de câpres au vinaigre.

247. — SAUCEAU PAINFRIT A LA POLONAISE.

Faites bien chauffer250 gr. de bon beurre bien épongé.Au momentoù il entre au degré dit à la noi-

sette,incorporez150gr. de mie de pain ; relirez la casserolesur l'angle, remuez et servez au bout de quel-

quesminutes d'ébullition. Celte saucesert surtout pour les aspergeset autres légumes.
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248. — SAUCEGROSEILLEA L'ANGLAISE— GOOSEBERRY-SAUCE.

Égrenezet blanchissez quelquesminutes, dans un poêlon, quatre poignéesde groseilles vertes dites à

maquereau.Quandellessont blanchies, égoutlez-les,passez-lesau tamis, et mêlez-lesavec un peu de saucé

aubeurre finiau moment. Eh Angleterre,cette saucese sert aveclès maquereauxbouillis.

249. — BEURRE;NOIK.

Faites réduire de moitié l'décil. 1/2 dé bon vinaigre, avecsel,poivre et une demi-feuilledelaurier. Placez

300gr- de beurre dans une poêleet la poêlesur feu : chauffez-lejusqu'à ce qu'il commenceà noircir ; addï-

tionnez-luialors quelques feuillesde persil1, laissez-lesfrire une seconde;écumezle beurre, laissez-ledépo-

serune minute et versez-le dans le vinaigre duquel vousrelirez le laurier. Servezen saucière oUmasquez

lesobjets.
2150.— SAUCEHOLLANDAISE.

Placez8 jaunes d'oeufsdans un bainmari,,broyez4es bien, étendez-lesavec2 ou 5 cuilleréesà bouche

desaucesuprême, ajoutezune pointe de muscadeet 250 gr. de beurre non fondu, mais divisé en petites par-

ties; placezla casserolesur. feu très-modéré, tournez l'appareilà la spatule pour faire dissoudrele beurre, et

rapprochezalors la casserolesans interrompre le mouvement.A mesure que la sauceprend de la consistance

et,dela chaleur, éloignez-lade nouveaudu feupour l'empêcherde bouillir, sans cesser de l'agiter. A cepoint

elledoit se trouverplus volumineuse,lisse,liante et crémeuse.Incorporez-lui2ou 3 cuilleréesà bouchedebon

vinaigredéjà réduit de moitiéou au jus de citron, et servezaussitôt.

251.— SAUCELITHUANIENNE.

Placezdans un bainmari 250 gr. de beurre et 150 gr. de mie de pain, mêlez-lesbien ensembleà la spa-

tule; additionnezle jus de 2 citrons et deuxcuilleréesà bouchede glacede volailleet une pointe de muscade;

placezla casserolesur feu, travaillezà la spatulepour la bien chauffersans ébullilion,et au moment de ser-

vir, ajoutez une cuillerée de persil haché et blanchi. Cette sauce sert pour accompagner les rôtis ou

grillades.

252.— SAUCEAUXPOMMESA. L'ANGLAISE APPLES-SAUCE.

Tournezet parezen quartiers 7 à 8 belles pommesacides, placez-lesdans une casserole avecun, verre

d'eau,couvrez-la,failespartir et cuire vivement; quand cespommessont cuites, le mouillementdoit se trou-

verà peu près à sec : passezau tamis, étendezla purée avecun peu d'eau chaude, additionnezune pointe de

sucreet un morceaude beurre. LesAnglaisserventcelte sauceaveclespiècesde porc frais.

253. — SAUCEAU PAINA L'ANGLAISE BREAD-SAUCE.

Faites bouillir 3 décil. de crèmesimpleet bien fraîche; retirez-la du feuaussitôt qu?ellcmonte,pour lui

incorporerpeu à peu 180 gr. de mie de pain blanche el fine; ajoutez un petit oignon, une pointe de sel et

quelquesgrains de poivre; donnezcinq à six minutésd'ébullitionet servez. Cettesauce doit être légèrement
compacte.Elle sert pour accompagnerles piècesde volaillebouillies, poêléesou rôties, après avoir,retiré

l'oignon.
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DES SAUCES DE REDUCTIONS.

254. — SAUCEVELOUTÉEA L'ESSENCEDE CHAMPIGNONS.

Travaillezsur feu et à la spatule 5 décil. de sauce veloutéeavec1 décil. 1/2 d'essencede champignons
tirés au moment,si c'est possible; réduisezvivementd'un tiers de son volume.A ce point, additionnezdeux
cuilleréesà bouchede glaceblonde,passezà l'étamine,vannez-laun momentsur l'angle et servez. Si la sauce

devaitattendre, faites-larefroidir en la vannant, versez-laensuitedans un bainmari; masquez d'une simple
cuilleréede consommé,couvrez-laet placez-ladans la caisseà bain-marie.

On peut finir cette sauce avec tous les beurres composés;on la finit égalementavec une addition de

persil, estragon ou fenouil hachés et blanchis. Elle peut enfin se constitueren maigre, en remplaçant les
fondset essencesgrassespar cellesmaigresde poissonou de légumes.

255. — SAUCED'ORLÉANS.

Travaillez5 décil. de velouté avec1 décil. d'essence de champignons,1 demi-décil.de consommé de
volailleet 1demi-décil.de vin du Rhin; réduisez d'un tiers; finissez la saucesur l'angledu fourneau, avec
100 gr. de beurre d'écrevisses et une poinle de cayenneet beurre frais, on ajoute ordinairement dans la

saucièrequelquesdouzainesde rognons du coqs.

256. — SAUCERUSSE.

Travaillez5 décil. de veloutéavec2 décil. de consommédevolaille;réduisezd'un tiers. Au dernier mo-
ment vannezsur l'angle,incorporez-lui4 cuilleréesde crèmeaigre, 5 cuilleréesde raifort râpé et haché et 4
cuilleréesde vinaigreestragonréduitesà 2; relirez aussitôtla saucedu feu et servez.

257.— SAUCECARIGNAN.

Réduisezleveloutécommeil est dit ci-dessus.Quandil est à point, incorporez-luiunbeurre de Piémont,
tel qu'il est décrit dans le chapitredes Beurres.

258. — SAUCEAUXCREVETTES.

Réduisezle veloutécommeil est dil au n°254. Audernier moment, incorporez-lui un petit beurre de

crevettes,puis lesqueuesde celles-cicoupéesen petits dés. Les saucesauxéerevisseset homardsse traitent de

même, chacunavecleurbeurre particulier.

259. — SAUCERAVIGOTE.

Travaillez4 décil.de sauceveloutéeavec2 décil.deconsommé;réduisezd'un tiers et passezà l'étamine;
finissezau moment avec un beurre ravigote vert; vannez la saucesur l'angleaussitôt le beurre fondu, et

servez.

260. — SAUCETOULOUSE.

Travaillez5 décil. de sauce veloutéeavec1 décil. 1/2 d'essencede volaille.Aubout dequelquesminutes

d'ébullition,additionnezune poignéede parures crues de truffes el champignonsémincés; réduisezàpeu près
d'un tiers; passez à l'étamine; additionnezau moment quelqueslamasbien rondes et cuites de truffes et

champignons; vannezsur feu sans ébuilition el servez.

261. — SAUCEALLEMANDE.

Placezclansune casseroleà réduction 5 décil. de sauceveloutée,avec1 décil.de consomméde volailleet

un demi-décil.d'essencede champignons.Mettezcettesaucesur feu violentet réduisezà la spatule, sans la

sortir du fondqu'elledoit sillonneren tout sens.Quandle volumede la sauceest réduit d'un tiers à peu près,
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]iez-laavec2 ou 3 jaunesétendusavec2 cuilleréesà-bouchedeconsomméfroidet le jus d'uncitron; ajoutez

unepointede muscade;donnezun seulbouillonet passezà l'étamine.Aumoment,finissezla sauceavec

100gr. debeurrefin.

En additionnantunecuilleréedepersilhachéet blanchi,onobtientunesaucepouletteà l'Ancienne.On

peutégalementfinircettesauceavecl'un desbeurresdécritsprécédemment.

262. — SAUCEA L'INDIENNE.

Préparezunesauceallemandedanslesconditionsquenousvenonsderappeleret finissez-lapar une addi-

tiondebeurrede Kariousimplementunepointedepoudre.

263. — SAUCEAUXHUITRES.

Travaillez5décil.develoutéavec1décil.deconsommédepoissonet un demi-décil.decuissondes huîtres

blanchiesauvin; réduisezd'untiers à peuprès; liez avectrois jaunes.Audernier moment,vannez-lasur

feusansébuilitionet incorporez-lesnoixdeshuîtres.

264. — SAUCENORMANDE.

Placezdansune petitecasseroleunoignonémincé,quelquesdésdejambon,paruresde champignons,un

bouquetgarni,2 décil.desauterneet 2 décil.d'essencede poisson;réduisezde moitié.Mettezdansune cas-

seroleà réduction6 décil.de veloutéavecundemi-décil.d'essencede champignonsetundemi-décil.de l'eau

decuissond'huîtres; donnezquelquesminutesde réduction,puis additionnezl'essencede poissonau vin,

passéeau tamis el dégraissée;réduisezla sauced'un tiers de sonvolume,liez-laavec2 jaunes, passezà

l'étamine,vannez-laau derniermoment,sur feu,el incorporez-lui150gr. debeurre, lejus d'un demi-citron

et2 cuilleréesdeglace.Onpeut additionnerà cettesaucequelquesdouzainesde noixd'huîtreset une pointe
decayenne,si sonemploilecomporte.

265.— SAUCESUPRÊME.

Cettesaucese trouvedécriteaun" 240. Il fautla réduireaumoment,la passerà l'étamine,puis la finir

endernierlieu avec2 cuilleréesà bouchedecrèmedoubleet un petitmorceaude beurre.

266. — SAUCEPARISIENNE.

Réduisezdemoitié,dansunepetite casserolecouverte,2 décil.de vindu Rhin, auquelvousadditionnez

2 bonnes.poignéesde paruresde truffeset un bouquetgarni. D'unautrecôlé, réduisezd'un quart de son

volume5décil.de saucesuprême;ajoutezla réductiondu vin, sans lestruffes;réduisezvivementencore

quelquesminutes,pour l'amenerà consistancevoulue; passezà l'étamine;auderniermoment,ajoutezune

poinledecayenne,beurreet glace.

267. — SAUCEBIGARRADE.

Taillezenjuliennetrès-finelezested'unebigarrade; blanchissez-leàfonddansdel'eaubouillante; réduisez

d'un tiers 5 décil.de veloutéavecun décil.de consommédevolaille;passezà l'étaminedansun petit bain-

mari.En-dernierlieu,vannezsur feu et incorporezlejus de 2 bigarrades;ajoutezégalementle zesteblanchi

cl servez.

268. — SAUCEPORTUGAISE.

Réduisezlesmêmesproportionsdeveloutéet consomméquedansl'articlequi précède.Audernier mo-

ment,finissezla sauceaveclejus d'unebonneorange,ainsiquesonzesteémincéetblanchi,à l'égaldelabigar-
rade. Cesdeuxsaucesaccompagnentordinairementdes filets oupiècesdegibier, canetons,sarcelles,per-

dreaux,etc.
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269.^- SAUCEITALIENNE.

Placezdans une petite casseroledeuxbons verresde Champagnesec; réduisez de moitié avecune poi-

gnéede paruresde champignonscrus, un petit oignon,émincé, un bouquetgarni et quelquesgrains de poi-

vre. Mêlezdansune autre casserole5 décil.de veloutéavec un décil.de consommédegibier; réduisezquel-

quesminutesviolemment,puis additionnezle vin; donnezencorequelquesbouillons,passezà l'étamine, et

enfinvannezla sauce sur feu en lui incorporantquelquescuilleréesde glace blonde, le jus d'un citron et

4 cuilleréesà bouchede finesherbes cuiteshachéestrès-fin.

270.— SAUCEVÉNITIENNE.

Réduisezd'un tiers 5 décil. develoutémêlé avec1 décil. 1/2 d'essencede volaille; passezà l'étamine.

Au dernier moment, vannez-lasur feu, incorporez-lui6 cuilleréesde bon vinaigre réduit à 3 cuillerées,

additionnez2 cuilleréesde feuillesd'estragontailléesen petits carrés et blanchies,unepointede muscadeet

beurre.

271. — SAUCECOLBERT.

Réduisez5 décil. de veloutéavec2 décil. d'essencedepoisson.Au quart de réduction, finissez-laavec

une liaison de 2 jaunes, passezla sauceà l'étamine, ajoutezun beurre maître d'hôtel au persil blanchi et le

jus d'un citron; additionnezquelquescuilleréesde champignonset queuesd'écrevissescoupésen petits dés.

272..— SAUCE'LYONNAISE.

Émincez3 oignonsblancset failes-lesrevenirdansune casseroleavecmoitiéhuile,moitiébeurre; addi-

tionnezune poinlede sucre, quelquesgrains de poivre el une demi-feuille,de laurier; laissez-lescuire tout

doucement,sans prendre couleur; mouillez-lesalorsavec2 décil.de vin de Sauterne, ajoutezun bouquetde

persil dans lequelvousenveloppezun fragmentd'ail à peinesensihle; failesréduire de moitié,jelez-lesdans

4 décil.develoutéen ébuilition;donnezquelquesbouillonset liez la sauceavec2 jaunes; passez à l'étamine

au moment,vannezsur feu, incorporez100gr. de beurre, quelquescuilleréesdeglaceblondeet une cuillerée

de persilblanchi.

273. — SAUCEROYALE.

Tirez une petite essencede faisan mouilléeavec3 décil. de consomméde gibier; réduisezde moitié à

casserolecouverte; placezdans une autre casserole5 décil. de sauceveloutéeavec2 décil.de vin du Rhin ;

réduisezd'un quart, ajoutezl'essence,réduisezencorequelquesminutes,vivement,et passezà l'élamine.Vous

aurezpréalablementtournéen pelilesolivesdeux douzainesde truffes crues; placez-lesdans une petitecas-

seroleavecquelquescuillerées de vin et faites tomberà glace au moment,vannezla sauce sur l'angle du

fourneauet incorporez-luiles truffessans ébullilion,et servez.

274. — SAUCEAMBASSADRICE.

Pilezdansun mortier les chairsparéesd'une volaillepoêléeverlrcuite;réduisezd'unquart desonvolume

5 décil. de saucesuprême; à ce point additionnezla puréede volailleavec4 cuilleréesà bouched'essencede

champignonset unepoinlede muscade;donnezquelquesbouillonset passezà l'élamineau moment. Vannez

sur feusans ébullilion,finissezavecun morceaudebeurre et le quart d'un jus de citron.

275. — SAUCEBÉCHAMELA L'ESSENCEDE CHAMPIGNON.

Mettezdans une casseroleà réduction5 décil.desaucebéchamelavecun décil.d'essencedechampignons;

réduisezd'un quart de son volume et passezà'l'élamine. Au moment de servir, vannçz-lasur fèu, en lui

incorporant 100 gr. de beurre, une poinle muscadeet 2 cuilleréesde crème double.Cette sauce peut se

finir aussiavecune essencede volaille,de truffes,de poisson,elc. Onla fait en gras et eu maigre.
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276. — SAUCEA LACRÈME.

Mettezdansunecasseroleà réduction5 décil.desaucebéchamelavec2 décil,d'essencedevolailleet une

bonnepoignéede parures de champignons,quelquesdés de jamboncru et un bouquetgarni; réduisezle

volumed'un quart; additionnezunepointedemuscadeetpassezà l'étamine; mettezla saucedansun bain-

niari proportionnéà son volume; placezce vasesur l'angledu fourneau; incorporez300 gr. de beurre

en la travaillantà la spatule, commela sauceau beurre, n» 241. L'incorporationdoit se fairepar petites

partieset l'on attendquelespremièressoientabsorbéespoury joindreles autres.Cetravaildonneduvelouté

à la sauce,la rendextrêmementcrémeuseet d'unelégèretéremarquable.Cellesauceconvientpourleslégumes

oupoissonsà la crème.

277. — SAUCEDIPLOMATE.

Préparezune saucetellequ'elleest indiquéedansla formulequiprécède.Quandelleest réduileetpassée,

incorporez-lui150 gr. seulementde beurre frais, puis 150gr. de beurre d'écrevisseset une petitepurée

d'anchois.

278. — SAUCEA L'AURORE.

Préparezla sauce telle qu'elle est décriteau n° 275. Quandelleest réduite,addilionnez-luiun décil.de

puréede tomatespureset bien rouges,donnezquelquesbouillonset passezà l'étamine. Finissezau moment

avec100gr. debeurre. •

279. — SAUCEDUCHESSE.

Mettezdans une casseroleà réduction5 décil. de béchamelavec3 décil. de saucesuprême,un demi-

décil.dechablis,4 cuilleréesde champignonscruset hachés,200gr. de maigredejambonfuméetunbouquet

garni; réduisezcelle sauced'un quart de sonvolumeet passezà l'étamine.Aumoment,vannez-lasur feu,

"uicorporez,-lui100gr. debeurre,4 cuilleréesà bouchede maigrede jamboncuit, coupé en déstrès-finset

bienrouges.
2S0. — SAUCEDEMI-GLACE.

Réduisezd'un tiersde leur volume5 décil.d'essencedeveauet consommédevolaille; délayez2cuillerées

àbouchede féculedepommesdeterreavecquelquescuilleréesdeconsomméfroidet 2 cuilleréesdesauterne;

passezau tamis et jetez cette solutiondansle consommébouillant; retirezsur l'angle,donnezdixminutes
d'ébullitionet passezà rélaminc.Cellesaucepeut êtrecomposéeavecdu consommédegibierou de poisson.
Onla finitavecun morceaudeglace.

281.— SAUCEDEMI-ESPAGNOLE.

Mêlezdans une casserole3 décil.de sauceespagnoleavec3 décil.deblondde veauet un demi-décil.de
devinde chablis; réduisezle tout d'un tiers desonvolumeet.passezà l'étamine.On peut égalementconsti-
tuer celtesauceenmaigre.

282. — SAUCEMADÈRE.

Réduisezà moitié2 décil. devin de madèresec; d'autrepart, travaillezà la spatule5 décil.d'espagnole
avec2 décil. de blond de veau; réduisezd'un tiers du volume;additionnezla réductionde vin,donnez
2bouillonset passezà l'étamine.Onpeutainsiréduirecl aromatiserl'espagnoleaveclous les vins fins,et la
traiteravecdu fondsmaigre.

283. — SAUCEFINANCIÈRE.

Passezaubeurreunpetit oignonauquelvousadjoignezquelquesdésde maigredejambon,desparuresde
truffeset champignons,un bouquet garni avecquelquesbrins d'aromateset poivreen grains.Auboutde

quelquesminutes,mouillezavec2 décil.de vindu Rhinet lamêmequantitéde Champagnesec; couvrezla

casseroleet faitesréduiredemoitié; passezetdégraissezla réduction,mêlez-laavec5décil.d'espagnoleel faites
encoreréduired'un quart, en pleinfourneaucl à l'aidede la spatule; passezensuiteà l'élamine.Au dernier
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moment, vous mettez dans une petite casserole1 décil. de Champagneet quelquescuilleréesde lames de

truffes cuites et tailléesuniformément;couvrezla casserole, faites réduire le vin auxtrois quarts et versez

dans la sauce.

284. — SAUCESAINT-MARSAN.

Mêlezdans une casserole2 décil.de madère,un devin du Rhin, une poignéedeparuresde champignons
et de truffes; réduisezà moitiédu volume; d'autrepart, réduisez d'un quart 5 décil. de sauceespagnoleavec

un décil. de blond de veau; ajoutez la réduction du vin, donnezquelquesbouillonscouvertset passezà

l'étamine; ajoutezune juliennede truffesblanches,servezsans ébuilition.

285.— SAUCETORTUE.

Placezdans une petitecasseroleun petit oignonémincé, 150 gr. dé maigredejambonen petits dés, un

bouquet d'aromates composéde thym, marjolaine, laurier, persil, quelques clous de girofle et poivre en

grains, quelquesparuresde champignonset truffes; ajoutez4 décil.de vin de Porto ou Marsala,faitesré-

duire de moitiéà casserolecouverte.Dansl'intervalle,travaillezà la spatule5 décil.d'espagnoleavec1 décil.

de saucetomate et 1 décil.de blondde veau; réduisezd'un tiers, passez et dégraissezl'infusion,incorporez-
la à la sauce, donnezquelquesbouillonsviolents,additionnezune pointe de cayenne avec30 gr. de purée
d'anchoiset passezà l'étamine.

286. — SAUCEMATELOTE.

Placezclansune petitecasserolequelquesdés de jambon, un petit oignonémincé,thym, laurier, persil,

parures de champignons,clousde girofle et grainsdepoivre; ajoutez2 décil. de sauterneblanc,1 décil.de

bordeaux rouge et 2 décil.d'essencede poisson; réduisez de moitié à casserolecouverte. D'un autre côté,

travaillezà la spalule 5 décil. d'espagnoleavec 1 décil. de blondde veau; réduisezd'un quart à peu près;
additionnez alors l'infusionpasséeet dégraissée,donnezquelquesminutesd'ébullitionet passezà l'étamine.

En dernier lieu, vannez-lasur feuet augmentez-lade50 à 40 gr. debeurre d'anchois.

287. — SAUCEGENEVOISE.

Passezau beurre un pelit oignonémincé;mouillezavec4 décil. devin de Bordeauxrouge; ajoutezune

poignéede parures de champignons,une de truffes,un bouquet de persil et une demi-feuillede laurier;
faites réduire de moitiéà]casserolecouverte; réduisez d'un tiers de leurvolume5 décil. d'espagnoleavec

3 de blondde veauet 1 décil. de fondsdecuissonde carpe ou de bonneessencede poisson; alors incorporez
la réductionpasséeet dégraissée,el 4 cuilleréesà bouchede vindu Rhin; donnezquelquesminutesde réduc-

tion violente et passezà l'étamine.Au moment,vannez-lasur feu et incorporez-luipar moitié 150 gr. de

beurre d'écrevisseset beurred'anchois.

288. — SAUCERÉGENCE.

Passezau beurre un petit oignonémincé; mouillezavecj2 décil. d'essence ou consomméde poisson;

ajoutezun bouquetde persil, thym,2 poignéesde paruresde truffeset 2 décil. de vin de Tokai, Porto ou

Marsala;couvrezla casseroleet failesréduire de inoilié;passezà l'étamine,dégraissezet,placez cette pre-
mière préparationdansunecasseroleà réductionavec5décil. d'espagnole;réduisezencored'un quartet passez
de nouveauà l'étamine.Aumomentmêmede servir, faitesvanner la saucesur l'angle; ayez 5 douzainesde

truffes crues, tournéesen petitesoliveset placéesdansune petite casseroleavecdemi-décil.de vin du Rhin;

couvrezet faites réduireà extinction; roulezces Iruffesavec4 cuilleréesde glaceblondeel jetez-lesdans la

sauce.

289.— SAUCED'UXELLES.

Réduisez d'un quart 5 décil.de sauce espagnoleavec 2 décil.d'essenceou fondsde Mirepoix; passezà

l'étamine; vannez au momentsur l'angle du fourneauet incorporez-lui4 ou 5 cuilleréesà bouchede fines

herbescuiteset complètes,plus2 cuilleréesde glaceblonde.
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290. — SAUCEBRETONNE.

Passezau beurre2 oignonsblancscoupésen dés, avecunepoinle de sucre et une demi-feuillede lau-

rier. Quandilssontde couleurblonde,mouillez-lesavec2 décil.deblonddeveauet un demi-décil.de chablis;

faitesréduireaux.trois quarts.Versez5 décil.de veloutédans unecasseroleà réduction, ajoutezles oignons

sanspasser,et un décil.d'essencede champignon;réduisezd'un quart à peuprès; passezà l'étamine.Au

moment,vannezla saucesur l'angle,ajoutezunepoinlede pimentou simplementdu poivrefin.

291.— SAUCED'ORANGESA L'ALLEMANDE.

Faites dissoudreau bain-marie2 décil.de geléede groseille.Au momentde servir, additionnez-lui

2 cuilleréesà bouchedebordeauxrouge,2 de moulardeanglaise,lejusd'une orangeamère,lezested'une autre

râpésur un morceaude sucre,et celui-ciécraséel fondu, puis le zested'une troisièmeorangetaillé finet

blanchià fond; mêlezcesingrédientssanstroublerla gelée.

292. — SAUCEROBERT.

Taillez2 oignonsblancsen dés marquants, passez-lesau beurre; quand ils sont légèrementcolorés,

égouttezlebeurreel faites-lestomberà glaceavec2 décil.deblonddeveauel une pointedesucre.Mettezen

ébullilion5décil. d'espagnole,étendueavec2décil.de vindeChablisel 1décil.d'essenceou fondsde cuisson

dechampignons; réduisezd'un quart et passezà l'étamine;additionnezlesoignonset finissezavecune cuil-

leréeà bouchedemoutarde.

293. — SAUCEPOIVRADE.

Passezau beurrequelquespetiteséchalolles;mouillezavecun décil.de blondde veauet troisquarts de

décil.devinaigreestragon;ajoutezthym,laurier,persil,girofle,poivreengrainsendoubledose,et quelquesclés

tlemaigredejambon; couvrezlacasseroleet faitesréduirede moitié.Travaillezd'un autre côté5 décil.d'espa-

gnoleavecnu décil. de blondde veau; réduisezquelquesmoments,puis addilionnezl'essencepasséeet dé-

graissée;conlinuezl'ébullitionpourl'amenerau degrévouluet passezà l'élamine.

294. — SAUCEVENAISON.

Réduisezdemoitiéun demi-décil.de bonvinaigreet un décil.de marinadede gibier; additionnez5 décil.

desauceespagnoleréduite,donnezcinqminutesderéductionel passezàl'étamine.Aumomentde servir, faites

dissoudredansla sauceun décil.à peuprèsde geléedegroseille,additionnezle jus d'un citronet servez.Les

Anglaisajoutentà celtesaucedescerisessècheset ramolliesou autresfruitsconfits.

295. — SAUCECHEVREUIL.

Passezau beurredeuxpetiteséchalottesavec100gr. de jambonmaigrecoupé en petitsdés; ajoutezun

bouquetd'aromates,unegoussed'ail,2 cuilleréesde poivreengrainset un décil. debon vinaigre; failesmi-

joterà couvertet réduirede moitié; passezau tamis,dégraissezel mêlezl'in!usionavec4 décil.d'espagnole

réduite; additionnez4 cuilleréesà bouchede vin deBordeaux,une poinlede sucre; donneztrois minutes

d'ébullitionet passezà l'élamine.

296. — SAUCEPIQUANTEA L'ITALIENNE.

Passezaubeurre2 échalolles,'el quandellessont légèrementrevenues,additionnez100gr. de jambon

maigrecoupéen dés,une feuillede laurier, un petit bouquetdepersilet unegoussed'ail; mouillezavecun

«écil.de bon vinaigreet faitesréduire de moitié;dégraissezel passezdans 4 décil. d'espagnoleréduite;

ajoutezdeuxcuilleréesde saucetomate,unebonnepointede poivrefin on piment: donnezdeuxbouillonsel

passezà l'élamine.En dernierlieu,addilionnezdeuxcuilleréesà bouchedecâpresépongéesel.bien hachées,
12
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297. — SAUCEPROVENÇALE.

Faites blanchir à fond et à grande eau 2 douzaines de gousses d'ail.; égouttez-lesensuite ; d'autre part,
réduisez d'un quart 5 décil. d'espagnole avec2 décil. de sauterne; additionnez les gousses d'ail, donnez

encore quelques minutes d'ébullition et passez à l'élamine. Si l'ail est bien cuit, la sauce n'en prend qu'un
arôme très-agréable.

298.-- SAUCEPÉRIGUEUX.

Faites réduire dé moitié 2 décil. de vin du Rhin avec une bonne poignée de parure de truffes crues;

mettez dans Unecasseroleà réduction 5 décil. d'espagnole avec2 décil. deblond deveau ; réduisez d'un quart,
additionnez l'essence, donnez encore quelques bouillons violents, et passez à l'élamine. Au dernier moment,
vannez la sauce sur l'angle du fourneau, incorporez-lui 5 à 6 cuillerées de truffés coupées en petits dés el

tombées à glace à l'instant même, avec quelques cuillerées de vin.

299. — SAUCENAPOLITAINE.

Passez un petit oignon au beurre avec quelques dés de maigre de jambon fumé; mouillez avec 2 décil.

de marsala et 2 de blond de veau; ajoutez thym, laurier, poivre en grains, girofleset parures de champignons;
laissez réduire de moitié à casserole couverte. D'autre part, réduisez 5 décil. d'espagnole, 2 décil. de sauce

tomate el 1 décil. de consomméou essence de gibier; réduisez d'un tiers, ajoutez l'infusion, donnez encore

quelques bouillons violents et passez à l'étamine.

300. — SAUCEROMAINE.

Failes bouillir dans un petit poêlon 150 gr. desucre en poudre ; mouillezcesucre avecquelques cuillerées
à bouche d'eau et cuisez-lejusqu'au degré de caramelclair ; puis mouillez avec1 décil. 1/2 de vinaigre ; laissez
fondre sur un feu doux. Dans l'intervalle, réduisez d'un quart 5 décil. d'espagnole avec 1 décil. de blond de
veau; additionnez le sucre fondu, et réduisez encore à peu près d'un quart du volume; passez à l'étamine
dans un bainmari où vousaurez déposé ficuillerées à bouche de raisins de Corinlhe et Sniyrne par moitié, et
ramollis d'avance, puis la même quantité depignoli ou graines de pommes de pin.

301 . — SAUCESICILIENNE.

Emincez en rouellesentières un gros oignonblanc, faites-le frire tout doucement à l'huile ou au beurre,
dans une casserole, jusqu'à ce qu'il soit légèrement attendri et coloré, et égoullez-le sur un tamis. Mettez
dans une casserole à réduction 5 décil. d'espagnoleavec 2 décil. d'essence ou consomméde gibier; faites ré-
duire d'un tiers; additionnez 1 décil. de marsala, donnez quelques bouillonscouverts, et passez à l'élamine
dans un bainmari, où vous aurez d'abord déposé les rouelles d'oignon.

302. — SAUCESALMIS.

Celle sauce se composeà l'essence de perdreaux, bécasses, faisans, cailles, grives, dont on dispose déjà
et cjuevous avezd'avance rôtis. On dépècece gibier, et l'on tire avec les parures une bonne essence aroma-

tisée, mouillée au vin et consomméde volailleou de gibier. Travaillez5 décil.d'espagnole avec cette essence ;
réduisez à consistance voulue et passez à l'étamine. Les foies de perdreaux, bécasses, grives, etc., peuvenL
être piles et incorporés à la sauce. On prépare encore cette sauce sans tirer d'essence, mais seulement en

brisant les débris de gibier rôti, cl en les cuisant dans une espagnoletrès-légère, étendue au vin et consommé,

puis passée et réduite à point. Dans les deux cas, pour obtenir celte sauce succulente el conservant tout son

arôme, il esl bon d'employer les débris chauds, c'est-à-dire sortant de la broche.

303. — SAUCEDE GIBIERAU SANG.

Réduisez à point une sauce salmis (4 ou 5 décil.) à l'essence du gibier que vous voulez saucer, et liez-la

avec un demi-décil. de sang de levraut étendu avec le jus d'un demi-citron ou une cuillerée de bon vinaigre;
passezà l'élamine; finissezavecun morceau de beurre.
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304. — SAUCEMONVILLE.

Hachezles chairs d'une perdrix fraîchementrôtie à lit broche et vert-cuite; préparez une sauce

salmis,ainsiqu'elleest indiquéeau n° 302. Quelquesminutesavant que la réductionarriveà sonpoint de

consistance,additionnezles chairspiléesavecle foiedu gibieremployé,et amenezla sauceau point vouluen

la travaillanttoujoursà la spatule; passezensuiteà l'étamine.

305.— SAUCEPOMPADOUR.

Tournez7 à 8 truffesnoireset crues;marquezles paruresdansune petitecasseroleavecquelques-petits.

dés de jambon, un bouquet garni, 2 décilît.de vin de Champagneet-1décil.de vindu Rhin; couvrezla

casseroleet faitesréduiredemoitié.En mêmetemps,émincezlestruffes,faites^lestomberaglaceavecquelques

cuilleréesde vin, additionnez-leurun foiegrasdepoulardeouquelquesparuresde foiesgras. Roulez-lesavec

quelquescuilleréesde glaceblonde,pilezet passezau tamis. Versezdansune casseroleà réduction5 décil,

d'espagnoleavecun.décil.et demideblondde veau; réduisezd'un tiers à peuprès, additionnezl'essencedes

truffes,donnezencorequelquesbouillons,incorporezla purée et passezà l'étamine. Au moment,vannez-la

sur l'angle, sansébuilition,et servez.

306. — SAUCEVENAISONA L'ANGLAISE.

Réduisezquelquesminutes 4 décil.d'espagnolelégère; addilionnezune réductionde vinaigre,3 ou 4

cuilleréesseulement; additionnezencoreun petitverre de confituresde geléedegroseilles,etaussitôtcelles-ci

dissoutes,passezà l'étamine.

307. — SAUCÉDIABLEA L'ANGLAISE.

Passezau beurre un petit oignonhachéavecquelquesdésde jambonmaigre; mouillezavecun décil.

de vinaigre; ajoutezun bouquetgarni,une feuillede laurier et grains,de poivre:; couvrezla casseroleet

laissezréduire de moitié. Travaillez5 décil. d'espagnoleavec2 décil. de sauce tomateet un de blond de

veau; réduisezd'un quartàpeu près; additionnezune pointede sucre et l'infusionde vinaigre, donnezen-

core quelquesbouillons, passezà l'élamineet ajoutezun petit beurre de Cayenne.

308. — SAUCECRAPAUD1NE.

Placezdansune petite casserole200 gr. de beurre; quand il est chaud, additionnez125 gr. de miede

painet faites-luiprendrecouleurtout doucement;alorségouttezle beurre, mouillezavec4 décil. de demi-

espagnoleréduite à point, donnezquelquesbouillons,'additionnezen outre une pointe de-poivreet une

cuilleréedepersil haché,le jus d'un citron, sanspasser à l'étamine, et versezclans la saucière.

309. — SAUCEHACHÉE.

Hacheztrès-fin2 moyensoignons,100gr. de maigredejambon, le mêmevolumede cornichonset une

cuilleréedecâpres.Placezle tout dansune casserole,avec,undécil.de vinaigred'Orléans,et laissezréduire

jusqu'àce que levinaigresoitpresqueàsec; mouillezalorsavec4 décil.de demi-espagnole,donnez quelques

minutesd'ébullition;additionnezune pointede poivreet 4 cuilleréesà bouchede finesherbes cuileset bien

hachées,el servezsans passer.
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510.— DES FARCES ET PANADES.

Lespanadessont spécialementdestinées aux farces et aux purées. Ellesy entrent en plus ou moins grande

quantité, suivant la consistance et la solidité qu'on veut leur donner. Elles sont donc employées dans des

proportions relatives au poids des viandes; l'excès et l'insuffisance nuisent également à la perfection des

farces et ne donnent que de mauvais résultats.

Les farces sont des chairs grasses ou maigres, broyées, qui, combinéesavec les panades, les oeufset le

beurre, produisent une pâte susceptible de se raffermir à la cuisson ; les proportions exactes de leur mélange
sont leur plus sûre garantie de réussite. Cependant, ces éléments entre euxne s'appliquent pas d'une manière

générale ; ils peuvent être augmentés ou diminués, suivant l'espèce et l'usage.

Les chairs ou viandes avec lesquelles on puisse confectionnerdes farcessont le veau, la volaille,le gibier et
le poisson ; ces dernières ne sont pas tontes également favorables; nous ne parlerons donc que de cellesqui
sonl le plus convenables. En général, on n'emploiepour les farces que les parties des chairs les plus délicates;
dans la volailleet le gibier, les filets seuls conviennent; quant au veau, les filets et les noix sont indifférem-
ment acceptés.

L'emploi des farces, en cuisine, est devenu général, et à certains égards indispensable; mais ellesn'ont
vraiment de valeur que parfaitement conditionnées, c'est-à-dire de bon goût et délicates. En dehors de ces

qualités, les farces n'ont plus aucun mérite, n'atteignent jamais le but qu'on se propose et déprécient
considérablementun dîner, parce qu'elles répandent une espèce de défaveursur les mels qui les environnent.
11importe donc essentiellement aux cuisiniers d'apporter à leur confection tous les soins qu'elles réclament,
en se mettant sans hésitation à la hauteur des sacrificesqu'elles exigent. Mieuxvaudrait ne pas en faire dii
tout que de les offrir incomplètes ou médiocres.

Les farces ne veulent pas être préparées trop longtemps d'avance, alors même qu'on les tient sur glace;
car si elles se corrompent lentement, elles rougissent,Irès-facilcment. Sans glace, c'est pire encore : les chairs
ainsi broyées ont une tendance naturelle à se décomposeret à s'aigrir.

Outre le beurre, qui est l'élément ordinaire des farces, on fait aussi entrer dans leur confection de la
tétine cuite et quelquefois même du lard. Le beurre, s'il est bien frais el employé dans de justes propor-
tions, est, à notre avis, préférable pour les farces fines surtout ; mais la tétine leur donne plus de consistance
et les rend moins facilesà tourner. En général, les farcesdoivent être essayéesavant d'être employées, et les
sauces incorporées avec précaution : il est ainsi plus facilede prévenir des accidents.

PANADEDEPAIN.— Prenez 200 gr. de mie de pain blanc à potage ; trempez cette mie dans de l'eau
et exprimez-la aussitôt qu'elle est imbibée; remettez-la en casserole avec2 décil. de bouillon blanc, placez-la
sur feu ; broyez avec la spatule pour la réduire et dessécher; lorsque la panadeest assez compacte, additionnez-

lui un morceau de beurre,-étalez-la sur un plat et laissez-la refroidir recouverte d'un rond de papier. Cette

panade peut également se confectionner à la crème simpleou au lait et au bouillon.

PANADEDERIZ.— Lavez 150 gr. de riz, blanchisssez-Ieet placez-ledansune casserole; mouillezà couvert

avec 4 décil. de bouillon blanc; faites parlir en ébullilion et placezensuite voire casserole sur feu modéré ou

même sur des cendres chaudes simplement. Neremuezplus le riz qu'il ne soit entièrement cuil el à sec ; alors

addilionnez-lui un morceau de beurre, écrasez-le à la spatulesans le corder, puis passez-leau tamis. Rassem-

blez la panade dans une assiette et laissez-larefroidir.

PANADEDEPÂTEA CUOUX.— Mettez dans une casserole 2 décil. de bouillon avec 50 gr. de beurre,

placez celle casserole sur feu pour l'amener .à l'ébullilion; quand le beurre monte, emplissez le liquide avec
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de la farine tamisée, et amenez-laà consistance d'une pâte à choux ordinaire; desséchez-labien sur feu;

retirez-lapour la laisser refroidirsur une assietteaprèsl'avoircouvertede papierbeurré.

PANADEDEFRANGIPANE.— Délayez150 gr. de farine avec 3 décil. de crème, 2 oeufset 2 jaunes;

ajoutezun grain de sel et un petit,morceaude beurre, et cuisez-lasur feuen la tournant à la spatulecomme

unecrème, pour lui faire prendre consistance;travaillez-lapour la dessécher,la retirer sur une assiette, la

couvrirde papierbeurré et,la faire refroidir.

511. — FARCES GRASSES ET MAIGRES.

GODIVEAUA LAFRANÇAISE.— Le gocliveauest une compositionde l'école ancienne. Quoiquebonne,

elleest cependantun peu délaisséeclansles préparations modernes. Elle diffèreessentiellementdes farces

ordinairesen cequ'elleest constituéesans aucuneespècede panade.

Proportions : 500 gr. de chair de veau, 600 gr. de graissede rognons, deuxtiers de boeufet un tiers

deveau,3 jaunes d'oeufs,selet épices,une cuilleréedeciboulettehachée.

Procédé : Les parties des noix et sous-noixsont cellesqu'on doit préférer. Parez-lesdes membranes,

nerfs,peauxet graisses,et faites-leshacher, puis pilervivementpour les réduire en pâte, lespasserau tamis

cl lesplacer sur glaceune demi-heureenviron; relirez desgraissestouteslespelliculesqui les enveloppent,en

lesdivisantpar petites parties; faites-leshacher et pilerégalementjusqu'à ce qu'ellesneformentplus qu'une

pâle lisseet molle, à laquellevousadditionnezles chairs peu à peu, sans discontinuerde piler vivement.

Quandces élémentssont réduitsen pâle et bien mélangésensemble, assaisonnezde bon goût, incorporez

les oeufspeu à peu et 1 décil.environ de veloutéfroid. Cette dernièreadditionlie l'appareilet lui donne la

souplessed'une farce fine. Incorporezla ciboulette,et placez-lade nouveausur glace,couverted'un papier

beurré,jusqu'au momentdeson emploi.

Le pointessentielde l'opérationest de veillerattentivementà ce que les chairs et la graissesoient,bien

broyéeset confondues,de les pileren petite quantité,afinqu'ellesne s'échauffentpas, ce qui pousseraitl'ap-

pareilà la décomposition.L'applicationde la glaceest nécessaireavant et après sa manipulation,pour lui

maintenirsonunité et le corps qu'elle acquiert sousl'influenced'un travail vigoureux.

Par le même procédé,el dans les mêmesproportionsde quantités,on confectionnedes godiveauxavec

deschairsdevolailleel degibier.

FARCEDEVEAUORDINAIRE.— Celte farcetrouveson emploidans les bords ou appuisde farce, sur les-

quelsondressecertainesentrées,et qui ne sont pasdestinésà être mangés.Onpeut égalementles adapteraux

préparationsordinairesdont la finesseest sans aucunenécessité.

Proportions: 500gr. de veau, 250 gr. de panade, 250 gr. de tétinecuite, 3 jaunes d'oeufset 1 entier,
4 cuilleréesà bouchede sauceveloutée,sel et muscade.

Procédé : Prenez les chairs de veau dont vous disposez, tirez le restant des noix ou sous-noix;

parez-lesde leurs parties nerveuses,coupez-lesen grosdés et faites-lesréduireenpâte au mortier ; addition-

nez ensuite la panadepar petites parties, puis la tétine et les oeufsun à un; mélangezbien ces éléments,

assaisonnez,passezau tamis, incorporezla sauce, et tenez-la en un lieu frais recouvertede papierbeurré

jusqu'aumomentde l'employer.

FARCEDEVOLAILLE.—Les farces les plus fines,nous l'avonsdit, se confectionnentavecles chairs des

filets.Cesfilets peuvent indistinctementêtre de poulardeou de dinde; les chairs des cuissespeuventseule-

ment,clansquelquescas, être mélangéesaveccellesde filets.

Proportions: 500 gr. de chair,de volaille,250 gr. de panade,200 gr. de beurre, 4 jaunes d'oeufs,sel

et muscade,1 décil. 1/2-desauceveloutée.
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Procédé: Parezles filets de leurs ëpidermes, coupez-lesen gros dés, faites-lespiler pour les réduire en

pâle, relevez-lesdans une terrine, pilez la panade froide, additionnezpeu à peu les chairs-pilées-etle beurre

pour les incorporerintimement et jusqu'à ce que ces corps ensemblene forment plus qu'une pâle lisse; alors

ajoutezles oeufsun à un, assaisonnezde bon goût, donnez encore quelquescoups de pilon et passezau tamis

à quenelles,puis placez-ladans une terrine vernie, et incorporez-luià la spatule et peu à peu la moitié de la

saucerefroidie,en la travaillant Vivement;essayezsa consistance en pochant à l'eau bouillante une petite

partie de l'appareil. Si elle était trop ferme, élendez-la encore avecde la sauce.

L'addition de la sauce dans la farcelui donne de la délicatesseet de l'onction; pour lui en faire absorber

davantagesans nuire à sa consistance,nous diminuons le volumeordinaire du beurre.

En gardant ces proportions, on peut aussi confectionnerde bonnes farcesavecles chairs les plus fines

du veauqui, dans certains cas, tiennent lieu de celles de volaille.

FARCEDEVOLAILLESANSPANADE.—Cesfarces donnent d'excellentsrésultats. Elles ont seulementle défaut

d'être peu productives, el cet inconvénient les rend impraticablesdans bien des cas. Elles sont très-conve-

nables pour pousser au cornet.

Proportions : 500 gr. de filets de volaille,4 jaunes d'oeufs,sel et muscade,2 décil. de sauce veloulée

bien réduite.

Procédé : Parez les filets de leurs épidémies, coupez-les en gros dés, faites-les piler, incorporez les

oeufs,assaisonnezet passezau tamis ; placez celle purée dans une terrine et incorporez-lui la sauce peu à

peu, à l'aide de la spatule; essayezsa consistance et tenez-la au frais, couverted'un papier beurré, en,atten-

dant son emploi.

FARCEDEVOLAILLEALACRÈME.—Cetappareil est un desplus savoureuxet des plus délicatsqu'on puisse

obtenir. H se plie moins facilementqu'un autre à toutes lesexigences,mais on peut néanmoins'en tirer un

parti immense. Il diffère des autres appareils par une conslitulionspéciale: le beurre, la panadeet la sauce

n'y entrent pour rien. Celle farceconvientpour les quenellesmoulées,les pains, lesgarnitures de potageset

cellesd'entrées.

Proportions: 500gr. de filetsdevolaille, 1 blanc d'oeuf,2 décil. de crème double, sel et muscade.

Procédé: Parezles filetsd'après les règles, taillez-lesen gros clés,faites les réduire en pâte au mortier,

assaisonnez, incorporez le blanc-d'oeufet passezau (amis. Placezla purée dans une terrine, élendez-lapeu à

peu avic la crème en la-travaillantvivementpour la lier et la rendre lisse; essayez-enune petite partie sur le

couvercled'une casserole, à la bouche du four, et tenez le reste sur glace couverte d'un papier beurré, si

vousne l'employezaussitôt, car elle s'aigrit facilement.

FARCEDEVOLAILLEAL'ITALIENNE.—Proportions : 300gr. de filetscrus, 200.gr.,de chairs cuites, 150 gr.
de panade, 200 gr. de tétine cuite, 2 jaunes .d'oeufset 2 enliers, sel, muscade, 1 décil. de sauce.

Procédé: Parez les filèls crus et faites-lespiler; sautez lescuisses au beurre, laissez-lesrefroidir, parez-

les, coupez-les en dés et pilez-les séparément,puis additionnez-leurla tétine coupéeet parée avec la panade,

ensuite les chairs crues, le sel et la muscade; mélangezbien ceséléments et passez-lesau tamis; incorporez

la sauceà la spatule; essayezla consistancede la farce, placez-ladans une terrine recouverte d'un rond de

. papier beurré, et tenez-la an frais en attendant le moment de remployer.

FARCEDEVOLAILLEPRINTANIÈRB.— Préparez une farce de volailleainsi que nous l'avons indiqué plus
haut. Quandelle esl passée, incorporez-luiavecla sauce2 cuilleréesà bouchede vert d'épinards ou 4 cuillerées

d'épinards nouveaux,blanchisà fond, bien exprimés,,pilesavecun peu de farce et passés à l'étamine. On peut

confectionnerainsi les farcesde veauel de poisson.

FARCEDEVOLAILLEAUXPUISÉES.— Préparez une farce à quenelles-de volaille.Quand elle est passée,

'incorporez-mi, à la spatule, -au lieu de sauce, une purée de-champignons, de-truffes ou soubise.— On

confectionneainsi les farces de veauou de poisson.



SAUCESET FONDS.
'

95;

FARCEPOUR'RAVIOLES.—Pilez300 gr. defiletsdevolaillecuits, parés et coupésengros dés,avec200gr.

de tétine égalementcuite et parée; 100givde puréed'épinards,3 oeufsentiers, 50 gr. de fromageà la pie,

sel,muscade,100gr. deparmesan; broyezbien cesélémentsensembleet passez-autamis. On peut,remplacer

le fromageà la pie par le mêmevolumede saUceréduitei.

FARCEDÉPERDREAUX.— Cette,farce sert à la confectiondesgrosseset petitesquenelles,timbales,pains

degibierchaudset garnituresde potage.Onl'emploieà l'égalde la farce,devolaille,dans lespréparationsoù

elleestnécessaire.

Proportions: 500 gr. de filets de perdreaux, 200 gr. depanade,200 gr. de beurre, 3 jaunes d'oeufs,.

selet muscade,2 décil.de sauceespagnoleà l'essencede gibier.
Procédé: Parez, coupezen dés et faites piler les filetsde perdreaux; relevez-lesdans une terrine ;

pilezla panade-,additionneztour à tour lès chairs piléeset le beurre peu à peu, puis les oeufs;assaisonnez

el failespasser au tamis; placezla farcedans une terrine, incorporez-luila saucefroideavecla spaluleet

travaillezvivementpour la lisser; couvrezd'un rond de papieret tenez an frais, en attendantl'emploi.Les

farcesde lapereaux,lièvres,bécasses,faisans,etc., sepréparentdemême.

FARCEDEPERDUEAUXAL'ITALIENNE.— Proportions: 500 gr. de filets de perdreaux crus, 200 gr. de

chairscuites, 150gr. depanade,200gr. de tétine,.4 jaunesd'oeufs,sel, muscade; 2 décil. de sauceespagnole

réduiteà l'essencedegibier.
Procédé: Pilezleschairscrueset cuitesséparément;pilez.égalementla panade; mêlez tour à tour ces

élémentsdans le mortier,broyez-lesensemble,additionnezlesoeufs,selel muscade; passezau tamis; incor-

porez-luila saucepeuà peu dansune terrine; essayezsa solidité; couvrez,d'un ronddepapier beurréet tenez

aufrais.

FARCEDEGELINOTTESALACRÈME.—Proportions: 500 gr. de filetsde gelinottes,sel, muscade,5 décil.

decrèmedouble.

Procédé: Parez, pilez, assaisonnezet passezles chairs de filets sans autre ingrédient; placez-lesdans

unelerrinepour les étendrepeu à peu avecla crème; travaillezfortementà la spatule; essayez-enune.petite

partie à la bouchedu four; rectifiez-laavecde la crème, si elleétait trop ferme, el lenez sur glace, si vous

nel'employez-immédiatement.

FARCEGRATINDEGIBIER.—Cesfarcesseconfectionnentégalementavecdeschairsdeperdreaux,faisans,

grives,bécasses,cailles,lapereauxoulièvres. Leprocédéest toujoursle même.

Proportions: 500gr. dechairs de gibier,250 gr. de panade,150gr. de lardrâpé ou tétine, 100 gr. de

IruIles,4 jaunesd'oeufs,sel, une poinle de muscadeet épices,4 cuilleréesà bouchede fines herbes,2 de

glacebrune et 4 de sauceau madèreréduite.

Procédé: Sautezà feu vif, avecun peude lard râpé, les chairsde gibier; tenez-lesvert-cuiles,assaison-

nez-leslégèrement,additionnezles finesherbes el laissez-lesrefroidir pour les couperen dés et les piler.

Quandellessont réduitesen pâte, retirez-lesdu mortier; pilez la panade avec le lard et les truffes, addi-

lionnezensuileleschairs,les oeufset la sauce; mélangezbiencesingrédients;assaisonnezet passezau tamis;

uicoiporez-leurenfin la glacecl la sauce.Les bonsfoiesdegibier, tels quefaisans,bécasses,perdreauxet

grives,peuventtoujoursenlrer dans le volumedes chairs; si on avait quelquesparures de foiesgras, on

feraitbien delesemployer.

FARCEGRATINDEFOIESGRAS.—Proportions: 50")gr. de foiesgras; 230 gr. de panade,103gr. de lard

'apé, 4 cuilleréesà bouchedefinesherbes,6 de saucematièreréduite, 4 jaunesd'oeufs,sel, muscadeelépiées.

Procédé: Emincezles foies, failes-lessauter au lard, assaisonnezlégèreinsnt; ajoutez-leurles fines

herbes et laissezrefroidir ensemble,pour les couperensuiteen dés et les fairepiler; retirez-lespour piler

séparémentla panade et le lard; additionnezalors les chairs,les oeufset la sauce; assaisonnezet passezau

tamis.On peut égalementadditionnerquelquestruffesavecles chairs.
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FARCEDEBROCHETS.— Proportions: 500gr. de chairs debrochets, 500gr. de panade,300 gr. debeurre,

5 jaunes d'oeufs,selel muscade,2 décil. de sauceveloutéegrasse ou maigre.

Procédé: Parez les filetsde leurs peaux el petites arêtes ; taillez-les en gros dés et faites-les réduire en

pâle au mortier; relevez-lespour piler la panade; addilionnezensuiteles chairs et le beurre peu à peu; mé-

langez bien ces corps différents; ajoutez les oeufsun à un ; assaisonnezel passez au tamis ; placezla farce

dansune terrine, incorporez-luila sauceà la spatule, en la travaillant vigoureusement; essayezsa consistance

à l'eau bouillante, puis couvrez-lad'un papier beurré si vous ne l'employezde suite.

Les farces de merlans, soudacs, cabillauds, sandres, éperlans, et en général tous les poissons à chair

blancheet liante, se confectionnentde même. Il faut seulementaugmenterle volumede la panade en propor-

tion de la délicatessedes chairs.

FARCESDEMERLANSA LACRÈME.— Proportions : 500gr. de chairs, 5 décil. de crème, sel et muscade,
un blanc d'uuf.

On procède à cette préparation d'après la méthodeque nous avonsdécrite à l'égard des farces de volaille

à la crème. L'emploiest à peu près le même clansles préparations maigres. Les autres poissons blancs et à

chairs fermes peuvent égalementservir au même usage.

FARCESDEPOISSONSAUXPURÉES.— Les farcesde poisson, faitesdansles conditionsde cellesde brochet,

peuventêtre finies une fois passées, avecune purée de champignonssoubise ou de truffes.

FARCESDEPOISSONSAUBEURRED'ÉCUEVISSES.— Les proportions sont les mêmes que pour les farces

ordinaires; la différencen'est que dans l'introduction du beurre d'écrevisses,qu'on mêle par moitié au beurre

ordinaire. L'essentiel est que ce beurre soitbien rouge et surtout frais.



DES HORS-D'OEUVRE.

Nousconsacronsce chapitreà deuxgenresde hors-d'oeuvre: les froidset les chauds,ou pour mieuxdire

ceuxd'officeel ceuxde cuisine. Dans l'ordre normal eLdans les grandes maisons, les premiers sont unique-
mentdans les attributions des maîtres d'hôtels ou officiers;mais le titre de notre livre nous impose l'obliga-
tion de traiter toutes les branchesde l'art qui, par leur affinité naturelle, sont sans cesse en rapport et

découlentpour ainsi dire de la mêmesource. Nousdécrirons donc les uns à l'égal des autres. Les hommes

qui voyagentet qui sont conséquemmentexposésà remplir, dans une certainemesure,les fonctionsd'officiers

oude maîtresd'hôtels absents, seront sansdoute bien aisesde trouver ici tous les documentsqui peuvent les

initier à ce travail.

Les hors-d'o3uvred'office se dressent sur de petites assiettes, bateaux ou hors-d'oeuvriers.On les pose
sur table, à moinsqu'ils ne soient destinés à être mangéspar les convivesavant de passer à table, ainsi que

celase pratiqueen Russie.

Leshors-d'oeuvrechaudsde cuisinesont presquepartout servisaprès le potage. Dans quelquesmaisons

seulement,on les passeen mêmetemps; mais c'est là une exceptionqui ne saurait,servir de règle. On dresse

ces hors-d'oeuvresur serviette, sur plat, en coupeou sur gradins, suivant leur formeel leur constitution?.-*

Maisquelle que soit leur nature, s'ils sont servis immédiatementaprès le polage, ils doivent toujours être

dressésà sec, c'est-à-dire sans aucuneespèced'accompagnementde sauceni garniture autre que cellesqu'ils

conlienncnt,sauf le cas où celles-ci s'y trouveraientdéjà renferméesà l'intérieur.Un hors-d'oeuvregarni ou

saucédevientune entrée. La dénominationde celle catégoriede mets indiqueclairementqu'ils doivent,être

légèrementconstitués; la simplicitéétudiéedoit èlre en toute circonstance leur cachetdislinclif.

Les hors-d'oeuvrepeuventaussi s'employercommegarnitures de relevés, lis ont donc une importance

réelle,puisqu'onles utilise si diversement; c'est pourquoinous nous sommesattachés à leur donner le plus

d'extensionpossible, en les traitant sous toutes les formeset dans tous les genresapplicables.

Les bors-d'oiuvre peuvent encore être mélangésclans le même plat. Celle méthodeest peu usitée en

France; mais, dans beaucoup d'endroits, les hors-d'o;uvred'une seule espèce, si riches qu'ils soient, ne

remplissentqu'imparfaitementles conditionsexigées.Cettediversionne leur est pas nuisible; elle les rend

au contraire susceptiblesde satisfaireà fouslesgoùls. Dansle serviceà la Russe, leshors-d'oeuvrechauds s:1.

composentpresque toujoursde plusieurs espèces mêlées ensemble.11n'en est pas de mêmedans le service

français, l'usage le défend; mais clans le premier de ces services, où il n'entre guère qu'un plat de hors-

d'oeuvre,ce mélangedevientpour ainsidire indispensable.Selonnous, rien ne s'opposeà ce qu'on servesur
le mêmeplat deux espècesde hors-d'oeuvre,surtout si l'on a pris des dispositionsen conséquence;el même

encore dans les condilions les plus simples, on peut toujours dresser une couronnede petitesbouchées,

quenelles, croquetn^~^uilrns, etc., el emplir le puits de cette couronne avec un petit buisson de friture
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quelconqueou de petites pâtisseries. Par ces dispositions,le plat représente moins de nudité; il est plus

gracieuxet donne en même temps aux convivesl'avantagedu choix.

Les dessins de la planche2'"° indiquent les différentesmanièresde les dresserélégamment; on pourra
doncles conseillerpour se rendre comptedes diversesméthodesadoptéesà leur égard.

512. — DES HORS-D'OEUVRE FROIDS.

SARDINESAL'HUILE.— Retirez les sardines de la boîte, égouttez-lessur une serviette et parez les deux

bouts; dressez-les, les unesà côlé des autres, en les arrosant avecde l'huile fine.

ROUGETSAL'HUILE.— Les rougetsen boîte se laissent entiers, en les dressant; on les arrose avecleur

propre fondspassé au tamis.

THONA L'HUILE.—Il faut choisir les tronçons les plus blancs, les égoutler, les (ailler en tranches

régulières, puis les dresseren couronnesur une assiettegarnie au centre avecune ravigote fraîche, ou les

arroser simplementavecde l'huile fine.

ANCHOIS.—Les anchoisles plus petits sont considéréscommeles plus fins. Faites-lesdégorger quelques

instants, ressuyez-lesavecun linge, retirez leur arête principaleet dressezles filetsparés soit en moitiés,soit

en entiers, en les arrosant d'huile, et en les garnissant avec des câpres entières et dupersil haché. On peut,
former une rosaceavecles moitiéset remplir les vides avecunepersillade.

SAUMONFUMÉ,-r- Il ne faut, pas qu'il soit trop secni vieux; on le sert paré et émincé en lames fines

dressées en couronneavecdes feuillesde persilvert dans lemilieu. On sert aussi ces lames grilléesquelques

minutes, à peine chaufféessur le gril et arroséesde bonnehuile.

HARENGSFUMÉS.—>-Choisissezles harengs de bonne qualitéet qu'ils ne soientpasvieux; coupezles têtes,

relirez les peaux et arêtes; faites-leschaufferquelques secondessur le gril, dressez et arrosez-lesavec de

l'huile. S'ils étaient trop salés, on pourrait lesfaire dégorgerclansdu lait avant de les griller.

HARENGSSALÉS.— Les harengs salés le sont ordinairementtrop pour être mangésen les sortant de la

saumure. Deuxou trois jours avantde lesservir, parez-les,failes-lestremper clansune eaucoupéeavecdu lait ;

cinq ou six heures après, essuyez-lesavecun linge; rangez-lesdans un vaseavecquelquesfeuillesde laurier,

estragon, grains de poivre, oignons et câpres; couvrez-lesavecdu vinaigreet un peud'eau. Pour servirces

harengs, on les coupepar petits tronçons, on les reformeensuite en les dressant à côté les uns des autres.

Arrosez-lessimplementavecde l'huile ou garnissez-lesavecles ingrédientsde lamarinade, entiers ou hachés.

KAVIAR.—Le kaviarle plus fraîchementsalé est toujoursle meilleur. Il se sert dressé sur une assiette,

arrosé d'huile el accompagnédemoitiés ou quarts decitrons.

ÉcniïvissEsETCREVETTES.— Les queues des premièresse dressent en couronne; on garnit le milieu

avecune petite ravigoteou mayonnaise.Les queuesde crevettesse traitent de même.

HOMARDSET LANGOUSTES.— Escalope/,la queued'un homarden tranches minces, que vous dresssezen

couronne; coupezlesparuresel les chairsdes pâlies en pclilsclés; pileztouteslesparties intérieurescrémeuses

el rouges, ainsi que les oeufs;passez au tamiset mélangezavecquelquescuilleréesà bouchede mayonnaise

un peu claire; ajoutez leschairs en dés, quelquescâpres,anchois,champignons,cornichonsmêlésensemble,

et versezdans le.puits.

SALADEDEBHOCIIKT,TRUITE,ETC.—Nousavonsindiquélamanièrede marinerlespoissonsà chairsfermes

au chapitre des conserves.

Les petites lruil.es se servent entières ou coupéesen filetsou tronçons,avec un peu de geléeou ravi-

gole. Auxbrochets on relire les filets, qu'on éminceen tranches, el onlesdresseen couronnepour lesarroser

d'huile cl vinaigre.
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SAUCISSONSETCERVELAS.—Lessaucissonsseserventle pluscommunémenttaillésen tranchesminceset

parésde leur peau; on les dresseencouronneavecdupersilen brancheou du cressondans le puits. Les

cervelasse traitentde même.

JAMBONCUITETCRU.— Lejamboncuit se coupeen tranchesentrelardées,peu épaisseset régulières.
Onles dresse à plat ou en couronneavecdupersilen feuilles.Lejamboncruet fumése coupeégalement
enlames,maistrès-minceset peuvolumineuses.Onlessert aussiavecdu persil.

LANGUEÉCARLATE,LANGUEFOURRÉE,MORTADELLEETBOEUFFUMÉ.— Cessalaisonsparéeset émincées

très-finse dressenten couronne.On peut toujours les garnir avecdu persil en feuille ou toute autre

verdure.Le boeuffumé,cuit et refroidi,peut se râper et se servirdansun hors-d'oeuvrier.Onle mangesur

destartines.

FILETSD'OIESFUMÉS.—Parezlesdeuxbouts et les contoursdes filets,ressuyez-lesbienavecun linge

humide,taillez-lesen tranchesminceset un peuenbiais,reformezlesfiletset garnissezdefeuillesde persil.

OEUFSDEVANNEAUX.—Cuisez2 douzainesd'oeufsdevanneauxàl'eauet encoquillependantdixminutes;

retirezlescoquilleset dressezsur serviette; servezdu beurretrès-fraiset du cressonalénoisà part. On les

sert quelquefoisavecleurscoquilles.Cehors-d'oeuvreest d'autantplus estiméqu'il n'est pas commundans

touslespays.

BEURREFRAIS.—Lebeurrequ'onemploiedoitêtredujourmêmesi c'estpossible.La meilleuremanière

dele dresserest aussila plussimple: enpains, en rouellesmoulées,ou tout simplementen touffesgrattées
à la cuiller.Autantquepossible,lebeurrene doitjamaisavoirl'air tropmanié.Onle sert aussiferme que
sapréparationlepermet,etonl'arrosed'eauà la glace.

FIGUES.—Lesliguesfraîches,quellequesoitleurespèce,seserventcommehors-d'oeuvredansdesassiettes

etdresséesentredesfeuillesvertes.

MELONS.—Lesmelonsde toutesles espècesse serventpour hors-d'oeuvre.On les diviseen tranches

proportionnées,auxquelleson pare lesdeuxextrémités,et ontailleleschairsauxlimitesde l'écorcesansles

détacher.Lesmelonsse mangentavecpoivre,selousucre.

PETITESRAVESETRADIS.— Lespetites raves se parent de leurs feuillesdures et d'une partie des

queues.Onleurretireaussilespeauxenlongsanslesdétacher,aprèsqu'ellessontlavéeset grattées.

CÉLERIS, FENOUILSETCARDONS.—Lescélerisnouveauxet tendres,parés descôteslesplusdures et les

piedsarrondis,bienlavéset épongés,sedressentsur uneservietle: lesItaliensmangentbeaucoupdefenouils

tendrescommehors-d'oeuvre,quel'onsert toutsimplementparcset dresséssurserviette.Lescardonstendres,
taillésen petitesliges,se serventaussienItalie, et en Piémontsurtout, avecun beurred'anchoisdanslequel
entrentquelquespartiesd'huile.En épluchantles tiges,ona soinde lesplongerdansde l'eau froidecitron-

née. Au moment,,on les range dansun hors-d'oeuvrier,el onenvoielebeurrefondusur un réchaudléger

pour le maintenirchaud; souventcebeurreestmélangéde truffesblanches,coupéesen lamesau dernier

moment.

ARTICHAUTSALAPOIVRADE.—Il est importantquecesartichautssoientbien tendres.Onpare le fond

pourlescitronner,en les tenant dansl'eaujusqu'auderniermoment;on les dresse sur serviette. On sert

aussilesfondsd'artichautsensalade.

PIMENTSVERTSETROUGES.—Despimentsvertson retranchelaqueue,pourlesfendre en quatreparties
sanslesséparer, cl on les dressedansun hors-d'oeuvrier.En Espagne,où l'on mangebeaucoupde gros
pimentsà la pulpe épaisse,douceet très-goutteuse,'on les fait griller pour leur retirer les peaux, les
éminceren filetslongscl lesassaisonneravechuile, selel un peudevinaigre.

CORNICHONSUTOLIVESFARCIES.—Les cornichons,olivessimplesou farciesse serventdansdeshors-

d'oeuvriers; lesolivessimplesavecun peud'eau, les farciesavecdel'huile.
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CoNGOMrnKS.— On choisit les concombrespetits, n'ayant pas encore les semences avancées,et on leur

ratirj les peaux pour les émincer en lames très-fines. Entiers ou diviséspar moitié, on les saupoudre de sel

pour leur faire rendre l'eau et les assaisonner avec huile, vinaigre, poivre, sel ou fenouil haché;

CANAPÉS.— Les canapéssont dé petites tranches de pain parées, également rondes, carrées ou ovales,

qu'on masqued'une petite couche de beurre pour les garnir ensuite de filets d'anchois, blancs et jaunes,

d'oeufsdurs et hachés, de câpres et de persil. Cette garniture se fait symétriquement, en la séparant avec

les filets d'anchois.

On fait aussi des canapés avec des lames de veau, de volaille, de langue écarlate, jambon, boeuf

fumé, etc., puis avec des sardines et harengs salés et du kaviar.

CANAPÉSCHAUDSAUJAMBON,—Taillez descarrés de pain de forme oblongue; faites-les passer au beurre

un moment, d'un seul côté ; retirez-lespour les placer sur un gril, du côté non rôti ; masquez la surface avec

du jambon haché; poussez Uneminute au four et servez.

CANAPÉSCHAUDSAUFROMAGE.— Taillezdes petites croûtes de pain commeles précédentes, masquez-les

dé beurre, soiipoudrez-lesde parmesanou de gruyère râpé, placez-lessur un gril et poussez air four. Aussitôt

que le froniagefond, retirez el dressez.

CANAPÉSDEHARENGSA LARUSSE.—Dessalez2 harengs au lait, levez-enles filets, retirez les peaux et

passez les laitances au tamis. Tournezune pommeaigre, retirez-en le coeur; hachez les chairs, mélangez-les

avec les laitances et masquez-endes tartines de pain déjà beurrées. Sur cet appareil, placez quelques

harengs et servez.

SANDWICH.— Les sandwichs se composentavec des lames minces ùvpain de mie; masquez-les avec du

beurre mêlé de moutarde et de sel ; disposez dessus des lames également minces de langues fumées, de

filets de volailleou de veau; recouvrez-lesavec des lames du même pain ; donnez-leur une forme oblongue

ou carrée, dressez-les sur serviette en couronne ou en buisson.

PETITESTARTELETTESD'ECREVISSESETHOMARDS.— Pour un hors-d'oeuvre ordinaire, foncez 15 petits

moules à tartelettes, avecde la pâte fine; masquez-les de papier, emplissez-les de grains ou de farine pour

les cuire à sec, videz-les et laissez-les refroidir. Au moment de servir, emplissez chaque tartelette avec une

cuilleréede mayonnaisemêléede quelques carrés de cornichons, câpres entières et estragon haché ; rangez

symétriquement dessus 4 ou 5 queues d'écrevisses, et recouvrez-lesd'une cuillerée de gelée grasse mi-prise.

Cela fait, bordez les tartelettes d'un cordon de geléehachée et poussée au cornet. Les queues de homards

se taillent, si l'on veut, en petites lames ou en dés, et se dressent dans les tartelettes avec un peu de mayon-

naise. On peut garnir ces tartelettes avec des câpres, cornichons, betteraves et blancs d'oeufs. On les dresse

sur serviette.

SOMMAIREDE LA PLANCHEN» 2.

N° 5. — Panieren pâte d'officegarnid'éperlansfrits à l'anglaiseel entourédepetitescaissesd'huîtres au gratin.

N° 6. — Petitescaissesdesoufflésdevolaillesur gradin.

N° 7. — Corbeillegarniede croquettesde rizà l'ancienneet entouréede rissoles.

N° 8. — Petitspâtés chaudssur gradin.

N° 9. — Friture italiennemêlée.

N° 10. — Attcreauxdressésà la moderne.

N" 1î. — Boudinsde volailleel petitesbouchéesen corbeille.

N- 12. — Petitestimbaleset croquettessur gradinen pâle d'office,glacéet décoréenfeuilletageà;blanc.
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PETITSPAINSALAMAYONNAISE.—Couchezune quinzainede petits chouxronds, mais sans sucre; faites-

les cuire à four doux.'Quand ils sont,cuits et refroidis,enlevez-leurun petit couvercle; emplissez-lesau

moment,avecune petite brtinoise de légumes, composéede cornichons, oeufsdurcis, poissons, carottes,

navels,haricotsverts, elc , coupésen désou taillés à la cuiller d'acier ouà h colonne,cuits et marines,puis

mêlésàquelquescuilleréesdemayonnaise.Une foisemplis,recouvrezcespetitschouxet dressezsur serviette.

PETITSPAINSALAFRANÇAISE.—Faites 15 petits pains au beurre déforme ovale; enlevezun petit cou-

vercleà la surfacedechacund'eux; par cette ouverture,videz-lesde leur mie, quevous remplacezpar des

morceauxde foiesde Strasbourgen terrine; remettez le couvercleet dressezcespetits painsen buissonsur

serviette.Onpeut égalementles garnir avecl'intérieur de pâtésde volaille,lièvre ou poisson.

CROÛTONSDEFRUITSDEMERALAGÉNOISE.— Taillezune quinzainede croûtonsde pain en losange,

cernez-lestout autour en dessuspar une légèreincision,faites-lesfrire à l'huilebien chaudeet égoullez-les

sur unlinge; videz-lesen partie. Auparavant,vousaurezouvert et égoultésur un tamis de petileshuîtres

vertes, despetitesmouleset des oursinscrus, marinesdansune assiette avecmiguonnetleet jus decitron.

Emplissezles croûtons pendant qu'ilssontchauds, pour les servir de suite.

HORS-D'OEUVREDEFRUITSETLÉGUMESMARINES.— Dansla partie des conserves, nous avons traité les

fruits confitsau vinaigrequi sont en général servis commehors-d'oeuvre.Il s'agit tout simplementde les

verseravecleur siropou marinadedansleshors-d'oeuvriers.

DES HORS-D'OEUVRE CHAUDS.

Avant d'entrer dans le détaildeshors-d'oeuvrechauds, nous indiqueronsles garnitures aveclesquelles

onlesconfectionnele plusgénéralement; unefoisdécrites,nous n'auronsplusqu'àlesmentionnerà l'occasion

et y renvoyerle lecleur.

313.— SALMCONSPOURGARNITURESDE BOUCHÉES,TIMBALES,ETC.

SALPICONROYAL.—Foies gras, blancde volaille,champignon,ris d'agneau,mêlés ensemblepar parties

égaleset taillésen petits dés. Quelquesminutes avant de servir, incorporezà cette garniture la quantité

vouluede béchamelbouillantepour lessauceràpoint, et finissezavecun morceaude beurre d'écrevisse.

SALPICONFINANCIER.— Truffesnoires,blancs de volaille,langueécarlale,champignonscoupésen clésou

enpetits rondset saucésà point au momentavecune financière.

SALPICONTOULOUSE.— Foies de poulardes,champignons,crêtes taillées en dés, petits rognonsentiers

saucésau momentavecun veloutébienchaud.

SALPICONPARISIEN.—Champignonsbien blancs,coupésen cléset incorporésà une puréedechampignons

très-chaude.

SALPICONPÉRIGUEUX.—Truffesnoirescuites, coupéesen dés, incorporéesà une purée de truffes élendue

avecde l'espagnoleréduile.

SALPICONTORTUE.—Palais de boeufpoêlés, paréset taillésen dés; truffes, queues d'écrevisses,petites

quenellesrondespousséesau petit cornet; cornichonsverts en moindrepartie. Saucezau momentavecde la

saucetortue bien chaude.

SALPICONCHASSEUR.—Filets degibier,foiesdeperdreaux,truffes,champignons,langueécarlale; saucez

«umomentavecune saucesalmisn° 502.
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SALPICONITALIEN.—Amourettesde veau, cervelles,champignons, maigre dejambon, ce dernier en moindre

partie. Saucezavecune financière.

SALPICONPALERMITAIN.— Petits macaronis taillés d'un demi-centimètre de long, filets de perdreaux,

crêtes, fonds d'artichauts, jambon fumé et en petits clés,petits rognons entiers. Saucezavecune napolitaine

chaude.

SALPICONRÉGENTE.—Foies de lottes, laitances,queuesd'écrevissesel champignonscoupésen déspar égales

parties. Saucezavecune sauce à la reine, finie au dernier moment.

SALPICOND'HUÎTRES.— Les huîtres blanchiesà peine, égoultez et parez-les suivant la règle. Si leurs noix

sont trop grosses, coupez-lesen dés; petites, laissez-les entières. Saucez-lesd'un velouté réduit avec quelques

cuilleréesà bouche du bouillon de leur cuisson et un jus de citron.

SALPICONDECREVETTES,ÉCREVISSESET HOMARDS.— Ces trois chairs se préparent toutes de la môme

manière. Étant cuiles, on les taille en petits cléset on les. sauce avec quelques cuillerées à bouche de velouté

ou béchamel, finies avec un peu de beurre d'écrevisses.

SALPICONMONGLAS.—Blancsde volaille,champignonset truffesciselésen filets fins et delà mêmelongueur

que les filets pour julienne. Saucezavec une espagnole,ou un velouté. On fait des salpicons Monglasavec

truffes, champignons ou volaille, isolément. Quand les salpiconsservent à fourrer des quenelles ou toute autre

préparation, on les sauce avec une espagnoleextrêmement réduite.

SALPICONSPOURAPPAREILDECROQUETTES.— On peut faire des appareils à croquettes avec une seule

qualité de viande, ou plusieurs qualités ensemble, mêlées aux truffes ou champignons, à l'égal des salpicons

(pie nous venons de décrire. Ces appareils se font également avec toutes les viandes, volaille, gibier et

poisson, se mouillent avec des sauces analogues aux viandes blondes ou brunes; ces sauces doivent être

bien réduites el liées en dernier lieu; mais on peut aussi les finir avec du beurre d'écrevisses ou de homards;

l'essentiel est de les réduire à point. •

RAGOÛTSPOURTIMBALESET BOUCHÉES.— Ces ragoûts se composent de petites escalopes de foiesgras,

volaille,cervelles, ris de veau, truffes, champignons, etc., etc. On les sauce indifféremmentà blancou à brun ;

on en fait encore avecdes escalopesde poissons cl quenelles.

SALPICONVALENCIENNES.— Ce salpicon se composede champignons, fonds d'artichauts, blancs de vo-

laille, carottes, petites queues d'écrevisseset une petite partie de riz blanchi au bouillon blanc. Saucez d'un

velouté fini au beurre de piment..

31k— PETITSPÂTÉSFEUILLETÉS.

Abaissezde l'épaisseur de 2 à 5 millimètres, 5 ou 000 gr. de pâte feuilletée, que vous aurez tournée à

cinq tours el demi en été el six tours en hiver. Abaisséeà point, laissez-la reposer 2 minutes; puis taillezsur

la surface, avec un coupe-pâte uni et du diamètre de 5 à Gcentimètres, 24 petites abaisses rondes; mettez-les

de côté; rassemblez les rognures de la pâle, moulez-leset formez une abaisse un peu plus mince que la pre-
mière. Taillezégalement sur la surfacede celle-ci24 petits ronds, avec le même coupe-pâte; mouillez légère-
ment une ou deux plaques, et rangez les dernières abaisses taillées en lignes parallèles et à dislance de2 cen-

timètres à peu près. Alors garnissez chaque abaisse sur son centre d'une petite partie de farce grasse ou

maigre posée avec la cuiller ou poussée au cornet. Son volume doit êlre celui d'une grosse noisette. Cela

fait, mouillezlégèrement au pinceau la surface de l'abaisse, autour de la farce,puis recouvrez-les régulièrement
avec les premières abaisses (aillées; égalisez-les, appuyez-lesd'abord avec le pouce tout autour de la farce,
ensuite avec un petit coupe-pâte rond el renversé. Aussitôt toutes les abaissesappuyées, dorez-les légèrement
r;ur la surface, sans loucher aux rebords, et poussez-lesà four gai dix-huit à vingt minutes avant de servir.

Quandcela est possible, les pclils pâtés doivent être mangés aussilôLcuils. On dresse sur serviette, gradin
ou corbeille.
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On-garnitcespetitspâtés avectoute espècede farceàquenellesou simplementhachée, en veau,volaille,
«ribieret poisson.Danstous les cas,onpeut toujoursadditionnerà la farceune cuilleréedepersil ou ciboulette

hachéeet des truffesnoiresou langues, écarlates, en petits dés. Pour la préparation des farces, voyezles

articlesspéciaux.

Pour être plus sûr du feuilletage,il convientd'en faire un essaiau four, quand vousêtes à cinq tours et

demi, et avant de tailler les petits pâtés ou bouchées. De cette manière, on peut s'arrêter ou donner un

demi-tourde plus si l'essaine montepas droit.

315. — PETITSPÂTÉSA.LA RUSSE— COULIBIACS.

Onles forme avecdeuxpâtes différentes; la pâte à coulibiacset la pâte à dresser ordinaire. Dans le pre-
miercas, on les garnit avecfiletsdepoisson, finesherbes, riz et oeufsdurs, et on les emploied'après le mode

indiquéà l'article dès groscoulibiacs; clansle secondcas, on les garnit indistinctementde tous les appareilsà

croquettes,gras ou maigres, que nous avonsdécrits plus haut. Alors on leur donne une formelongueet

pointuedes deuxbouts, en taillant des abaissesrondes et mincesavecun grand coupe-pâte uni, et dont on

»arnit le centre avec une cuiller d'appareil; puis on relève les bords des deux côtés, après les avoir

humectés,pour les soutierjuste au-dessusde l'appareilmêmeet lespincerd'un bout à l'autre. Onleur donne

ainsi à peu près la forme d'un pain de la Mecque.Rangez-lesà mesure sur une plaque, dorez à l'oeufet

poussezà four chaud.

316. — PETITSCOULIBIACSAUXLÉGUMES.

Taillezdes carottes, navels, racines de chouxblanc, oignons,persil et céleri (ces deux derniers en

moindrepartie); passez-lesau beurre sans les faire blanchir, assaisonnezavecsel et sucre, faites-lestom-

beràglacetout doucementuneoudeuxfois,jusqu'à ce qu'ils soient attendrisà point, et laissez-lesrefroidir.

Taillezdes abaissesrondes, de pâle fine, avecun coupe-pâleuni, de 7 à 8 centim. de diamètre; garnissez-
lesavecl'appareil froid,pincezet poussezà fourchaud. Cespâlesdoiventêtre mangés aussitôt cuits.

317. — PETITSPÂTÉSCHAUDS.

On vend despetitsmoulesronds et cannelésdansle genredesmoulesà pâles froids; ils sont faitsà char-

nièreet,d'un joli effet Onlesfonced'un demi-feuillageou de pâle finepour les cuire à blanc,c'est-à-direpleins
de farineou grains; on lesvidequandil sont cuilspour lesgarnir avecun des salpiconsdésignés,maiscoupé
un peuplus groset saucé au veloutéou à l'espagnole; on les recouvred'un rond de truffes,de foies gras,
d'unepelile quenelleronde, ou enfinde quelquesqueuesd'écrevisses,si les pâtés étaient maigres. On fonce

aussides petitspâtés dans les moulesà tartelettes canneléesqu'où recouvrede suite d'un rond de feuillage.
Ongarnit aussi ces petits pâtés avant de les cuireavec des mauviettesaux finesherbesou aux truffes,des

laitancesou autre garniture ; on les couvrecommelespâtés froidset on lèvele couverclepour les saucerau

momentde servir.

318. — PETITSPÂTÉSA LADAUPITINE.

Elendezune abaissemince de pâte à brioche, moitié moins beurrée que de coutume; coupez sur

la surface 40 pclils ronds avec un coupe-pâleuni de 5 cenlim. de diamètre; garnissez-en la moitié

avecdes petites cuilleréesd'appareilà croquettes; humectezles abaisses tout autour de l'appareil et cou-

vrezles premiers ronds avec les vingt restants, commevousferiezdes petits pâtés feuilletés. Quandils sont

couverts,appuyez-lesloul.autour, taillez-lesencoreavecle mêmecoupe-pâteet rangez-lesà mesuresur une

plaquerecouverted'un linge saupoudré de farine; placez-lesà distance,afin qu'à la fermentationils ne se

louchentpas; faites-les lever à température tièdependant une heure au moins; aussitôt qu'ils sont secs:

raiscz-lesà la friturebien chaudecl égoultcz-lespour les dresser.
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319. — PETITESBOUCHÉES.

Abaissez,commeprécédemment, 5 à 600.gr. de pâte feuilletée,de l'épaisseur de 4 à 5 millim. Si la pâle

a bien réussi, ce n'est pas l'épaisseur qui les fait monter davantage, au contraire; une abaisse mince rendra

des bouchéeslégères et bien montées.

Quand la pâte est abaissée à l'épaisseur voulue, laissez-la reposer quelques minutes; taillez24 petites
abaisses rondes avec un coupe-pâte cannelé, d'un diamètre un peu inférieur à celui des petits pâles; humec-

tez légèrement à l'eau froideune ou deux feuilles ou plaques à pâtisserie ; rangez les abaisses en lignes paral-
lèles el à distance, dorez-les légèrement, et avec un coupe-pâle uni et rond, de 6 à 7 millim. de diamètre,

moins large que le premier, faites sur chacune des surfacesune incisionpresque insensible, en ayant soin de

tremper chaque fois le coupe-pâte dans de l'eau chaude, afinque l'entaille soit instantanée et plus vive. Alors

piquez-lesavec la poinle d'un petit couteau,trois ou quatre fois, à distance, en traversant la pâle de part en

part. Cette piqûre dégagel'air et fait monter les bouchées plus droites. Poussez.ensuite les plaques à four gai,
mais après avoir essayéla chaleur soit avecun morceau de papier, soit,avecune petite bande de pâte.

Aussitôt que les bouchées sont cuites, c'est-à-dire sechées à point et de belle couleur claire, sortez-les

du four, enlevez le couvercle, viciezles bouchées par leur ouverture, de toute la pâle molle qu'elles con-

tiennent intérieurement. Au moment de dresser, garnissez-les, glacez et dressez sur serviette, sur gradin

ou en corbeille.

Ces bouchées peuvent se cuire d'avance, puisqu'elles sont servies avec une garniture indépendante;

cependant, il est préférable de les faire au moment le plus rapproché du service, si toutefois le travail le

permet; la pâtisserie cuite du moment esl toujours plus délicate que celle qu'on prépare à l'avance. La

garniture des bouchéesesl pour ainsi dire infinie ; on la varie suivant les ressources dont on dispose, avec

salpicon et purée, tels que nous les avons indiqués précédemment.

320. — BOUCHÉESDE PRINCE.

Désossezune quinzaine d'ortolans, farcissez-les avec une farce au gratin de gibier, à laquelle vous aurez

mêlé quelques dés de truffes; formez-lesen ronds; enveloppez-lesd'une petite bande de papier soudé à l'oeuf

battu; rangez-les clans un petit plat à sauter, foncéde bandes de lard; ajoutezquelques cuilleréesà bouche

de fonds de Mirepoix; recouvrez-leségalementd'un petit rond de lard, faites-lespartir et tenez-lesdix.à douze

minutes au four ; cela suffit pour les atteindre ; retirez le papier el glacez-lescomplètement. Vous aurez

préalablement choisi et cuit, d'après les règles ordinaires, une quinzaine de belles truffes noires, uni-

formes autant que possible, auxquelles vous faites une ouverture circulaire à l'endroit le plus convenable,

afin qu'une foisdressées ellesse maintiennent bien assises. Avecune cuiller à racine, videz-les en partie par

celle ouverture, sans attaquer la peau; hachez les débris que vous en lirez, mêlez-lesà quelques cuillerées

à bouche de farceà gratin de volaille, étendue avecune cuillerée d'espagnoleréduite ; garnissez-les intérieu-

rement en laissant à chacune l'espace nécessairepour placer un ortolan dessus. Au moment, glacez les truffes

et l'ortolan, et. dressez sur serviette, gradin ou corbeille. On peut remplacer l'ortolan par des petites mau-

viettes ou une simplegarniture.

321. — BOUCHÉESDE MAUVIETTESA LA BOHÉMIENNE.

Moulezune quinzaine de petites brioshes rondes et sans tète; cuisez-lesd'après les régies cl sortez-les

de belle couleur claire; cernez le dessus pour leur enlever un petit couvercleet videz-les autant que possible,

en les tenant au chaud jusqu'au moment de les garnir. Vousaurez d'abord désossé, farci et cuit quinze mau-

viettes d'après les règles. Placez au fond de chaquebrioche un peu de purée de gibier; dressez les mauviettes

sur celte purée, glacez-lesbien et dressezsur serviette.

322. — PETITESBOUCHÉESA LA REINE.

Préparez le nombre voulu de bouchées, ainsi qu'il est dit plus haut ; chauffezune petite purée de volaille
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un peu ferme et emplissez-les; masquezle dessusde la puréeavecunpeu de velouté,et recouvrez-leavecun

rondde lame de truffe noire du diamètrede leur ouverture. On garnit aussi les bouchées avec toutes les

purées,grassesou maigres.

323. — PETITESBOUCHÉESA LA MACÉDOINE.

Faitesune petite macédoineavecdes légumesvariés et.tirés à la cuillerd'acier ou poussésà la colonne ;

blanchissez,passez au beurre et faites tomber à glaceavecun peu de sucre el de consommé,au moment

mêmede l'employer;saucezen proportionavecdel'espagnoleou du veloutéchaudet réduit ; finissezavecun

morceaude beurre et une pointe de muscade; emplissezles bouchéesbien chaudes,saucezlégèrementen

dessus,couvrez4es,soit avecleur propre couvercle,soit avecun rondde truffe ou langue écarlale,et dressez

sur serviette.

324. — PETITESTIMBALESDE MACARONI.

Pour rendre ces petites timbales avantageuses,il est nécessaired'avoir de petits moulesà dôme, de

ceux dits à darioles. Cuisezà l'eau salée 250 gr. de petits macaronis, égoullez-les sur un tamis, versez

dessusun peu d'eautièdeet élalez-lesen long sur un linge; ensuite, montez les macaronis les plus longs en

colimaçonsréguliers, contre lesparois intérieures des moules,en commençantpar le fond, et serrez-lesbien;

humectez-lesintérieurement avecun peu de blanc d'oeufsbattu, et recouvrez-lesd'une couchede farcede

gibier, de 4 à 5 millimètres d'épaisseur, en laissant un vide au milieu; vingt minutes avant de servir,

emplissez-lesd'une escalopede filetsde bécassinesauxtruffes, finie au moment et debon goût; recouvrez-

les avecde la farce et un petit rond de papierbeurré ; étendezensuite un lingeau fond du plal à sauter,
et rangezles moulesdessus; de cette manière ils se tiendrontdroits. Baignez-lesà l'eau bouillantejusqu'aux
trois quarts, couvrezle sautoir et failes-lespocher au four doux. Démoulez-lesensuite directementsur le

plat, et glacez-lessimplement. Les ragoûts de gibier conviennenttrès-bien aux macaronis, mais, néan-

moins, on emploiela farce et les ragoûts de volaille,ou mêmede ris de veauet d'agneau, ou toute autre

petitegarniture.

325. — PETITESTIMBALESDE TRUFFESROTHSCHILD.

Beurrezau beurre clarifiéune quinzainede moulesà dariolesdu plusgros calibre, renversez-lespour les

égoulter,faites-lesrefroidir sur glace, puis foncez-lesbien régulièrementavec de la pâle fine. Sur cettepâte,

appliquezune petite couchede farce de volaille,de 5 à 4 millimètresd'épaisseur, Préparez aussi 15 petites
abaissesde la dimensionde l'embouchuredes moules, pour servir de couvercles,masquez-lesd'un peu de

farce d'un seul côté. Apeu près vingt-cinqminutes avant de servir, sautez vivement des truffes coupées
en clés,avecun morceaudébourre, un demi-verrede madère sec; quand le vin esl réduit, retirez-les du

l'eu,ajoutez-leurdeux cuilleréesà bouched'espagnoleréduite et un peu de glacede volaille,garnissez-enles

petites timbales,mouillezle bord descouvercles,soudez-lesaux parois de ces timbales, rangez-lesà mesure
sur une plaquemince et poussezau four chaud; faites-leurprendrecouleur, el au momentmêmerenversez-
lessur le plat; glacez et servez. On fonce encore ces petites timbalesavecde pclils cordons de pâle un

peu plus épais que les petits macaronis, qu'on trempe à mesure clans du beurre clarifié, liquide, mais

ayantperdu toute sa chaleur. Onmonteces cordonsen colimaçons,commenous l'avons dit pour les timbales
de macaroni. Pour cela il convientd'employerune pâte un peu ferme; les timbales ainsi montéessont d'un

très-joli effet; c'est un travail un peu long mais qui rend bien. Commeles précédentes, il faut les mas-

queravecde la farce.

326. — PETITESTIMBALESA LA MASSÉNA.

Foncezune quinzainede petits moules, commenous venonsde l'indiquer, sans les masquer de farce.

Préparez un petit ragoût de croies, rognons, lames de truffes et escalopes, de foies gras de poularde et

quelques cuilleréesà bouche de pelil macaroni coupé en morceauxd'un centimètre. Ce ragoût doit être
saucéavecuneespagnolecorsée,maisun peu claireet en quantitéjuste pour lier les garnitures. Ajoutezun

14
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morceau de beurre et une cuillerée à bouche de parmesan râpé, aveccet appareil emplissezles petites tim-

bales, couvrez-lesimmédiatement avec un couverclede pâte, rangez les sur plaqué, poussez à four -chaud

pour les retirer au bout de vingt à vingt-cinq minutes. Elles doiventêtre de belle couleur. Renversez sur

plat, glacezet servez.

On peut, clans cette garniture, remplacer les macaronis par desnouilles un peu plus grosses qu'à l'ordi-

naire.

327. — PETITESTIMBALESDE NOUILLESA LA GÉNOISE.

Foncez une quinzaine de petits moules à darioles, avec de la pâte fine; préparez un appareil de nouilles

blanchies et finies avecbeurre et parmesan ; emplissezles moules, saucez-les légèrement avec un peu d'espa-

gnole claire, couvrez-les de leur couvercle de pâte et poussez-lesau four vif. Versez cinq minutes avant

de servir; vous pouvez glacer ensuite et dresser.

328. — PETITESTIMBALESDE RIZ A LA PORTUGAISE.

Beurrez 18 à 20 moulesà darioles ; décorez-les au fond et contre les parois avec des lames de truffes

noires découpées; formezun dessin correct et assez marquant pour qu'il ne soit pas exposéà se déranger
en emplissant les moules; tenez-lesau frais. Vingt-cinq à trente minutes avant de servir, passez un morceau

d'oignon haché dans une casserole avec un morceau de beurre et du lard fondu, sans le laisser colorer;
mouillez avec un demi-litre de bon bouillon blanc dégraissé; lavez 500 gr. de riz Carolinede belle qualité
et jetez-le dans le bouillon ; faites partir vivement; couvrez la casserole et laissez marcher jusqu'à ce que
ce riz soit à sec, sans le remuer d'aucune manière; alors retirez la casserole du feu ardent et placez-laà
la bouche d'un four doux; arrosez de temps en temps avec une cuiller à bouchede bouillonblanc, jusqu'à
ce que le riz soit bien attendri, quoique très-entier. A ce point, relirez la casserole du feu, incorporez au

riz, avec une fourchette, 4 ou 5 cuillerées à bouche de bonne béchamel réduite et 150 gr. de beurre;

amalgamezhors du feu et avecprécaution. Cette opération doit s'acheverjuste au moment de servir; alors

emplissez les moules avec attention, pour ne pas défaire le décors. Au centre de chaque moule, ménagezune

petite cavité clans laquelle vous placez une cuillerée de salpiconroyal, que vous recouvrezaussitôt avec du

riz. Quand tous les moules sont emplis, laissez-les deux secondesà la bouche du four ; démoulezsur le plat
en commençant par les premiers emplis et servez. Pour que ces timbales soient appréciées, il faut que
le riz soit, loul à la ibis ferme et bien cuit, avec les grains entiers, qu'il soit aussi très-blanc, bien nourri

et surtout fini au moment même.

329. — PETITESTIMBALESDE RIZ A LA VALENCIENNE.

Beurrez 18 grands moules à darioles; mettez au fond de chacun une couronne de queues d'écrevisses

fendues en long el le côté rouge contre le fond; placez-les sur glace. Vingt à vingt-cinq minutes avant de

servir, cuisez 3 ou 400 gr. de riz ainsi que nous l'avons indiqué à l'article Riz à la Piémontaise. D'un autre

côté vous préparez une petite macédoinepoussée à la colonne, avec fonds d'artichauts, petits pois, con-

combres et haricots verts. Ces légumes seront blanchis séparément, mêlésau moment et sautés au beurre.

Ajoutez-leur2 douzaines de petites noix d'huîtres, 2 douzaines de petits champignons et quelques ronds de

blanc de volaille. Quandle riz est cuit à point, sans être défait, finissez-le avec un beurre d'écrevisses,
une cuiller à bouche de poudre de piments rouges et doux d'Espagne, une de beurre d'anchois ; ajoutez
ensuite la macédoine au complet. Emplissez les moules décorés, laissez-les raffermir deux secondes, ren-

versez-lessur plat el servez.

330. — PETITESTIMBALESA LA TALLEYRAND.

Émincezpar égalesparties une monglas de filets de volaille,de langue écarlate bien rouge el de truffes

bien noires. Ces filets doivent être très-minces et d'un cenlim. de long. Beurrez une quinzaine de moules

à darioles; sablez les parois et fonds de chaque moule avec les filets mêlés ensemble, et tenez quelques
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minutessur glace. Prenez 500gr. defarcedevolaille; mettez^e»Unecuillerà bouchédans chaquemoitié;
étendez-laen couche mincede 5 à 6 millim.,tout autouret au foraï; lissez-la intérieurement; garnissezla

cavité d'une purée de truffes; coupez et beurrez15 ronds de papier du diamètredes moules; masquez-les
<lela mêmefarce, maisd'un seulcôté, pour les appliquerensuite tour à tour sur chacundes moules et les

couvriravec; douzeà quinzeminutes avantde servir, rangez-lesdans un plat à sauter, mouillez-lesd'eau
bouillantejusqu'à moitié de la hauteur, et poussez-lesau four douxpour les pocher.En les sortant du

four, retirez les ronds de papier qui les recouvrent, renversezsur plat, et servez.

331. — PETITESTIMBALESIMPÉRIALES.

Beurrezcommenous venons de le dire une quinzainede grands moulesà darioles; foncez-lestout

autour et au fond ivvecdes lames de foies gras; laissez,de distanceen distance, soit au fond, soit au-

tour, despetits intervallesréguliers,afinqu'enles emplissantdefarce,celle-cise glissedansles videset fasse

nuance.Aussitôtdécorés,on doitplacer ces moulesau frais afin de raffermir le décor, que vous masquez
ensuited'une couchedefarcede 5 à 6 millim.d'épaisseur.Unissezcette farce; emplissezla cavité avec un

petit salpiconroyal; beurrez une quinzainede ronds de papier et masquez-lesavecde la farce pour les

appliquersur l'ouverture des mouleset les soucier.Cela fait, rangez-lesdans un sautoir dix à douze mi-
nutes avantde servir,mouillez-lesavecde l'eaubouillantejusqu'à moitiéde leur hauteur, et faites pocherà
four doux; retirez le papier, démoulezsur plat et glacez-les*

332. — PETITESTIMBALESMARIGNY.

Beurrezune quinzainede grandsmoulesà dariolesavecdu beurre d'écrevissesbien rouge ; placez-les
sur glace,masquez-lesintérieurementd'unecouchede farceau beurre d'écrevisses; emplissezla cavitéavec
un ragoûtde queues d'écrevisseou homard; recouvrezavec de la farce et pochez les timbalesdix à douze
minutesavant de servir.

333. — PETITESTIMBALESMONTAGNARDES.

Faites une farceà gratin de foie; incorporez-luiun quart de sonvolumede farce de volaillecrue et

quelquesjaunes d'oeufs.Taillezen gros dés 5 ou 4 cuillersà bouche de tétine de veau, cuite, refroidie
et parée.Taillezégalementla même quantitéde truffesnoires, de langue écarlate, de champignonset de
foiesgras; incorporez-lesà la farce. Beurrez15 à 18 moulesà darioles, emplissez-lesavec l'appareil,
couvrez-lesd'un rond de papier beurré; pochez les timbalesdix à quinze minutes, démoulezsur plat,
glacezet servez.

334. — PETITESTIMBALESDETRUFFESÉLISÉENNES.

Levezles filets d'une quinzainedebécassines,et séparezles foieselles intestinsdes carcasses.Deces
dernièresvous tirez une petite essencede gibier; passezles foieset intestins au beurre, ajoutez un décil.

d'espagnoleréduiteetpassezà l'étamine.Avecune partie des filets,faitesune farcede gibierd'après les règles
ordinaires,à laquellevousincorporezla puréedebécassines; additionnez-luien outre5 ou4 cuillersabouche
de foiesgras coupesen petitsdés.

Enlevezdes tiges dans des lamesde truffes avecun tube de la boîte à colonne,de 8 à 10millim. de
diam.; émincez-leset dressezlespetits rondsen couronnessuperposées,tout le longdesparois, de15 petits
moulesà darioles; le fonddu mouledoit rester tel quel. Tous les moulesdécorés,emplissez-lesavecla farce
du gibieret recouvrez-lesd'un rond de papier beurré.

Unquart d'heureavant de servir, faitespocherles timbalesaubain-marie; quandellessont raffermies,
démoulez-lessur plat, et sur chacune d'ellesplacezun rond de foies gras du mêmediamètre; glacezet
servez.

335. — PETITESTIMBALESPALERMITAINES.

Beurrez et décorezauxtruffeset languesunequinzainede grands moulesà darioles; passez-les sur

glace, puis masquezle décorssousune couchede farce de l'épaisseurde 5 à 6 millim. Garnissezle vide
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d'un salpicon de gibier; recouvrezchacun avec des ronds de papier beurrés et masquésde farce; faites pocher
au bain-marie; retirez lepapier ; démoulezsur plat, glacezà la glace de gibier et servez.

336.— PETITESTIMRALESRÉGINE.

Décorezavectruffes, après les avoir beurrés, une quinzainede moulesà darioles; masquez les parois et

le fond avecune couchede farce de poisson à la soubise; emplissezle vided'un salpiconde laitances; couvrez-

les avecdes ronds de papier masquésde farce; démoulezsur plat et glacezau beurre d'écrevisses.

337. — PETITESTIMBALESA L'ÉCOSSAISE.

Beurrez une quinzaine de moulesà darioles; masquez-lesintérieurement avecdes bandes de pannéquets
sans sucre; masquez aussi ces bandes d'une petite couche de farce de volaille; emplissez le vide avec une

purée égalementde volaillecuite, dans laquelle vous incorporez quelques cuillers à bouche de champignons

coupés en dés. Quand elles sont remplies, recouvrez-lesavecun rond de pànnequels taillé, du diamètre du

moule, que vous aurez masqué d'une petite couche de farce; recouvrezencored'un rond de papier beurré;

faites pocher au bain-marie, à four doux, et démoulezsur plat après avoir retiré le papier ; glacezau pinceau
avecun peu d'allemandemêléeà la glace de volaille.

338. — CRÉPINETTESDE PIEDS DE PORC.

Cuisezdans un bon fonds 2 ou 5 pieds de porcs flambéset blanchis; quand ils sont cuits, retirez les

peaux et les parties mucilagineuses; taillez-les en petits filets, que vous placezdans quelques cuillerées de

sauce madère très-serrée; ajoutez quelques truffes et champignonsémincés, et laissez refroidir.

Préparez un petit hachis de filets de porc frais mêlé par parties égalesavec du bon lard : il en faut

500 gr. environ pour faire une vingtaine de crépinettes; il doit être haché à extinction et assaisonné de

haut goût.

Ayez5 ou 400 gr. de crépine fraîche de porc, que vous ferez dégorger quelques heures à l'eau à peine
tiède; étalez-la sur un linge, distribuez-la en carrés proportionnés ; distribuez le hachis en petites parties,
que vous aplatissezde l'épaisseur d'un centimètre ; ployez-lesdans la crépine en carrés longs.

Toutes les crépinettes ainsi préparées, passez-les dans du beurre fondu; en les sortant, jetez-les dans
de la panure fine cl blanche; égalisez-lesavec le plat du couteau, et rangez-les les unes à côté des autres sur
un gril couvert d'une forte feuillede papier huilé; donnezun quart d'heure de cuisson; dressez-lessur plat,
en couronne ; saucez-lesavec quelquescuillerées à bouchede glace,à laquellevous ajoutez !e jus d'un citron.

339. — CRÉPINETTESDE VOLAILLES.

Hachez tres-fin et séparément 500 gr. de filets de volailleet le même poids de lard frais ; mêlez-les
ensembleet hachez-les de nouveau pour les réduire en farce; assaisonnez de haut goût avec sel, poivre et,
muscade; émincez 5 ou 400 gr. de truffes noires et cuites. Vous aurez réduit bien serré 4 cuillers à bouche

de velouté, une de saulerne et autant de glace de volaille; mêlez les truffes à la sauce, donnez un seul

bouillonet.relirez du feu. Quand cette sauce est presque froide, mêlez-laavec la farce, divisezcet appareil en

petites parties, formez-en de petits filets de 4 à 5 centimètres de long sur 5 de large et 1 1/2 d'épais-
seur; enveloppez-leschacun dans un carré de crépine préparée, commenous l'avons dit précédemment; panez
et cuisez sur le gril, à feu très-doux, vingt minutes environ. On opère ainsi à l'égard des crépinettes de

gibier : il faut seulement avoir soin de remplacer le veloutépar de l'espagnole, et la chair de volaille par
celle de gibier. On peut envelopperdans la farce de chaque crépinette moitié d'un filet mignon de volailleou

gibier.

340. — CRÉPINETTESDE PERDREAUXA LA FÉLICIENNE.

Levez les (iletsde 2 perdreaux ; parez-lesde 4 centimètres de long sur 1 d'épaisseur; marinez-les au vin

de Madère, avec sel et aromates : à ceux-ci, ajoutez la même quantité de filets de tétine cuite et parée.
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Maintenant, ayez 4 à 500 gr. de farce à gratin de gibier, à laquelle vous additionnez250 gr. de truffes

noires coupées en petits dés; divisez cette farce en petites parties que vous aplatissezet rangez en long

sur les filets de perdreaux et tétine; recouvrez-lesd'un peu de farce et donnez-leurla formeet le volume à

peuprès d'un filet de volaille; enveloppez-lesavecde la crépine; panez et faites-lesgriller à feu doux quinze

à vingtminutes.

On prépare de la même manière les crépinelles de filets de bécasseset cellesde pigeons. A l'égard de

celles-ci,on remplace la farce cuite de gibier par de la farce moitié foie et moitié volaille.On peut égaler

nient confectionnerdes crépinettes de volaillepar ce procédé, en remplaçantle gibier par de la farce et des

iilelsde volaille.

DES PETITES CHARTREUSES.

Les petites chartreuses sont d'un joli effet, commehors-d'oeuvreet commegarniture de grossespièces.

Onles composeégalementavecde la volaille,du gibier ou du poisson.Le fondn'en reste pas moins le même

et doit être invariablementde légumes. Nous inséreronsdonc deux formules; elles suffiront à donner une

idéede la variété de ces mets.

Les légumesaveclesquelson monte les chartreuses se taillent, soit à la cuiller d'acier, soit à la petite

colonne.Dans tous les cas, ils se traitent toujours de même, c'est-à-dire qu'il faut les blanchir séparément,

chacun suivantson espèce.

341. — PETITESCHARTREUSESA LA ROYALE.

Taillezune quinzaine de rouellesde grossescarottes, de l'épaisseurd'un centimètre à peu près; enlevez
'
sur les parties les plus rouges et avecune colonnede 5 à 4 millimètres de diamètre, des petites tiges; jetez-

lesà mesure dans l'eau froide; faites-lesblanchir à l'eau salée; taillezet.blanchissezégalementla mêmequan-

lilé de navels el faites-lescuire séparémentdans du consommé; enlevezaussi, sur des lamesde truffescuite-,

des petits ronds que vous mettez de côté. Maintenant,beurrez une quinzaine de petits moules à darioles

ordinaires : au fondde chacun, vousplacezun petit rond de papier beurré pour les démouleravec plus de

facilité; décorez le fond de chaque moule avecdes légumesverts, tels que petits pois, choisis d'égale gros-

seur et blanchis à l'eau, ou haricotsverts en losangeou en ronds et.blanchisséparément.Tous les fondsétant

décorés,montez les petites tiges les unes à côté des autres, autour des parois, en commençant par une cou-

ronnede carottes, puis une de navels; au-dessusde cesdeuxcouronnes,disposez-enune de ronds de truffes

à plat; continuez ensuite par les carottes, puis les navets. Aussitôt les parois montées jusqu'aux bords,

humectezles légumesavec un peu de blanc d'oeuf; masquez-lesautour et an fondd'une couchede farce de

volaillede l'épaisseurd'un-demi-centimètreà peu près. Celafait, garnissezle videavecun petit salpiconroyal;

recouvrez-lesavec un rond de papier masqué d'un côté d'une couche de farce, et failes-lespocher à l'eau

bouillante, vingt-cinq minutes avant de servir. Il est bon de ne pas les pocher trop longtempsd'avance; les

légumesconserventmieux leur couleurnaturelle. Aussitôt raffermis, retirez les ronds de papier, démoulez-les

directement sur plat cl glacez-leslégèrement.— On peut garnir leschartreuses avec un appareil de farce

'le gibier.

342. — PETITESCHARTREUSESRÉGENTES.

Beurrez une quinzainede moulesà darioles, et foncezle fond d'un rond de papier. Taillezà la petite
cuillerd'acier des légumesvariés, blanchissezet cuisez-lescomme précédemment, montez-lesle long des

parois, avec un cordon de truffes sur le milieu. Le fond peut être décoré avec des légumes verts taillés

en losanges,ou des ronds de truffes. — Dèsque les légumessont rangés, humectez-lesavecun peu de blanc

•l'oeuf;masquez-les d'une couchede farce de poisson de 4 à 5 millim.d'épaisseur; emplissezle vide avec
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un salpicon régence; couvrezchaque mouleavecun rond de papier masquéde farce; faites pocher au moment,
enlevezle papier et démoulezsur plat.

343. — PETITESCROUSTADESDE PAIN A LA PÉRUGINE.

Coupezsur la mie d'un pain de mie une quinzaine de lames rondes ou ovales, ayant 4 à 5 centim. de
diam. sur 4 d'épaisseur; tailiéz-les tout autour en forme aussi éléganteque possible; cernez leurs surfaces,
avecla pointe d'un couteau, à quelques millim. des bords, suivant l'a forme que vous donnerezaux croustades.
A mesure que ces lamesde pain sont taillées, renfermez-lesdans un vase couvert et tenu au frais. Une heure
avant de servir, faites-lesfrire de belle couleur, à grande friture; égouttez-lesà mesure sur un linge; ouvrez-

les, videz-leset masquez-lesintérieurement d'une petite couchede farce à gratin. Vousaurez premièrement
enlevé les filets de 15 cailles: parez-les, battez-les légèrement, placez-lesdans un sautoir beurré, au beurre

clarifié; salez et recouvrez-les d'un rond de papier. Préparez 15 petiles quenelles de volaille, delà forme
des filets; ornez-les d'un petit décor de truffes que vous trempez à mesure dans les blancs d'oeufs. Avecles
carcasses des cailles, tirez une petite essencequevousréduisez avecquelques cuilleréesde velouté.

Aumoment de servir, les croustades doivent être chaudes; sautez les filets, pochezles quenellesà l'eau
bouillante et salée, égoullez les uns et lesautres sur un linge ; garnissez les croustades avec un petit salpicon
MYmglasde truffes et de champignonssaucésavecle fumetpréparé, et dressezles filetset quenelles sur chaque
crouslad'e.Placezsur un plafond, saucezlégèrementle dessus avecun pinceau et tenez quelquesminutes à la
bouche du four modéré. Cette sauce glacée au four vient d'un beau velouté; dressez alors les croustades
sur un petit gradin, ou à défaut sur serviette.

344. — PETITESCROUSTADESPÉRUGINESDE FILETSDlï BÉCASSINES.

Levezles filetsde 15 bécassines, parez-leset rangez-lesdans un sautoir beurré au beurre clarifié; salezcl
recouvrezd'un rond de papier; taillez 15 petites croustades, découpez-lesd'une forme gracieuse; cernez la
surfaceavec la pointe d'un petit couteau, à quelques millim. des bords, pour les ouvrir après les avoir colo-
riés à la friture. A mesure qu'elles sont, taillées, renfermez-lesdans une casseroleou tout autre vase et leiiez-
les au frais. Des parures de bécassines, tirez unp petite essence ou fumet que vous réduirez avec quelques
cuilleréesd'espagnole.

Une heure avant de servir, faites frire et videz les croustades, masquez-lesintérieurement d'une, petite
couchede farce à gratin et placez-lesà l'éluvc chaude. Au moment d'envoyer, garnissez-lesavecune cuillerée

à bouchede purée de gibier aux truffes, saucéeavecune partie de-l'essencede gibier ; placez en dessus deux

filetsde bécassine; saucez-lesavec le reste de la sauce et tenez-les quelques minutes à la bouche du four.

345. — PETITESCROUSTADESDE NOUILLESA LA PARMESANE.

Après avoir ciselé G à 7 oeufsde nouilles, blanchissez-lesquelques secondes à l'eau bouillante; égoul-
lez lesnouillessur un tamis avant qu'elles soient trop ramollies; replacez-lesdans une casseroleavec100 gr. de

beurre, 150gr. de fromageet une pointe de muscade; roulez-lesbien pour mélanger ensembletous ces ingré-
dients, et étalez-lesaussitôt en couche de l'épaisseur de 2 à 3 centim. environ, sur une plaque beurrée. Cou-
vrez d'un papier beurré et laissezraffermir dans un lieu frais, trois ou quatre heuresau moins. Ce temps écoulé,
lirez sur leur surface une quinzainede croustadesovalesavecun coupe-pâle de celle forme. Elles ne doivent

pas avoir plus de 5 à 6 centim. de longueur. Aussitôtles croustades taillées, passez-lesdans du parmesan
râpé, trempez-les ensuite dans des oeufsbattus, égouttez-leset panez-lesde nouveau avecdu parmesan râpé,
unissez-les avec la lame d'un couteau, cernez-lespour les ouvrir plus tard, rangez-lessur une plaque beurrée

à distance les unes des autres, arrosez-les avec du beurre clarifié, et poussez-lesau four très-chaud vingt
minutes seulement avant de servir. Elles doivent être de belle couleur. En les sortant, ouvrez, videz el

«arnissez-les avec deux filets de cailles, grives ou bécassines, et opérezcomme nous l'avons indiqué dans les

deux descriptionsprécédentes. Ces croustadessonl Irès-dislinguées; mais ellesne peuvent guère être servies
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seules,parce que leur volumen'est pas avantageux;c'est pourquoiil convientde les servir au pied d'une

coupe,dans le genre des nns7 et 11 de la planche2me,et en garnissantles coupesavecdes petits pâtés ou

fritures.
346.—- PETITESCROUSTADESDE NOUILLESA LA REINE.

Blanchissez7 à 8 oeufsde nouillesémincées;tenez-lesfermes; jetez-lessur un tamispour les égoutter,

puis dans une casserolepour leur incorporer 100gr. de beurre et 125gr. de parmesanrâpé. Ajoutezune

pointe de muscadeet versez-lesdans un plat à sauter beurré, en leur donnant l'épaisseurde 4 centim.à

peuprès; couvrez-lesd'un rond de papieraussibeurré et laissezrefroidir en presse. Taillezensuite 18 ou

20 petites croustadesavec un coupe-pâte rond et nui, ayant 5 centim. de diamètre, que vous trempez
dans l'eau à mesure; passez-lesà la panure blanche, fine et fraîche, et trempez-lestour à tour dans une

omelettebien battue; passez-lesde nouveauà la panure, régularisez-lessur toutes leurssurfaces,rangez-

lesdansun sautoir assezhaut pour pouvoir les couvrir, placez-lesau frais jusqu'au moment de les frire.

Vingt-cinqminutes avant, cernez-lesà peineavecun coupe-pâteuni, dequelquesnïrilim.plusétroit que le

premier, et de tellesorte que l'ouverture soit assezlarge pour les vider et les garnir; jetez les en petites

partiesà grande friture très-chaude,ne les quittezpas afin de pouvoir les retirer aussitôt qu'elles sontde

bellecouleur. Alorségouttez-lessur un linge, videz-lesrégulièrement,en laissant aux croustades l'épais-
seurnécessaire.Garnissez-lesd'une purée de volaillechaufféeet finie au moment; saucezla purée seule-

ment avecun peud'allemandebien réduite. Cescroustadespeuventêtre garniesavectoutesles purées, tous

les salpiconsgras ou maigres, applicablesaux timbales ou aux autres croustades. On les dresse sur ser-

vietteou sur gradin, commel'indiquentles dessins2 et 4 de la planche2"'\

347. — CROUSTADESDE MACARONI.

Cuisezà l'eau salée500gr. de petitsmacaronis,égoullezl'eau dèsqu'ilssont tendreset finissez-lesavec

4 cuilleréesdebéchamel,beurre et fromage.Versezce macaronidansun sautoirbeurré, couvrezdepapieret

mettez en presse légère; quand il est froid, taillez-leavec un coupe-pâterond ou ovale,panez, videzet

garnissezainsi qu'ila été dit à l'article précédent,ou avecun salpicon.

348. — PETITESCROUSTADESDE RIZ A LA PURÉEDE GIBIER.

Lavez 500gr. de riz, cuisez-leavecdu bon bouillonde volaille,en le tenant bien entier; finissez-le

avecun bon morceau de beurre, deux poignéesde parmesan et une pointe de muscade; versez-ledans

un sautoir, donnez-luil'épaisseur de 4 centim., recouvrezd'un papierbeurré, laissezrefroidir; taillezavec

un coupe-pâleles petites croustades,panez-lespour les frire et les vider. Onpeutlesmouleraussitôtle riz

fini, dans le coupe-pâte même. En dernier lieu, emplissez-lesde purée de perdreaux, finie au moment

avecquelquescuilleréesde glace de gibier fondue. Saucez légèrementen dessus el dressezsur serviette
ou sur gradin.

On peut faire ces croustadesavecdu riz cuit à la milanaiseet les garnir avec toute autre purée ou

salpicon.

349. — PETITESCROUSTADESDE RIZA LACAPUCINE.

Préparez les croustadescommeil est dit. à l'article qui précède, faites-les frire quelquesminutes

d'avance,videz-lespour les emplir avecdes oeufsbrouillésau fromagede Parme râpé, et couvrez-lesd'un

rondde truffes noires ou blanches.

350. — PETITESCROUSTADESDE POULAINTEA LA PIÉMONTA1SE.

Cuisez300 gr. de poulainteà l'eau et sel, tenez-laun peu ferme; finissezavec100 gr. de beurre et

autantde fromagerâpé; laissez-larefroidir dansun sautoirbeurré en lui donnant l'épaisseurde 4 centim.;

taillezles croustades avec un coupe-pâtede 3 centim. de diamètre,panezet cernez-lesen dessus, faites-les

frireet videz-lesau moment.
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Dans l'intervalle, vouspréparezune fondueà la piémonlaise, d'aprèsles règles suivantes :placez6 jaunes

d'oeufsdans une casserole, étendez-lespeu à peu avecun décil. de crème simple, ajoutezune pointe de sel

avec 4 ou 500 gr. de fromage [fonlina), ou à défaut, du fromage de gruyère frais, coupé en petits dés.

Sept à huit minutes avant de servir, placez la casserolesur un feu doux, tournez avec la spatule, veillez

à ce que l'appareil ne se corde pas et amenez-le à consistance d'une crème pâtissière légère. Il faut alors

retirer la casseroledu feu, additionner quelques cuillerées de truffes de Piémont, en petits dés, et emplir

les croustades. Couvrez-lesavecdes lamesrondes de truffesblanchesde Piémont, et servez vivement.

251 . — PETITESCROUSTADESDE SEMOULEA LA PALERMITAINE.

Cuisez de la semoule au bouillon blanc, tenez-la ferme, versez-!adans un sautoir beurré, en couche

épaisse de quatre centimètres; laissez-larefroidir; taillez sur son épaisseur18 à 20 petites croustades,avec

un coupe-pâte de 3 centimètres ; panez-les deux fois au pain et à l'oeuf; cernez-les avec un autre coupe-

pâle plus petit; faites-les frire au moment,en petite quantité , videzet emplissez-lesavecun salpiconpaler-

mitain. On peut toujours, au lieu de couvercle,les recouvrir d'un rond de truffes, de filet de volaille, de

langue écarlate et mêmed'un champignon; on peut également les emplir avec des purées. Dressez sur

serviette.

352. — PETITESCROUSTADESDE POMMESDE TERREA LARÉGENTE.

Cuisez7 à 800 grammesde pommesde terre pelées et coupées en quartiers, dans de l'eau salée et à

l'eu violent. Aux trois quarts de leur cuisson, égoullez l'eau et placez la casserolecouverteà la bouche du

four pendant dix à douzeminutes. Passez-lesensuite au tamis, peu àpeu, pour ne pas lescorder; incorporez-
leur 100 gr. de beurre el une dizainedejaunes d'oeufs, assaisonnezd'un peu de sel et pointe de muscade;

versez-lesensuite dans un sautoir beurré el étalez-lesen couchede 4 centimètresd'épaisseur. Quandl'appareil
est bien froid, taillez 18 ou 20 petiles croustades avec un coupe-pâte, panez-les deux fois et cernez-les en

dessus ; faites-lesfrire pour les emplir avecun salpiconRégente. On peut mouler cespetites croustadesen

les roulant d'abord à la farine pour leur donner la formeavant de les paner.
La garniture de ces croustades peut être variée commecelle des précédentes. Dressezsur servietteou

ur gradin.
353. — PETITESCROUSTADESDE FARCEA LA PÉRIGUEUX.

Faites 500 gr. de farce devolaille.11faut qu'elle soit un peu moinsfine que cellequ'on emploiepour les

quenelles, car elle doit rester plus fermeà la cuisson. Ajoutezaussi quelquesjaunes d'oeufsde plus ; beurrez

18 petits moules à darioles, emplissez-lesde farceque vouspochezau bain-marie; démoulezet laissezrefroidir

les timbales, panez-les à l'oeuf, cernez-les,faites-les frire au moment à grande friture el en petite quantité;

puis videzel garnissez-lesavec un salpiconPérigucux; dressez sur servietteou sur gradin. Onremplace, si

l'on veut, ce salpicon par des purées ou légumes. Celle farce peut,indifféremment être composéeavecdes

chairs de gibier, de veau ou de poisson. On peut garnir les petites croustadesà cru avanl de les pocher.

354. — PETITESCROUSTADESDE REURREA LA MONGLAS.

Maniezdans un linge 1 lui. de beurre, abaissez-leen carrés de l'épaisseur de 4 cent., placez-lesur glace

pour qu'il se raffermisse; trempez dans l'eau tiède un coupe-pâleuni de 3 centimètresau plus , et taillezsur

son épaisseur une vingtainede petitspains ; roulez-lestour à four dans la miede pain blanche et fine; passez-
les dans des a:ufsbattus; égoutlez-leset,jetez-les de nouveaudans la panure; trempez-les encore une fois;
laissez-les bien égoutter el panez-les encore; égalisez-lesdans tous les sens et cernez-les. Il faut les plon-

ger à grande friture bien chaude et peu à la fois. Celledernière observationsurfout est rigoureuse ; on ne

peut guère en cuire plus de trois ou quatre ensemble.En les sortant, égouttez-lessur un gril d'office,le côté
de l'ouverture en bas ; dégagezensuite le beurre en ne laissantque la croûte formée par les conduis de miede

pain et les oeufs; emplissez-lesensuiteavec un monglasde truffes, saucéau veloutéseulement. On les emplit

égalementavec toute autre compositionde purée ou salpicon.
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355. --—PETITESCROUSTADESDE GNOCCHIA LA ROMAINE.

Préparezun appareilde gnocchiavec4 décilitresde crèmesimple; tenez-leun peuplusconsistantqu'à
l'ordinaire,versez-ledans un sautoirbeurré, étalez-leen couchede 4 centimètresd'épaisseur, recouvrezde

papierbeurré et laissezrefroidir. Taillez-leavec le coupe-pâteordinaire,en le trempantchaquefoisà l'eau

chaude; panezledeux fois; cernezle dessus,faitesfrire; au moment,videzet garnissezavec un salpiconou

purée,et dressezcescroustadessuivantles règles.

DES RISSOLES.

Onappellerissolesun petit appareil,salpiconoupurée, grasou maigre,enfermédansuneabaisseronde,

repliéesurelle-mêmeet tailléeensuiteavecun coupe-pâteuni ou cannelé,ducôtéseulementde lajointure, de

manièreà lui donneràpeu prèsla formed'uncroissant.Il n'est pasnécessairederappelericitouteslesvariétés

dece mets; nousnous borneronsaux deux genresqui les caractérisent.Quant à la garniture, ellen'a pas
deborneset peut être faiteavectous lesappareilsen usage.

356. — RISSOLESDE VOLAILLEA LA FRANÇAISE.

Abaisseztrès-minceset enfearré400 gr. de feuilletageourognure de pâte feuilletée;placez, à 4 cen-

timètresdesbords les plus rapprochésde vous,une cuilleréed'appareilà croquettes,fait avecdes blancs de

volailleet des champignons: cet appareilsera distribué par petites boules, rangéesen ligne droite et à

distanceégalel'une de l'autre, de 4 à 5 centimètres.Celafait, humectezlégèrementles intervallesdesboules

et toute la bandede pâte, en avantde laquelleellessontrangées; repliezcelle-cisur elle-même,de manière

à envelopperl'appareil et à le recouvrirentièrement.Appuyezensuiteavecla main les intervalleset toute

l'épaisseurde la pâle, du côtéde lajonction, afin de la collerautant quepossible; taillezl'appareilavecle

coupe-pâlecannelé,de sorteque chaquerissole représenteà peu près la moitiédu diamètre du coupe-pâte.
Cesrissolesenlevées,taillezen lignedroitelesbords de l'abaisseet,recommencezla mêmeopérationjusqu'à
extinctionde la pâte. Lorsqueles rissolessont toutes taillées,régularisez-lesen les appuyant légèrement,
sansles déformer, et rangez-lesà mesuresur un linge à peine fariné.Vingtminutesavant de servir, plon-

gez-les,peuà la fois,dans la frituremodérémentchaude,pour ne pas lessurprendreet donnerainsi le temps
à la pâte de cuireavant sa coloration;si on lesjetait à friture tropchaude, ellesseraientnoiresavantque la

pâtefût suffisammentatteinte.

Ongarnitaussices rissolesavecdesappareilsoupuréesdegibier,depoisson,delaitancesel de légumes.
L'essentielest que lesappareilssoientassezréduits el assezsolidespourne pasfuir à la cuisson.

357. — RISSOLESTANÉESA LAPOMPADOUR.

Abaissezla mêmequantitéde pâte, de la manièreindiquéeci-devant;rangezà distance,sur l'abaisse,

despelil.esparLiesde purée de truffes; pliezel taillezles rissolesavecun coupe-pâleuni; une fois taillées,

trempez-lestour à tour dans une omelettebattue et passez-lesimmédiatementà la panure blancheet fine ;
faites-lesfrire au moment,égoultczel dressezen couronne.Onpeut garnir ces rissolesavectouteespècede

puréesou salpicons,gras ou maigres.

358.— PETITESCASSEROLES-AU-R1ZA LAPRINCESSE.

Lavezà plusieurseaux450gr. de riz, mouillez-leavecdubouillonblanc,demanièreà ce que cebouillon

recouvrele riz de 2 ou 3 centimètres; ajoutez50 gr. de beurre; faites2>artirenébullilion,laissezmarcher

15
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cinq minutes, puis couvrezla casseroleet passez-laau four doux. Aubout de trente minutes, le riz doit être

sec et bien atteint. Sortez la casseroledu four, et avec lé rouleau à pâtisserie pilez attentivement le riz sans

qu'il;refroidisse; Quandil est: réduit;en pâte élâstique-et bien; unie^assaisonnez avec sel et muscadeet un

morceau5dé beurre. Emplissezdix-huit petits-moulesà pâtësycannelés eLà<charnières,beurrésd'avance ; le

rizfdoit s'élevèr;au-dessus dû moule de i dëmi-centifn: à peu près.-Couvrezcesmoulesde papier>rangez-les
sur plaque,}et passez sûr glacé pour lès laisser bien refroidir ; enlevezalors les charnièresyparez régulière-
ment les casseroles de riz et ciselez-les sur le haut; cernez le couvercleen dessus et rangez-les, à.mesure

qu'elles sont taillées, dans une casserole couverteafin de les mettre à l'abri de l'action de l'air, -r- À'ingt
minutes avant de servir, ayez le four très-chaud,.surtout de la chapelle; rangez les casserolessur une plaque,
à distance de 5 centimètres les unes des autres ; beurrez-les en tous sens au beurre clarifié et poussez-
les au four pour les colorer superficiellement,mais le plus égalementpossible. Dix à douzeminutes doivent

suffire. Alors retirez-les immédiatement.Aussitôt sorties, videz-les, sans les percer ni les déformer. Emplis-
sez-lesà moitié avec du riz.cuit au moment et fini avec du velouté, achevez de les garnir avec une purée
dé.volailleformant un peu le dômeet saucezle dessus au pinceau avecun peu de suprême; placezau centre

uu petit filet mignon Gonti à l'écarlate,. cuit en anneaux.et paré bien rond. Glacez les casseroles, dressez-

les sur un gradin dans le genre de ceux que représente le n° 8 de la planche.2?-..
On peut garnir ces casseroles avec les mêmesragoûts, salpicons ou purées indiqués plus haut. Il est

donc inutile de nous étendre davantagesur leur variété.

359. —• CRÊTESA-LA VILLEROY.

Les crêtes peuvent être servies commehors-d'oeuvresi ellessont suffisammentgrosseset surtout accom-

pagnéesd'une autre friture ; car bien que très-distinguées, ellesne peuvent pas suffire elles seulesaux exi-

gences d'un hors-d!oeuvre..II. faut les dégorgercl les cuire d'après les règles, les parer ensuite, les masquer
d'une sauce Villeroy succulente, et les paner,une fois sur la sauce, une fois à l'oeuf,pour les plonger ensuite
à friture bien chaude.

DES CROQUETTES.

Les croquettes peuvent être variées à l'infini, soit dans leur forme, soit dans leur composition; la

volaille, le gibier, le poisson, les légumes et même certaines viandes s'emploient avec un égal succès. Le

principal, c'est de saucer la compositionà point, et avecune saucebien réduite el de bon goûl; on les moule

rondes, méplates, en bouchons ou en poires, la forme importe peu.

360: — CROQUETTESDE VOLAILLEAUXTRUFFES.

Coupezen petits dés réguliers 2 estomacs de [poulardeou poulet, que vous aurez cuits à la broche ou

dans un fonds de poêle, en les tenant un peu fermes ; adjoignezà celle volailleun quart de son volume de

truffes cuiteset coupéesde même.

Placez4 décil. de veloutéun peu consistant dans une casseroleà réduction ; ajoutez le fondsde la cuisson

des truffes et réduisez de moitié, en lui incorporantpar intervallequelquescuilleréesà bouchedecrèmedouble.

A ce point, liez avec 5 ou 4 jaunes étendus avecun peu de sauce froide et passés à l'étamine, ajoutez une

pointe de muscade. Aussitôtque la sauceest liée,additionnezle salpiconde volailleet de truffes; incorporez-le

bien à cette sauce, sans ébullition nouvelle; passezl'appareil dans un plat verni, étalez-leen couches, couvrez

d'un rond de papier beurré et laissez refroidir,

Quelques'heures après* prenez l'appareilavecune cuiller à bouche et divisez-leen petites parties égales

surletour saupoudrédemie de pain blanche;.roulczces parties sous la main, d'abord rondes puis-en bouchons



HORS-D'OEUVRE. 115

et d'une égalelongueur; trempez-lesensuiteet tour à tour dans desoeufsbattus ; en les sortant, égouttez-

les et jetez-lesdans le painpour lespaner denouveauet les aplatir avec la lame d'un couteau; égalisez-le

bienuniformeset rangez-lesà mesuresur une plaque recouvertede papier, tenez-lesà couvertdans un lieu

fraispour les plongerpartiellementdans la friture chaudequelquesminutesavant de servir; ne les quittez

pas, retirez-les aussitôt qu'elles sont de belle couleur, et dressez-lesen couronne ou en ;pyramide, sur

serviette,avecun bouquetde feuillesdepersil friteset bien vertes.

Les croquettes,commetoutes les friturespanées,ne doiventjamais l'être trop à l'avance; le pain serait

exposéà prendre de l'humidité, et à la cuissonune teinte cendréetrès-désagréable.On confectionneainsi

descroquettesavecdesris d'agneauou deveau,des cervelles,etc., etc.

361 . — CROQUETTESA LA ROMAINE.

Préparez2 verresd'appareilde gnocchi,au parmesan, d'aprèsles règlesindiquées;
1faites-lebien réduire

pourle rendre consistant; aveccet appareilmoulezdes croquettes ou quenellesque vous fourrez avecvin

petit salpiconde langueet volaillecoupéen très-petits dés, ou mêmehachéet saucé avecune béchamelbien

réduite,passez-lesau pain, puis à l'oeuf,égalisezles croquetteset plongez-lesà friture chaude, dressez-les

enfinsur servietteou en coupe, avecdu persilfrit.

362. — CROQUETTESA L'ALSACIENNE.

Préparezun salpiconpar portionségalesde foiesgras,champignonset langueécarlate, représentant le

poidsde 4 à 500 gr. Réduisezde moitié4 décil.de béchameldans laquellevous ferez entrer la cuisson des

champignons.A la fin de la réduction, additionnezune liaison, quelquescuilleréesde glace de volaille,

puisle salpicon;donnezdeuxbouillons'etversezaussitôt l'appareildans un platverni; recouvrezde papier

el tenezau froid. Divisezensuite cet appareilen plusieurs parties, sur le tour saupoudrédepain, quevous

moulez,en les roulant sous la main, en formede poires, c'est-à-direpointues d'un seul côté. Panez à l'oeuf

commeà l'ordinaire et rangez-lessur papier pour les frire au moment avecles soinsvoulus. Quandelles

sontcuites,piquezau bout une tige assezépaissede persil et dressez-lesdans le genre que représente le

dessin n" 7.

363. — CROQUETTESDE PERDREAUXA LA POMPADOUR.

Coupezen petits dés2 ou 3 estomacsde perdreau; réduisezde moitié 3 décil.de sauce espagnoleun

peu consistante,à laquellevous incorporezà la réductionquelquescuilleréesde madère. Quandcette réduc-

tion est à point, ajoutez-luià peu près un décil.de purée de truffes bien ferme; liez aussitôtavec3 jaunes

d'oeufs;additionnezle salpicondeperdreaux, sans ébullilion; puis retirez du feu l'appareil pour le placer

dans un vaseverni et au froid; terminezl'opérationcommenousl'indiquonsdans les formulesprécédentes.

Onpeut confectionnerainsides croquettesavectoutes les chairsnoires de gibierou autres.

364. — CROQUETTESD'ÉCREVISSESA LA COMTESSE.

Ayezun salpiconde queuesd'ëcrevissedu mêmevolumequeles précédents;réduisezdemoitié 3 décil.

debéchamel,et après sa réduction,additionnez-luienviron1 décil.de puréede champignonsun peu ferme;

liezavec quelquesjaunesétendusà la crèmeet passésau tamis, et mêlezle salpiconavec100 gr. de beurre

d'écrevisses,fait avecles coquilles.Terminezl'opérationd'aprèsles mêmesprincipes que ceux des articles

quiprécèdent.Les croquettesde crevettes,de homardset de tout autre poissonà chair fermese préparentde

même.Onpeut toujoursleur additionnerdeschampignonsou des truffesen dés.
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DESCROQUETS.

Lescroquetsse composentavecdes farinages : macaroni, nouilles,riZj etc. Ils se distinguent des timbales

et des croustadesen ce qu'ils portent eux-mêmesleurs garnitures, et qu'on peut ainsi les servir directement,
en les sortant de la friture, sans qu'il soit nécessairede les ouvrir pour les garnir.

365. — CROQUETSDE MACARONIS.

Cuisezbien tendres 500 gr. de macaronis, égouttez-les,placez-lesdans une casserole,additionnez-leur

un décil. de saucebéchamel réduite, 200 gr. de beurre, quelques cuillerées de glace de volaille, 150 gr.
de fromage de Panne râpé, et, en dernier lieu, un petit salpicon de truffes et de langue écarlate. Versez-

les ensuite dans un Sautoirbeurré, étalez-lesen couchesépaisses de 4 centimètres, recouvrezde papier et

laissezbien refroidir sur glace. Alorsdétaillez cette coucheen petits pains, sur son épaisseur, et avecun

coupe-pâtede 3 centimètres de diamètre; panez à l'oeufbattu, faites frire et dressezsur serviette.

Les croquets de nouilles se préparent de même. On peut remplacer les truffes noires par des truffesde

Piémont ou des champignons. Ceshors-d'oeuvre conviennent surtout pour les dîners maigres, si on n'y fait

entrer aucun élémentgras.

366. — CROQUETSDE RIZ.

Préparez le riz un peu plus cuit et plus ferme que pour le risot, mais très-succulent; finissez-le avec
beurre et lromage, additionnez-luiun petit salpicon de truffes, champignons, foies de lottes ou queues
d'écrevisses, suivantque vous voulez obtenir ces croquets gras ou maigres. Versez l'appareil dans des

moules à darioles ou à tartelettes, laissez refroidir ; taillez les petits pains, panez, faites frire et dressez

sur serviette. On peut cuire le riz à la crème.

Les croquets de semoule, gruau, pommes de terre, poulainte, se préparent de la même manière. Ces

fritures conviennentégalementpour garniture de grossespièces.

367. — QUENELLESSIENNOISES.

Incorporez 200 gr. de semouledans 4 décil. de lait bouillant, d'après les règles ordinaires, c'est-à-dire

en l'introduisant dans le lait peu à peu, tournant toujoursavec la spatulepour éviter les grumeaux et lui faire

prendre consistance; cuisez cette semouleà point, finissez-la avec un morceau de beurre, une poignée de

parmesanet 4 à 5jaunes d'oeuf, tout en la maintenant toujours ferme. Vousaurez d'avance une petite mon-

glas de truffes, d'après les prescriptions du n° 315. Quand elle est froide, roulez-la en 24 petites bou-
lettes allongées; beurrez 2 douzainesde petits moulesà tartelettes, longs. Avantque l'appareil de semoule
soit entièrement froid, foncez-en les moules d'une légère enveloppe,placezau centre une petite boule de

truffesque vousrecouvrezaussi avec l'appareil; soudezbien les deux parties, unissez-en la surface avec la
lamed'un couteautrempée à l'eau tiède, et laissez refroidirdans les moulesmêmes. Démoulez-lesensuite en
les trempant dans l'eau bouillante; saucez-lesà lavilleroy; laissez refroidir la sauce, panez, et au moment,

plongez-lesà friture bouillante.Dressezsur assiette, en couronneou en buisson.

368. — QUENELLESA LA CHEVRETTE.

Cuisezau lait bouillant 500 gr. de gruau de sarrasin fin et bien blanc; maintenez-le très-ferme; élendez-

le avec 5 jaunes et 2 oeufsentiers ; mais, même aveccette addition, l'appareil doit toujours rester fermeet

très-lié. Alors prenez-le par petites parties, dans un cuiller à ragoût, écartez-le légèrement du centre et

placezdans ce videune des petites boules de monglas de truffes, telles qu'elles sont indiquées plus haut.

Recouvrezavec l'appareil; lissez bien les surfacesavec la lame d'un couteau trempée à l'eau tiède, puis
enlevez-lesavec une autre cuiller, ainsi que cela se pratiqueà l'égard des quenellesde farce, pour les coucher

au fond d'un sautoir beurré. Quand vous en aurez moulé le nombre suffisant,pochez-lesau lail bouillant et
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salé; tenez le sautoir sur feujusqu'à ce qu'elles soient raffermies; alorségouttez-lessur un.linge,laissez-les

refroidir,saucez-lesà la Villeroy,panezet faites-lesfrire. Onfourre ainsides quenellesdefarce de volaille,

gibieret poisson; on les paneaussiau parmesanet painsansles saucer,

369. — QUENELLESFOURRÉESA LA JAQUART.

Cuisez250gr. de farine de maïs à l'eauet sel simplement,ainsiquenous l'indiquonsan no210. Tenez-

la consistante; finissez-laavecbeurre et parmesan, puis couchez-lasur plaquesbeurrées, de forme ovale,

dansle genre des biscuitsà la cuiller, maisun peuplus larges et moinslongs; placezdu gruère râpé sur

le centreet couvrez-leavecde la poulainte; laissez-lesrefroidir; détachez-lesensuite,taillez-lesrégulièrement
au coupe-pàieovaleet pour les rendre uniformes;panezet faites frire. Dressezcommeil est dit plus haut.

370. — OREILLESD'AGNEAUA LA VILLEROY.

Après avoir flambéet blanchi une quinzained'oreillesd'agneau,faites-lescuire dans un blanc.Quand
ellessont cuites, égouttez-les, puis arrondissez-les;parez l'intérieur avecun tube à colonne, car il est

toujoursdifficilede bien le nettoyersansce moyen; emplissez-lesjusque dans les pavillonsexternes que la

farcedoit maintenirdroits. Mélangezà celte farce quelquescuilleréesà bouche de finesherbes complètes.
Celafait, ayez4 décil.à peu prèsde sauceVilleroyliée, finieet passée; trempezles oreillesfarcies ou mas-

quez-les à la cuiller, en les rangeantà mesuredeboutsur une plaque.Lorsqu'ellessont froides, parez-les,
roulez-lesdansla panure, trempez-lesà l'oeufbattu et panez-lesde nouveaupour les plongerau moment à

grandefriture chaude.

371. — OREILLESD'AGNEAUA L'ITALIENNE.

Les oreillescuites et vidéesde leurs membranesintérieures, farcissez-lessimplementavecdes fines

herbes que vousmaintenez avecun peu de farce. Au moment de les frire, farinez-les,passez-lesà l'oeuf

battu, et de là dans la friture chaude, en les laissantun peu égoutter avant de les plonger.Servezavecdu

persilfrit.

372. — RIS D'AGNEAUA LA VILLEROY.

Choisissez2 douzainesde beauxris d'agneau; blanchissez-les,parez-les,marquez-lesdans un sautoir,
faites-lesbraiser et tomberà glace,laissez-lesrefroidir ainsi, sous presse légère, parez-les et masquez-les
avecune sauce Villeroy,finie,au mêmeinstant ; rangez-lessur plaques, tenez-lesen un lieu froid pour les

parer et les paner ensuited'après les règles.Au moment, frisez et dressezsur servietteen pyramideavec

unegarnitureen couronneau pied.

373. — COTELETTESVILLEROY.

Les côtelettesd'agneauel de volaillepeuvent allerpour hors-d'oeuvre.Quand ellessont cuites, on les

papillote, on les dresse en couronneet ou les garnit simplementavec des feuillesde persilfrites. Pour leur

préparation,voyezle chapitredes Entrées.

374.— ESCALOPESDE RIS DEVEAUA LAVILLEROY.

Faites blanchir5 ou 4 beaux ris de veau, braisez-les,laissez-lesrefroidir dans leur cuisson, avec un

poids léger dessus; parez-les en escalopes,trempez-lestour à tour dansune bonne sauceVilleroy,finieau

moment; laissezraffermir,panez, faites frire, dressez-lesen couronnesur serviette,et emplissezle puits
avecune petite garniture ou feuillesde persilfrites.

375. — ESCALOPESDE RIS DE VEAUGENTILHOMME.

Prenezdes escalopescommeci-dessus,masquez-lesd'un côtéavecun salpiconde truffessaucéavecune

bonneespagnoleréduite; trempezensuitedans la villeroy,panezcl.faitesfrire au moment.
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376. — ATTËREAUXDE RIS DE VEAUVILLEROY.

Dégorgez,blanchissez et braisez 4 moyens ris de veau, d'après les règles ordinaires; rêtirez-Ies peu

cuits ; quand ils sont froids, coupezrlesen lames d'un demi-centimèlre d'épaisseur, que vous taillez ensuite

en petits ronds avec la colonne; placez-les dans une terrine avec le même nombre de ronds de truffes

cl de langue écarlate, de la dimension même des ris; ajoutez quelques cuillerées à bouche de fines herbes

cuites, saucéeset encore chaudes; roulez-les avec les ronds et laissez-lesrefroidir ensemble. Ensuite, gar-

nissezune quinzaine de brochettes de bois, de 8 à 10 centim. de long; enfilezles ronds de ris en les alternant

avec les truffés et les langues; saucez-lesà la Villeroy,laissez-lesrefroidir-pour les paner et les plonger au

momentdans la friture. Aussitôt cuits, retirez les brochettes et remplacez-lespar des hàtelets, puis piquez-les

contre Unepetite pyramide de pain frit, colléecontre le plat, dans le genre représenté par le dessin n° 10 de

la planche2e. On peut préparer ainsi des attéreauxde palais de boeuf,de cervelleset têtes de veau.

377.— ATTÉREAUXA LA PIÉMONTAISE.

Cuisez,d'après les indications donnéesau il"210, 500 gr. de poulainte, et quand elleest ferme à point,
finissez-laavecbeurre et fromage, étendez-laensuite sur une plaque'beurrée en lui donnant l'épaisseur d'un

demi-centimètre. Pendant qu'elle est toute chaude, masquez la surface avec des truffes blanches de Pié-

mont en lames et laissez refroidir; divisez-laensuite en petits ronds 'de'3 cent, de diamètre; taillez le même

nombre de ronds de fromagefonlina ou, à défaut, du gruyère frais de moitiémoins épais que la poulainte ;

enfilezces ronds avecde petites brochettes en bois, commenous l'avons déjà dit, en les alternant avec la pou-

lainte ; panez, faites frire, relirez les tiges de bois et remplacez-lespar des hàtelets façonnéspour les piquer

enfin dans la pyramide de pain frit, ainsi que nous venonsde l'exprimer dans l'article qui précède. On peut

égalementles confectionneravec des truffes noires. En ce cas il faudrait les tailler rondes, du diamètre du

fromageet de la même épaisseur, les piquer en mêmetemps ; on fait aussi ces attéreaux avecde la semoule

cuite à la crème et finieau parmesan.

378. — CERVELLESA LA VILLEROY.

Après avoir limoné trois cervellesde veau, faites-lesdégorgera l'eau aciduléeet cuisez-les ainsi qu'il est

indiqué au chapitre des Entrées; coupez-lesen lames transversales; parez-les uniformément, trempez-les

dans une villeroy, rangezJes sur plaqueà mesure, puis passez-lesdeuxfois d'après la règle décrite et plon-

gezà friture bien chaude. Dressez-lesen coupe ou sur serviette, entouréesd'une chaîne de petites'bouchées.

379. — CERVELLESDE VEAUKAROLINSKA.

Ayezdes cervellescuites et coupéesen lames, masquez-lesavecun salpicon haché de champignons cuits,

saucéau velouté et bien réduit; laissez-les refroidir et panez-lesà l'oeuf.Au momentde servir, plongez-les
dans la friture chaude, égoul.lez-lcssur un linge et dressez en buisson.

380. — CERVELLESA LA BORGHÈSE.

Faites un pelil appareil de biscuit,sanssucre, aveca ou 6 jaunes d'oeufs,parmesan, farine, sel -.Gt;blancs

fouettés, coupezen tranches les cervellescuites ; clarifiez250 gr. de beurre et divisez-lesur deux plafonds,

qui.seront chaufféstous les deux ensemble; puis versezdans chacun de petites parties d'appareil au fromage.
Commenous venons de le décrire, il doit se maintenir et monter légèrement à mesure qu'il sent la.chaleur
du beurre; alors placez sur chaque rond d'appareil un morceau de cervellesque vous recouvrez également
avecun peu d'appareil, et placez le plafond à four chaud. Un instant après, quand l'appareil est raffermi,

retournez-les, et quand ils sont de belle couleur, dressez-lesen buisson sur serviette ou en coupe.et.servez
aussitôt.
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381,— CERVELLESDE VEAUA LAPIÉMONTAISE.

Coupezles cervellesblanchiesenpetits dés, assaisonnezavecsel et muscade; battezbien 5 oeufsentiers

avecunepoignéede miede pain blanche, un peu de farine et 5 cuilleréesde parmesan;.mélangez-lesà cet

appareil: clarifiez250 gr. de beurre que vous versezdans 2 plafondsdifférents, el, quand il est chaud,

coulezde distanceen distance une cuilleréeà.bouche d'appareil qui doit rester rond et se colorer tout

doucement;;retournez-lespour les colorerégalementdesdeuxcôtés,puis dressezcommeles précédentes.

382. — AMOURETTESDE VEAUA LAVILLEROY.

Aprèsavoir:retirél'épidémiequi les recouvre,faitesdégorgerles amourettes,faites-lesblanchiret cuire

ensuitedansune eaucitronnée,avecsel et légumes; égouttez-lespour les couper en tigesde 4 à 5 cent, de

long;réduisez:une sauceA7iIleroyquevous,liezau momentet passezà l'étamine; trempezles amourettesdans

celte sauce,retirez-lesavecune fourchette,rangez-lessur plaque,et quandla sauceest raffermie,panez-les
deuxfois, pour lesplongerau momentdansla friture chaude. Cehors-d'oeuvrene sesert pas sansun accom-

pagnement.Les amourettesserventle plussouventpour garniture.

383. — QUEUESDE MOUTONA LAVILLEROY.

Dégorgezet blanchissezune quinzainede queues de mouton, parez-les des parties les plus minces,

bridez-lesdeuxà.deuxavecun ruban en fil; foncezune casseroleavecdes nantiesde lard, jambon, légumes

et aromates;rangezles queuesdessus,aussi serréesque possible;mouillezjuste à couvertavecun fondsde

mirepoix.Faitespartir et cuiretout doucementpendantdeuxheureset demieà peuprès. Les queuesdoivent

alorsêtre bien cuites.Retirez-lessur un plafondet laissez-lesrefroidirsous presse; lorsqu'ellessont froides,

parez-lesde nouveau,masquez-lesavecde la sauceVilleroy,panez-lesà deuxfoiset faites-lesfrire d'aprèsles

règlesordinaires.Dressezsur servietteavecunbonbouquetde feuillesde persil, mais en leur adjoignantunn

petite garniturequelconque.Les queuesde veau se préparent ainsi. Si elles étaient grosses il faudrait

nécessairementles diviser en tronçons.

384. — HUITRESA LAVILLEROY.

Faitesblanchir5 douzainesd'huîtres avecleur eau et un demi-verrede vin blanc. Aussitôtraffermies,

égouttezel parez-les.Marquezune sauceVilleroyun peu fermeréduiteavecmoitiéde la cuissondeshuîtres.

Quandcette sauceest à point, rangezléshuîtressur un plafond,à distanceet de deuxen deux; masquez-les
abondammentavecla sauce.Aussitôtrefroidies,panez-lesdeux foiset jetez-lesdans la friture au moment.

Leshuîtres ainsipréparéessont très-estimées.Onne peut guèreles servir qu'en coupe, au pied de laquelle
on dresseune couronnequelconquede pâtisserieou autre hors-d'oeuvre.On sert aussi ces huîtres pour gar-
niture. Les moulessepréparent de môme.

385. — LAITANCESA LAVILLEROY.

Les laitancesde carpes, maquereauxel,harengsfrais peuventconvenir.Il faut d'abordlesbien dégor-
ger, les blanchir une minute à l'eau bouillanteacidulée,pour les retirer aussitôt raffermies; on les jette
enmêmetempsdansun sautoircontenantquelquescuilleréesde finesherbesreduit.es. Laissez-lesrefroidir

dedans,puis sortez-lespour les tremperou les masquerde villeroy,les paner et les frire d'après les règles
ordinaires.Il faut toujours accompagnercehors-d'oeuvred'une couronnede touteautre composition;car,
bienque très-bonnes, les laitancesne sont pas du goûtde tout le monde. Lesfoies de lottes entrentdans la

mêmecatégorie,on lespréparcdemôme.

386. — ESCALOPESDE FOIESGRASA LADIPLOMATE.

Poêlezun beau foie gras ou deuxpetits, laissez-lesrefroidiret taillez-lesen escalopesle plus régulière-
ment possible;masquez-lesdesdeuxcôtésavecun salpiconPérigueuxsaucé d'une espagnolebien réduite
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Les escalopesdevant être bombéesdes deux côtés, on ne peut donc en garnir qu'une surface après l'autre.

Quand le salpiconest raffermi, saucez-lesavecune villeroybrune, indiquéeà l'article des Croquettesà l'Alsa-

cienne; laissez-lesrefroidir, panez-lesdeux fois et plongez-lesau moment dans la friture bouillante; égouttez

el dressezsur serviette, croupe ougradin.

387. — CROMESQUISDE VOLAILLE.

Les cromesquissont tout simplement composésavec des appareils de croquettes, qu'on enveloppedans

îlesbandes de tétine et qu'on frit ensuite après les avoir trempés dans une pâle à frire. On comprend donc

qu'il est aussi facile de varier les cromesquisque les croquettes. Ainsi, on peut les confectionneravec des

blancs de volaille,de gibier et de poisson. Nousdonnerons une simpleformuledece hors-d'oeuvre,qui servira

de règlepour toutes les autres compositions.
Cuisezet émincezen lames fines une tétine de veau ; faites un appareil à croquettes avecdeux petits

estomacs de volaille dans les meilleures conditions d'éléments. Saucezce salpiconau veloutélié, laissez-le

refroidir dans un plat verni et recouvrez de papier beurré, puis divisez-leen 24 petites parties, que vous

aplatissezen leur donnant une forme ovale; enveloppez-lesentre deux petites bandes de tétines, rangez-les
sur plaque en attendant l'instant de servir. Préparez une pâte à frire légèrevingt minutes avant de servir;

ayezde la friture bien chaude, enveloppeztour à tour chaquecromesquisavecde la pâle à frire en les trem-

pant dans celle-ci,et plongez-lesà mesure dansla friture. Il faut en mettre peu à la fois, les sortir bien secs et

de belle couleur. Dressez-lesen couronne, sur serviette ou sur gradin. A défaut de tétine, on emploie quel-

quefoisle lard frais cuit; mais celane la remplace qu'imparfaitement.

DES BOUDINS DE FARCE.

Cesboudinsse font égalementen gras ou en maigre. On peut,les servir simplesou fourrés; ils sont gé-
néralement de formeméplate. On peut les paner indifféremmentcrus ou cuits, puis les colorer au beurre cla-

rifié, dansun sautoir. Onles dressesur serviette avec une garniture sèche au centre de la couronne, ou seu-

lement avecdes feuillesde persil frites. Commelespréparations de cesboudinsse trouvent décritesau chapitre
des Entrées, nousn'en donnerons pas de plus longs détails.

388. — PETITSROUDINSDE POISSONA LA POLONAISE— KRASZKI.

Préparez500 gr. de farcede brochet, dans laquelle vousn'aurez fait entrer que le quart du beurre voulu

pour qu'elle se maintienne plus ferme; divisez-la en 25 ou 50 parties que vous roulez sur le tour fariné, en

cordons trois foisépais comme un gros macaroni tourné des deux bouts et dans le sens opposé, afin de former

une grosseS, dont les deux extrémités se trouvent étroitement,rouléesen colimaçon.Traversez-lesalors avec

une petite flèchede bois pointue, et placez-lesles unes à cô;é des autres sur le fondd'un sautoir beurré, pour
les pocher aussitôt à l'eau bouillante et salée. Aussitôt ces boudins raffermis, égouttez-les sur un tamis,
laissez-lesrefroidir, retirez les liges de bois, trempez-les dans des oeufsbattus cl. passez-lesdans la panure
blanchepour les frire au moment. Cehors-d'oeuvresesert sur serviette,en buisson,avecun bouquet,de feuilles

de persil frites. On peut encore faire ces boudins plus simplement,, en ronds dont lesdeux bouts sont soudés.
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389. — BEIGNETSA LA POLONAISE—BL1NIS.

Pour faire ce hors-d'oeuvre,il faut unequinzainede petitespoêlessans queues, en fer simpleoitbattu,

ayantfià 7 centimètresde diamètresur un demide haut, et une petite pelleégalementen fer, plate et longue
de1 mètre. Faitesl'appareilavec500 gr. defarine,moitié froment et moitiésarrasin ou plutôt farine de riz ;

délayez60 gr. de levureavecun décil.de lait tiède, passezà travers un linge; placezla farinedans une lerrirre

tiédie,étendez-laavecla solutionde levureégalementtiède, 5 oeufsentiers el 200 gr. de beurre àpeine fondu;
travaillezla pâtepour lui donner du corps, tenez-laun peu plus légèreque la pâte à baba ; couvrez-lad'un

linge,placez-laen lieutempéréet faites-larevenir doucement.Il faut pour celaune heure au moins. Quand

elleest à point, retirez-lapour lui incorporer4 blancsd'oeufsfouettés aux trois quarts , un décil. de crème

chantillyet un peu de sel; couvrez-laencorepourla faire revenir de nouveauunevingtainede minutes.
Vousaurezchaufféle four, mais seulementde la boucheau centre. Aumomentde cuire les blinis,vous

écartezla braise de la bouche du four en la refoulantvers les côtés et le centre, de manièreque la moitié
dufour se trouvelibre el les dallesbien propres, tandis que le milieu du four reste flamboyantet entretenu

avecdesallumes.Tenezà côtéde vousunepetite casseroleavec200gr. debeurre clarifié; avec la petite pelle,

poussezune à une la moitiédes petitespoêlespour les chauffersimplement; retirez-lesaussitôtqu'ellessont

chaudespour lesbeurrer largement;alors emplissez-lesaux trois quarts avecl'appareil, que vousprenez avec

une cuiller,et.poussezles poêlesau four. Pour faire celle opération, on ne peut pas être seul. Aussitôt les

premièrespoussées,chauffez,beurrezet emplissezla secondemoitié;poussez-lesàcôtédespremières,et quand
les blinis sont légèrementmontés et raffermis,amenez-lesvers la bouche, beurrez-lesen dessus; retour-

nez-les,poussezencoreau fourpour quelquessecondes,et retirez-lesenfinpour les placerdans un sautoir ou

plafondque vous tenez chaudà la bouche du four. Opérezde mêmeà l'égard des autres, et recommencez

l'opérationjusqu'à concurrencedu nombrevoulu.Le point le plusdifficileest decuire les blinisassezpromp-
tementpour qu'ils n'aient pas le tempsde refroidir, surtout quandils sont en grandnombre. Ce qu'il y a de

mieuxàfaire, enpareil cas,c'estde lesenvoyerà tableen deuxfois; alors ilspeuventêtre mangésbienchauds.

Les blinis se dressent simplement sur serviette. Onles accompagned'une grandesaucièrede crème aigre
el une de beurre fondu.

En Russie,on sert les blinis garnis avec des oeufsdurs en petits dés, des légumeségalementtaillés,
blanchiset,glacés,el encore avecdespetits poissons; on les môleà l'appareilaussitôt après les avoir moulés
demanièrequ'en montantà la cuissonil les enveloppe.Onpeut faire cel appareil avec de la farine de fro-

ment seule; maisalors il faut l'échauder à l'eau bouillanteel ramener au degré de consistanced'une pâte
à dresser; on l'étend ensuite peuà peu avecla levuredélayée, les oeufset le beurre; on l'échaude pour la

rendremoinscoriace.

390. — FRITUREITALIENNE— FMTTO-MISTO.

LesItaliensfont parfaitementla friture el.ensont très-amateurs; c'est une scienceà peu près généralisée
et un metsauquelils ne refusent rien; aussi est-il rare d'en manger qui ne soient très-agréableset faites
dansles meilleuresconditions.Les Italiens aiment,le mélange des fritures; leur variétéest à leurs yeuxun
méritecapital. Les fritures diffèrentdans leur richesse, suivantles ressourcesdes lieuxet surtout selon les
saisons.Entre tous les élémentsqui composent le frillo-mislo,il en est qui sont pour ainsi dire fondamen-
tauxet.sans lesquelsce mets sérail incomplet;de ce nombresont le pan-doralo, les petits foiesd'agneauou
deveau, lescroquetteset enfinles légumesque produit la saison.

Aprèsle choixel la diversitédes éléments,la choseà laquelleles Italiensattachent le plus d'importance,
c'estd'avoir la friture dansson étal,le pluspur, c'est-à-dire avec du bon saindoux,bien frais et. s.ins odeur

désagréable.Al'exceptiondes croquettes de riz, qui sont panéesà la mie depain, la méthodela plus usitée
consisteà fariner les objets,les passer aux oeufsbattus et.les plongerdans la friture.

Les soins que les Italiens mettent à saler leur friture contribuent certainementà ia rendre plus savou-

reuse; c'est là un point auquelles cuisiniersdoivent s'attacher. Les viandes,légumesou poissonsdestinés à

1C
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être frits doiventêtre Salésavant leur immersionet après, aussitôt sortis de la poêle. Quelleque soit l'espèce,
elle doit toujours être cuite à-grande friture et plongée à chaud. Aussitôtcuite, on doit l'égoutter sur un

linge,la dresserimmédiatement et la servir. Une friture mangéesans être assez chaude, ou même quand elle

est cuite de quelquesminutes, perd considérablementclesa saveuret de ses agréablesqualités.
Commela description de ce hors-d'oeuvreserait un peu longue, nous traiterons séparément (oiis les

élémentsqui entrent dans sa composition.Pour la manière de le dresser, nous renvoyons au dessin de la

planche2e; mais nous dirons qu'on peut également les dresser sur serviette, en ayant soin de diviser les

espècespar groupesou bouquets.

PAINDORÉ(PAN-DORATO).— Taillez des lames de petits pains à potage d'un centimètre à peu près

d'épaisseur ; parez-les de leurs croûtes en leur donnant la formei'onde, ovale,ou bien celle qu'on est convenu

d'appeleren coeur,mais qui n'a aucuneressemblanceavec sa dénomination,c'est-à-dire en croûtons oblongs,
ronds d'un côté et pointus de l'autre. Trempez-lesd'abord dans de l'eau tiède, mais sans les y laisser, en les

exprimant aussitôt ; placez-lesimmédiatementdans un plat, les uns à côté des autres, et baignez-lesavec de

la crème froide pour les imbiber des deux côtés, en les retournant de temps en temps; ceci doit se faire

vingt-cinqminutes seulementavant de servir. Quand ces croûtons sont bien imbibés, exprimez de nouveau

la crèmesans les déformer; passez-les à la farine et jetez-les dans une omelette battue ; retournez-les de

tous les côtés, afin qu'ils soient bien couvertspar les oeufs; au momentde frire, prenez-les un à un, égoullez
le superflu des oeiffset plongez-lesdans de la friture bouillante pour leur faire prendre couleur: égoutfez,
salezet dressez.

ANiMEkLEs(GRANELLT).—Parez les animellesde leur doubleépidémie, coupez-les d'abord par le milieu,
el divisezchaque moitiéen 5 ou 4 parties, suivant leur grosseur ; mettez-lesdans une petite terrine avec un

peu de sel; au bout d'une heure, égouttez-lessur un linge; farinez-lesen pelile partie et vivement, pour les

jeter dans la friture bouillantesans les passerà l'oeuf; aussitôtcuits, égouttez-lessur un linge, salezet dressez.

FOIESD'AGÏXEAU(FEGATI).— Émincezen tranches fines un foied'agneau ou même de petit veau bien

blanc; salez-les,farinez-lesvivementet jetez-lesen petite quantité dans la friture: aussitôt cuites, égoullez,
salezet dressez.

AMOURETTES(SCUINALI).—On peut employerindistinctement celles de veau ou de boeuf.Parez-lesdes

fibres sanguinesqui les enveloppent,dégorgez-lesà l'eau tiède, divisez en tiges uniformes, marinez-les avec

sel et jus de citron ; au momentde les frire, égoullez, farinez,passezà l'oeufet plongez dans la friture chaude.

CERVELLES(CERVELLE).— On emploie également celles d'agneau ou de veau. Il faut les finioner, les

blanchir et cuire dans un blanc acidulé; quand elles sont froides, coupez-lestransversalement en tranches

égales, marinez-les avecsel et citron, farinez-lesvivement et jetez-lesdans une omelette battue; égouttez-les
à mesure que vous les plongezdans la friture; salez-lesaprès les avoir égouttés.

Ris DEVEAU(ANIMELLE).— Parez les ris de leur épiderme, blanchissez-lespour les raidir seulement;
émincez-lesen tranches égales, marinez-les avec sel et citron, farinez, passez à l'oeuf et plongezdans la

friture ebaude pour les retirer aussitôt cuits el les saler.

CIÎOQUETTES(CROCCHETTE).— Faites cuire 250 gr. de riz à la piémontaise,c'esf-à-dire dans du bon fonds

et maintenu ferme; finissez-leau beurre et parmesan, puis formez-endes croquettes que vous farcissezavec

un salpiconfroidde foiegras de volaille.Cet appareil doit être bien enfermé sous l'enveloppe de riz pour

qu'il ne fuie pas à la cuisson. Dounez-leurla forme de gros bouchons; passez à l'oeuf, puis à la panure, et

plongez-lesà friture chaude. Ces croquettesdoivent être tenues un peu grosseset peuvent être farcies avec

tout autre appareil de gibier ou de poisson.

ARTICHAUTS(CARCIOFOLI).
— On choisitles plus tendres, on les pare des feuilles dures, on les diviseen

quartiers pour les mariner au sel et,au jus decitron. Si les artichauts étaient gros, on pourrait les blanchir

quelquesminutes ; au moment, on les farine, on les passe à l'oeufet on les plonge à friture modérée.
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CHOUX-FLEURS(CAVOLIFJORI).— Taillez-lesen.petits bouquets dont vous parez bien les tiges, faites-les

blanchir,puis'marinez-lesavecsetet jus de citron, farinezet passezà l'oeuf;.friture peu chaude.

CROQUETTESD'OEUFS(CROCCHETTEDIKOVI).— Cuisezune douzained'oeUfsdurs ; lorsqu'ils sont cuits,

rafraîchissez-lespour les éplucheret les couper en petits dés. D'un autre côté faites cuire 125grammesde

beurredans une casseroleà réduction; ajoutez-lui2 cuilleréesà bouche de farine, tournez un momentsur

le feu et mouillezavec6 décil.de crèmesimple,assaisonnezavec sel et une pointe de muscade.Travaillez

celte saucesur le feu, réduisez-lajusqu'à ce qu'elleait la consistanced'une béchamelbien réduite; mélangez-
lui alors lesoeufset une cuilleréede persilhaché, versezcet appareilsur un plat et laissez-lerefroidir. For-

mez-eiiiensuite descroquettesen forme de bouchonsou de petits oeufs,roulez-lésdans laipanure, passez-les
ensuitedansdes oeufsbattuspour lespaner une secondefois; fàites-lesfrire au momentde servir.

PETITESCOURGES(CUCUZZE).— Choisissez-lesencore vertes et de la grosseur d'un petit concombre

n'ayantpas encore les semencesformées. En Italie, il y en a d'une espèce toute particulièrequi viennent"

longues. Retirez leur peau, coupez-lessur leur longueur, en lamesépaissesd'un demi-centimètre; puis

parezcarrément chaquelame et divisez-lesen filets sur toute leur longueur; salez-les,faites-leségoutter sur

un tamis, épongez-lesensuite sur un linge, mettez-lesdans un tamis avec une poignée de farine; roulez-

lesvivementpour les fariner, et jetez-lesimmédiatementdans la friture bouillante. Celte friture étant une

de celles qui peuvent le moins attendre, une fois cuite, il convientde ne la plonger qu'au dernier mo-

ment et après toutes les autres; Salezet dressez.

AUBERGINES(MERENGGIAKE)..—Cherchezles plus tendres,relirez les.peaux, coupez-lesen tranches très-

mincessur leur longueur, placez-lesdans une terrine pour les faire macérer une heure avecune pincée
de sel; exprimez-lesensuite pour en extraire toute l'eau qu'elles contiennent, farinez-lesen petite partie;

passezà l'oeufet plongez-lesà la friturechaude.

SÈCHEou sEPiA(CALAMAIU).— Cepoisson est très-commun sur les côtes de la Méditerranée; les

Italiens l'estiment beaucoup. 11faut d'abordles bien laver, les épongersur un linge,les couper en filets

s'ilssont gros, les fariner vivement, en petite quantité, les cribler pour enleverle superflude la farine et

les jeter dans la friture bouillante; on couvre la poêle d'un grand
1
couvercle,pour éviter les éelaboussures

que leur humidité intérieure provoque;égouttez,salezet dressez.

ANCHOIS(ALICE).—Les petits anchoisne sevidentpas;, on les.essuiebien; auxgros, on arrache la tête

avecles boyaux,on les farine, pour les plongerdans la friture chaude; on peut aussi,une fois farinés, les

coller en les appuyant par la queue-seulementde 5 en 5, et formeravec eux une espèce d'éventail. Les

éperlans, les sardines, les petits rougets se servent de même. On les traverse aussi de 4 en 4 avec de

petitshàteletspour les frire oules griller.

POISSONRLANC(JANCHETTI).—Onappellede cenomune petite espècedepoissonsblancsdont legenre est

impossibleà distinguer. Cettefriture est très-estimée en Italie, le seul pays,nouscroyons,où onles emploie
aussijeunes. Epluchez-les, lavez-les,puis jelez-les sur un tamis pour les laisser bien égoutter; épongez,
salezet farinez-les, puis formez-ende petites bouletteset plongez-lesdans la friture chaude. On les frit

encoreaprès les avoir farinés dans un linge.

391. — FRITUREMILANAISE.

Limonez2. ou 5 cervellesde veau, faites-lesbien;dégorger; égouttez-lessur un lingepour qu'elles ne

conserventpoint d'eau, puis taillez-lesen lames sur leur longueur,chaque moitiéen deuxou trois parties,
assaisonnez-leset panez deuxfoisà cru ; failes-les ensuite colorerau beurre clansun sautoir. Emincez en

mêmetemps la moitiéd'un foiede veaubien blanc en lamesétroites, dans legenredesrognons, au moment
ou les cervellesarrivent à leur point de cuisson; faites vivementsauter ces lames de foiedans une poêle
<'ivecdu beurre seulement; le feu doit-êtreardent, afindepouvoirles saisir promptementet leur conserver
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lessucssubstantiels; aussitôt qu'ellestombent à glace,assaisonnezdebon goût. Additionnezun jus de citron,
un peu de persil, et placez-lesdans le puits formé par les cervellesque vous aurez dresséesen couronnesur

plat; ajoutez quelquesquartiers decitron autour et servezau plus loi.

DES COTELETTES PAPILLOTES.

On fait en papillotes les côtelettesde veauet d'agneau. On fait égalementdes filetsde volailleou gibier

auxquelson donne la forme de côtelettes. Des côtelettesde boucherie, on ne peut guère servir commehors-

d'oeuvreque cellesd'agneau. Les côtelettes de volailleet de gibier peuvent toujours se servir. Cesdeux caté-

gories se trouvent décritesau chapitre des Entrées. Nous n'avons autre choseà faire que d'y renvoyer pour
les détails, nous bornant à dire ici que les côtelettesde viande ou de filet ne doivent jamais être volumi-

neuses. Les formesmignonnes les rendent plus gracieuseset plus faciles à dresser.

DES SAUCISSES, PIEDS, BOUDINS ET ANDOUILLES GRILLES.

Les préparations de ces hors-d'oeuvrese trouvent décrites au chapitre de Charcuterie. On les fait tout

simplement,grilleret on les dressesur plat; mais nous devonsdire que, dans un dîner tant soitpeu somptueux,

ils ne peuvent y entrer qu'exceptionnellement.

392. •— BOUDINSBLANCSDE VOLAILLE.

Faites imbiber dans du lait froid 250 gr. de miede pain à potage; quand elleest bien imbibée, exprimez
le lait, pilez le pain, additionnez-lui12jaunes d'oeufsel passezau tamis. Coupezen dés 250 gr. de tétine de

veau blanchie et parée, et4ô0 gr. de blancs de volaille égalementcoupésen dés; hachez 2 gros oignons,

blanchissez-les,passez-les au beurre sur un feu modéré et failes-lestomber à glaceavec un peu de bouillon

blanc pour les attendrir à point; retirez la casseroledu feu et mêlez-leurle pain, la volaillecl la tétine, avec

1 décil. de béchamelbien réduite et succulente; assaisonnezavecépiceset muscade; emplissez ensuite des

boyauxdeporc bien dégorgésetbienpropres; ficelez-lesde la longueurde 7 à 8 centim., et tous égaux; failes-

les pocherà l'eau tiède mêléeavecun quart de laitque vous amenezgraduellementjusqu'à l'cbullilion; relirez

la casseroledu feuavant qu'elle soit bien développée; couvrez-la, laissez-leurle temps de prendre consistance

et de se pocher à point; aussitôt, qu'ils sont raffermis, égoultez-lcssur un tamis, couvrez-lesd'un linge cl

laissez-lesrefroidir. Quand vous voulezles cuire, divisez-les, piquez-lesavec l'aiguille à brider et faites-les

griller à feudoux sur une feuillede fort papier huilé. 11est naturel qu'on peut ajouter à ces boudins un petit

salpiconde.truffescuitesou champignons.

393. — BOUDINSBLANCSA LA GAUDRECOURT.

Imbibezet pilez la mômequantité de mie de pain que ci-dessus; pilez égalementla létine et la volaille;

mêlezcescorps ensembleavec 12jaunes d'oeufs; passezau tamis, incorporezà celte purée 1 décil. de soubise

à la crème et. 400 gr. de truffes noires cuites et coupées en dés réguliers ; assaisonnez de bon goût, coulez

ensuite dans des boyauxde porc, étroits el parfaitementlavés; liez-lesà petite distanceet faites-les pocher

commenous venonsde le dire; piquezet cuisez de même.

394. — BOUDINSBLANCSA LA POLONAISE.

Hachez,épongezdans un linge et passez au beurre sur feu modéré, deux beaux oignons; dès qu'ils sont

cuits sans être colorés, ajoulez 400 gr. de mie de pain blanc coupée en dés; passez-les quelques minutes
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aveclesoignons,puismouillez-leset délayezl'appareilavec5 décil.de crèmesimple,demanièrequ'en le tra-

vaillantcl en le réduisantquelquesminutes, on en fasseune panadelégère; ajoutezalors la moitiéde son

volumede gruaublanc passé à l'oeufet cuit consistantdans du bouillonde champignonssecs; assaisonnez

avecselet muscade, étendezavec7 ou 8 oeufsentiers, et en dernier lieu, un demi-décii.de crèmedouble;

mêlezà l'appareil un petit salpiconde truffes ouchampignons; introduisez-ledans despetitsboyauxbien

propres; ficelez-lesà dislanceégale,faites-lespocherà l'eau coupéeavecdu lait, commeilest indiquéprécé-

demment.Quandils sont raffermis,égouttez-lessur un tamis, placez-lesdansune casseroleavec500gr. de

beurre fondu; couvrezla casseroleet placez-laà la bouche du fourpour les chauffertout doucementdans le

beurre, en ayantsoin de les retourner de temps en temps. Ces boudins conviennentpour les dîuersmaigres

et aussipour garnilure.

DES COQUILLES.

Les coquillesde table dans lesquelleson déposeet on sert l'appareil, sont ou en argentou coquilles

naturelles, avec une anse historiéeet s'appuyant sur trois piedspour les maintenirdroites. Les appareils
aveclesquelson peut les garnir sont à peu près les mêmesque ceux des croquetteset salpiconsque nous

avonsdécrits; c'est-à-direqu'on peut indistinctement les garnir avecde la volaille,du gibier, du poisson

et, au besoin,avecdes légumes.

595. — COQUILLESDE VOLAILLEMARQUISE.

Beurrezlégèrement18coquilles; émincezen monglaslesblancsd'une poulardecuite, froide;additionnez

un quart de sonvolumede monglasde truffes,tenez cel appareil au chaud. Ayezdans une petite casserole

2 décil.de sauceà la crèmefinieau momentavecbeurre et un peu deglacede volaillefondue.Cinq minutes

avantde servir, emplissezà moitié les coquillesavecla monglas; ajoutezà l'appareil un peu de sauce à la

crème,el.finissezd'emplir, avecle restant de cetappareil que vousmasquezégalementde sauceel saupou-
drezde parmesan; glacezà la salamandre,dressezautour et au-dessusd'un petit fonddepâte dela hauteur

de5 ou4 centimètres.

On peutconfectionnerainsidescoquillesd'écrevisses,de crevettes,de homardsoude légumes.

396. — COQUILLESDE PERDREAUA L'ESPAGNOLE.

Taillezdeuxestomacsde perdreauen petits dés , ajoutez un quart de ce volumedechampignonscuils,

égalementtaillésen dés; vingtminutesavant,chauffez-lessans ébullilionavecun décil.desaucedegibier; em-

plissezenfinles coquillesaveccel appareil, recouvrez-lesde farce à gratin, saupoudrez-lesde miede pain

sèche,poussez-lesà four douxdixminutesseulement,pour les gratinertrès-insensiblement,et servez.

397. — COQUILLESD'HUITRESA L'ANGLAISE.

Ouvrezleshuîtres, égouttez-lesde leureau, rangez-lesdansdes coquillesen argent,placéessur un pla-
fondet appuyéessur une couchedecendres, saupoudrez-lesde finesherbesel de mie de pain fraîche, ajoutez
un peu depoivreet un morceaudebeurre, faitescuire huit minutesà fourchaud.

398. — COQUILLESD'HUITRESAUVELOUTÉ.

Blanchissezsansébullilionet avec1 décil.devinblanc léger5 à6 doux,d'huîtres, égoullezcl.parez-lesde

leursbarbespourne laisserqueles noix, saucez-lesavecun peud'allemandebien réduitedanslaquellevousau-

rez fait entrer un peu de leur cuisson,emplissezles coquilles, saupoudrez-lesde pain frit, humectez-lesde

beurrefondu,glacezà la salamandreet dressez.
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DES PETITES CAISSES DE VOLAILLE ET GIBIER.

On vendà Paris des petites caissestrès-correctementfaites; les cuisiniersallant à l'étranger devraienten

faireprovision.A défaut de celles-là,on peut les confectionnerrondes soi-mêmeavec des moules en buis. A

défautde.l'un et de l'autre, on est forcéde les.faire carrées, par les moyensque tout le mondeconnaît. On

peut garnir les caissesavecdesappareilsà soufflés,grasoumaigres. Cesappareilssont décritsau chapitre des

Entrées. Onpeut donc les consulter pour leur préparation; quant à leur cuisson, nous dirons qu'il faut les

cuire à four très-douxpour ne pas colorerle papier, et surtoutles pousser juste au tempsvoulupour qu'elles
arrivent cuites au momentde les servir : ceshors-d'oeuvrene peuventpas attendre, sans souffriret perdre le

plussouvent leurs avantagesles plusprécieux,c'esl-à-direleurlégèreté.

399. — PETITSSOUFFLÉSAUPARMESAN— FONDUS.

Beurrez très-légèrement 24 petites caisses; failes-les sécher à l'éluve; cuisez un petit appareil de

200 gr. de fécule 5̂ décil de crèmesimple, l'OOgr. de beurreet un grain de sel. Quandil est,bien lié, addi-

tionnezune pointe de muscadeet une pincéedeparmesan; laissez refroidiràmoitié,incorporez-lui12 jaunes
d'oeufsà peu près ; quinze minutesavant de servir, laitesprendre 8 ou 10 blancsd'oeufs'bien fermes, incor-

porez-lesà l'appareil avecprécaution et,en mêmetemps que 200 gr. de parmesanrâpé; emplissezles petites
caisses, rangez-lessur plaqueà dislanceet poussezau fourbien atteint, maistombé el très-doux; douze1mi-

nutes à peu près suffisentà leur cuisson1;dressezsur serviette,couvrez-lesd'une clochechaudeet envoyez-les
à l'instant mômeoù ils doiventêtre mangés.

On peut égalementles dresser dans le genreque représentele dessinn" 6 de la-planche2°.

400. — SOUFFLÉSAU PARMESANA L'ALLEMANDE.

Faites1bouillir 5 décil. de cième, emplissez-lapeu à, peu, et hors du feu, avec 150 gr. de mie de pain
blanche et légèrementséchée, tenez cet appareiluupeu ferme; quand;il esta moitié refroidi, étendez-leavec

deux cuilleréesde béchamelréduiteel 12jaunesd'oeufs,ajoutezunepointedesucreet muscade;.àce moment,

faitesprendre les blancs bien fermes,incorporez-lesà l'appareil en mêmetempsque 200 gr. de parmesan,
avecprécaution; emplissezles caissesbeurrées, cuisezcommelesprécédents.

401 . — FLANCSSUISSES.

Foncez 2 douz. de moulesà tartelettesovalesavecdesrognuresde feuilletagetrès-minces; placezdansune

petite casserole une cuilleréeà bouchede farine, 4 de parmesanrâpé et 6 jaunes; mêlez.ensemble,étendez

avec2 décil. de crème simple; additionnez80 gr. de beurre, un grain de sel, une pointe de sucre, poivreet

muscade; placez la casserole sur feu modéré el, tournez l'appareil à la spalule, seulementjusqu'à ce que le

beurre soil fondu. Alors retirez-le du feu, incorporez-luiles 4 blancs fouettésbien fermes,emplissezles

moulesrangéssur plaque, et poussezau four modéré; douzeà quinzeminutessuffisentpour lescuire; dressez

sur servietteel servezde suite.

402 — CAILLESEN PETITESCAISSES.

Désossez15à 18 caillesd'après les règles,beurrez et faites sécher à l'éluve le mômenombre de petites
caissesrondes et plissées. Farcissezles caillesavecune farcede volaillecrue mêléeavecla moitiéde son vo-

lumede farcegratin de.foiesgras, danslaquellevousadditionnezun salpicondetruffescuites; cousez-lesrondes

et enveloppez-lesséparément dans une bande de papier beurré el soudéeà l'oeuf; cuisez-lesdans un peude

fondsde poêlecl couvertesavecdu lard.Garnissezle fondsdespetitescaissesavecune cuilleréedefarcegratin,
la même que vous avez mélangéeà celledevolaille; sur la farce de chaque caisse, placezune cailledébri-

dée et parée; couvrez-lesd'une petite bandede lard ; rangezles caissessur plafondet poussezà four doux;
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douzeminutes après, retirez le plafond, puis le lard, masquezles caillesau pinceau avec un peu de sauce

salmis et remettez-lesau four deux minutes seulementpour les glacer; dressez-lesensuite sur le gradin

représentéau dessinn° 6.

Lescaissesde grives,bécassineset mauviettesse préparentdemême.

403. CAISSESDE RTSD'AGNEAU.

Faites dégorger et blanchir suivantla règle24 petits ris d'agneaux,cloutez-lesaux truffes, rangez-les

dans un sautoir et faites-les glacer; alors retirez-les el ajoutezau fonds du sautoir quelques cuilleréesà

bouche de finesherbes, que^vousliez ;avecun demi-décil.d'espagnoleréduite au vin. Préparez 550 gr. de

farce-gratinde volaille,dans laquelle vous faites entrer la moitié des fines -herbes; foncezaveccette farce

24 petites caisses beurrées; placezles-ris d'agneauen dessus, et glissezle restant des finesherbes dans les

interstices; masquezles ris avecune légèrebande de lard et poussezau four; douze minutes après, glacez-les

aupinceau, après avoir retiré le lard; dégraissezet dressez. On peut également les saucer légèrement.

404. — CAISSESDE FILETSDE ROUGETS.

Levezles filetsd'une douzainedemoyensrougets; s'ils étaientpetits, il faudrait en augmenterle nombre;

parez-les et divisez-leschacun en deux parties; mettez les foies de côté ; préparez 500 gr. de farce de

poisson,à laquellevous adjoignez4 ou 5 cuilleréesà bouchede finesherbes, les foies de.rougets et 500gr.

de beurre d'anchois; assaisonnezet sautez légèrementles filets à l'huile pour les raidir; en retirant la

casseroledu feu, voussaupoudrezdessusunepetite pincéede persilet additionnezle jus d'un citron.

Prenez 18 à 20 petites caisses carrées et légèrementallongées,huilées; foncez-leschacune avec une

petitepartie de farce; rangezdessus trois morceauxde filets,que vousarrosez avecle fondsde leur cuisson;

rangez les caissessur un plafond; poussez-lesau four doux une douzainede minutes avant de servir ; dix

minutesaprès, sortezel glacez-lesavecune solutiondéglaceetbeurred'écrevisses; remettez-lesdeuxminutes

au four pour les glacer et dressez-lescommeil est dit précédemment.—On peut traiter ainsi tous les filets

de petits poissons.
405. — CAISSESDE LAITANCES.

Les laitances de carpes, maquereauxet harengs sont les seulesqui aient vraiment,du mérite. Dégorgez

et plongez-lesune minute à l'eau bouillante fortementacidulée;égouttezet épongez-lessur un linge; passez-

les ensuite dansun sautoir avecquelquescuilleréesde finesherbespassées à l'huile, que vous égouttez,et

mouillezavec un peu devin : ellesdoivent être bouillantes; roulezquelques secondesles laitancesdedanset

relirezles du feu; foncezles petites caisses, beurrées et séchées, avec une petite farce-gratin,puis rangez

les laitancescoupéesen les entremêlantavecles finesherbes; saucez-lesen dessus avecun petit suprêmelié

au beurre d'écrevisses,et dressezsur servietteou sur gratin.

406. — HUITRESEN CAISSES.

Faites blanchir5 à 6 douzainesd'huîtres sans ébullilionavecaddition de vin blanc; à peineraffermies,

égouttez-les, parez-les pour ne laisser que les noix. Itéduiscz d'un tiers 5 décil. de sauce veloutéedans

laquellevous aurez fait entrer un peu de leur cuisson. Finissez-laau moinenlavec2 truffesnoires, piléeset

passéesau tamis, puisun peu de beurre d'anchois. Au moment,saucezles huîtres, tenuesau chaud,emplissez
les caisses, masquez-lesen dessus avec un peu de mie de pain frite au beurre, et dressezsur plal ou sur

gradin.
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DES HORLY.

On composedes horly avectous les filetsde poissonsdélicatset propres à être frits; on les sert pour hors-

d'oeuvre,souventpour garnitures et quelquefoispour entrées.

407. — HORLYDE FILETSDE SOLEA LA FRANÇAISE.

Parez les filetsde 4 solesauxquellesvous aurez retiré les peauxdes deux côtés, divisez-lesen deux par le

milieu, placez-lesdans une terrine avecoignonémincé, persil en feuilles, sel, 2 cuilleréesà bouched'huile et

une de vinaigreoule jus d'un citron. Faites-les macérer dans cet assaisonnementpendant une heure. Vers le

moment du service, égouttez-lessur un linge, passez-lesà la farine, en petite partie, et jetez-les clansla friture

chaude; quand ils sont de belle couleur claire, bien raffermiset atteints à point, égouttez-les sur un linge,
salez et dressez-les sur une serviette, avecun bouquet de persil frit dessus, et des citrons en quartiers à part.

En parlant de ce principe, on peut préparer ainsi tous les filels de poisson.

408. — HORLYDE FILETSDE TRUITEA LA PROVENÇALE.

Levezles filets de 7 à 8 petites truites, parez-lesrégulièrementde toutes leurs arêtes, assaisonnezet faites
macérer pendant Uneheure dans une marinade crue, commela précédente. Égouttez-lesensuite, épongez-les,

trempez-lesdans une pâte à frire légère et. jetez-les à mesure dans la friture chaude, retirez-les de belle

couleur, salezet dressezen couronne ou en buisson, sur serviette, avec un bouquet de feuilles de persil (rit.

sur le milieu, servezdes citrons à part. — Tous les filetsde poissonsfins peuvent se préparer ainsi.

409. — HORLYDE FILETSDE SAUMONA LA SAINT-FLORENTIN.

Levez les peaux et les arêtes d'un tronçon de saumon, divisez-lesur sa longueur en lames de l'épaisseur
et des dimensionsd'un filet de sole; parez-les, faites-lesmariner à cru. Epongez-lesensuite, farinez-les un à

un et jetez-lesà mesuredans une omelettesaléeet bien battue ; avant delescuire, égoullez-lesdes ojufs,plongez
à friture bouillante, et dressez sur serviette commeil est dit dans les précédentes formules.— Tous les autres
filelsde poissonspropres à la friture peuvent se préparer ainsi.

410.— HORLYDE FILETSDE MAQUEREAUA L'ANGLAISE.

Retirez les filets de 7 à 8 petits maquereaux, parez-les suivant la règle, donnez-leur une jolie forme,
faites-lesmacérer une heure dans une marinade crue. Vingt minutes avant de servir, égouttez-les,farinez-les

légèrement, jetez-les dans une omelette bien battue, égouttez-lesdes oeufs, pour les passer dans la panure,
fraîche et blanche, égalisez-lesavec la lamed'un couteau , rangez-les dans un sautoir avec du beurre clarifié

et, faites-leur prendre une jolie couleur des deux côtés; égoullez, salez, el dressez sur serviette. — Tous les

filels de poissons à chair ferme peuvent se préparer ainsi.

441. — HORLYDE FILETSDE MERLANSA L'ITALIENNE.

Parez les filetsde formeordinaire, assaisonnezet.faites-lesmariner avechuile et jus de citron; seulement
en dernier lieu additionnez-leur une cuillerée de persil haché, retirez-les de là pour les tremper dans une

pâle claire, composéeavec de la farine, oeufsentiers et,un peu devin blanc. Roulez-les bien dans celte pâle,
plongez-lesun à un dans la friture chaude, égouttez, salezet dressez sur serviette, avec desmoitiésde citrons
dans le puits. Tous les filets de poissons, en général, peuvent être frits de celte manière.

412. — HORLYDE FILETSDE ROUGETSA LA DAUPHINE.

Levez les-filetsd'une douzainede beauxrougets, parez-les, faites-lesmariner quelquesminutes seulement
dans l'huile et sel, farinez-les ensuite très-légèrement, passez-lesà l'oeuf,puis dans la panure, égalisez-les,
et jetez-lesau dernier moment dans la friture bouillante. Quandils sont de belle couleur, égouttez, salez et

dressez sur serviette. — Les filelsde poissons dont,les chairs sont facilesà pénétrer peuvent se préparer par
celle méthode. Onles frit aussi dans un plat à sauter avecdu beurre clarifié.



DES RELEVÉS.

Lesrelevéssont de plusieurs espèces.Nous avons cru devoirles diviseren trois catégoriesque leur na-

turemêmerend parfaitementdistinctes: cesontceuxùepoisson,deboucherie,de volailleet gibier,qui secon-

fondent.

Lesrelevésgras ou maigresjouentun rôleconsidérabledans la cuisinemoderneet sont d'une rigoureuse

nécessitédans un dîner distingué. Dans l'ordre culinaire,les deux espècesont une égaleimportance, et ne

sont inséparablesquedans les casd'absoluenécessité.

Lesrelevésont.le privilègeexclusifsur les autres metsde pouvoirêtre servis sous des formesexception-

nellementvolumineuses,tout en restant cependantdans les limites du bon goût. C'est une prérogativeque

l'usageleuraccorde, qu'il serait inutilede leur contester,par ce puissant motifqu'ellea fini par entrer clans

la conformitédes règleset être acceptéecommeun signerationnel de confortable,d'éléganceet de richesse.

Onne s'expliquecelte particularitéqu'en faisant la part de la nature des élémentsmêmesqui lesconstituent,

dont la plupart s'y prêtent fort bien, el,semblentpour ainsi dire réclamercette abondance,frisant de si près
laprodigalité.D'un autre,côté, il est très-naturel que les relevésdiffèrentdes entrées chaudes,non-seulement

par la l'ormedes plats dans lesquels ils sont dressés,,maisencoreparle cachetdistinctif de leurs mâlespro-

portions.

Lesrelevésd'un dîner bien compris,outre qu'ils sont copieux,doiventencore être somptueux,élégants,
et surtout rehausséspar un entourageaussiabondantque recherchéet luxueux: c'est,une conséquenceinsé-

parabledeleur genre. Un beau relevésansgarniture, sansornement, perd beaucoupde son mérite aux yeux
desgourmetsexperts cl compétents.

Les relevés,en général, supportent l'ornementdes hàtelets; cependant, à l'égard de ceux de poisson,
ondoiten être sobre. Les hàtelets sont beaucoupmieuxà leur place, et,produisent certainementplus d'effet

sur les piècesde boucherieet de volaille;mais il faut convenirque, pasplus avec les uns qu'aveclesautres,
ils ne sont d'une nécessitéabsolue. Nousajouteronsqu'un relevé, pour qu'il mérite l'honneur deshàtelets,

doitêtre riche par lui-même et par sa garniture. Cette dernière surtout est indispensable; lespièceselles-

mêmesl'exigent.On ne saurait donclesenpriversansnuire à leur élégance;lesgarnitures de relevésvarient

à l'infini, puisqu'on peut leur assimileren grandepartie les hors-d'oeuvreet mêmeun certain nombredes

élémentsquiconstituent lesentrées, pourvuque le choixsoit fait avecdiscernement.

Dansle service,à la Russe, il est de rigueur que les relevéssoientdécoupés; ils ne se distinguentpas au-

trementde ceuxdu serviceà la Française. Cettedifférenceprovient de ce que les premiers ne vont pas sur

tableet qu'ils sont passéstour à tour à chacundes convives.Le découpageest une opérationqui demande

une certainedextérité, car il n'a lieu qu'au momentde servir, et le plus souventil doit s'exécutersans altérer
la forme des pièces : là est la difficulté.Les différentesméthodesadoptées à cel effet seront minutieuse-

mentdétailléesà chaque formule.
17
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Sauf de rares exceptions, les relevés se dressent sur fond, appui ou support adoptés. On les dresse

aussi directement sur plat; avec cette simplicité, il est peu d'usage de les orner de hàtelets, à moins que la

pièce soit assez forte pour être découpéeen entailles. Dans le cas contraire, ceshàtelets ne se maintiendraient

pas assez solidement. Mais quand bien même on dresserait les relevés sur plat sans les hàtelets, on pour-
rait toujours les orner de petites coupes, les garnir richement et même les border.

Cesdifférentsgenres se trouvent ou démontrés par les dessins ou expliqués dans les descriptions des for-

mules. Nousn'étendrons pas plus loin des détails qui ne peuvent être que généraux ; d'ailleurs, chaque catégo-
rie est précédéepar des renseignements relatifs et directs qui seront plus explicites.

DES HATELETS GARNIS POUR RELEVES.

Les hàtelets sont les garnitures les plus luxueuses, les plus élégantes des relevés. Il faut pourtant se

garder d'en abuser; mais, employés avec à-propos, avec goût, leur effetest certain. Les hàtelets des entrées

ne diffèrent de ceux des relevés que par leur forme, qui est nécessairement plus mignonne et plus en

rapport avec les dimensions du plat. D'ailleurs les éléments sont les mêmes, et ils se composent d'après le

mêmeordre. Les hàtelets accompagnentles pièces plus souventcomme un ornement accessoire que comme

garniture effective; nous dirons même qu'ils doivent être et qu'ils sont interprétés dans ce sens, aussi

bien parles cuisiniers que par les convives, qui n'y touchent pas. S'ils sont abordés, ce n'est jamais par
les personnes habituées aux réserves tacites de la table dans le grand inonde. 11n'y a là aucune nécessité,

attendu que les pièces qu'ils accompagnent sont, toujours garnies et souvent avec les éléments mêmes

qui composent les hàtelets.

Quant au procédé adoptépour dresser les hàtelets, il serait superflud'entrer ici dans de longs détails, qui

persuaderaient moins sans doute que les indications de nos dessins. Nous dirons seulement que les hàtelets

peuvent être montés d'avance, si on craignait qu'au dernier moment celle opération pût apporter quelque

confusion dans le service. Cela est d'autant plus indifférent qu'il n'est pas du fout nécessaire qu'ils soient.

piqués chauds; en ce cas, on les dresse et on les pique sur un pain, en attendant Je moment de servir, poul-
ies placer dans l'ordre et à la place qui leur est assignée.

Le cadre de la planche ne nous permet pas de traiter les hàtelets d'une manière très-étendue; c'est,là,

pour ainsi dire, un simplespécimende genre que nous avons vouluproduire. Les dessinsdes relevéset entrées

compléteront les variétés.

413. — DESCRIPTIONDES HATELETSGRAS.

Le n° 15 est composéd'une quenelle ovale et. perlée à cru au cornet; elle est surmontée d'une petite

coupecannelée, taillée sur un morceau de langue écarlate légèrement évidé; elle est soutenue par une boule

de truffenoire tournée. .

SOMMAIREDE LA PLANCHEN"3.

N*"13, 14, 15, 16, 17, 18. — Hàteletsgarnis pour entrées et relevéschauds.

N"s19 20, 21, 22, 23, 24. — Hàteletsde légumespour entrées et relevéschauds.

N°s25, 26, 27. — Hàteletsgarnis en maigre.

N"s28, 29, 30. — Hàteletsà la geléepour grossespièceset entrées froides.
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Le n° 14 représente un hàtelet piqué dans une petite croustadeen pain frit, en trois pièceset à gros

eannelons.Cettecroustadeest garnied'une petite chaînede boulesrondesde truffeset de petites aiguillettes

de filetde volailleet de langueà l'écarlate.

Le n° 15se composede deuxquenellesde la formed'un oeuf, l'une un peu plus grosseque l'autre, la

plus petite panée et frite, la grossepochéeet décoréeavecde la truffeaprèssa cuisson: Le décors'applique

à l'aide de glaceou même d'un peu de farce, dont vous humectez les quenelles.Celledu milieuse trouve

soutenueet appuyéesur un champignoncannelé.Aux deux extrémitéssontplacées2 truffestournées, bien

rondes,de dimensionsdifférenteset glacéesau moment.

Le n° 10porte en dessusune grossetruffe, aussi ronde que possible,glacéeau moment; au-dessousde

la truffeest une bellecrête imitéeen langueécarlale, qui se trouve soutenuepar 5 ronds de truffeset filets

de volaillerégulièrementtaillésel alternés;-et en dessousdes rondsseplaceun champignoncanneléen forme

debobècherenversée.

Le n" 17 est forméd'un petit ris de veau bien blanc, clouté,-puisdécoréavecfarce el langueécarlate;

sur ce ris onplaceune pelite trufferonde, et sur celle-ci un rond épais de blancdevolailleou farceà que-

nelles, paré au coupe-pâteet cloutéen dessusavec une pelite chaînede tiges de langueécarlate.Le tout est

appuyésur un beau champignoncannelé.

Le n° 18 se composed'une bellecrêtede volailledoubleet bien blanche,souslaquelleon met une truffe

ronde. La crête et la truffesont soutenues par une belle écrevissebien rouge, au-dessousde laquelleest,

placéeune quenellemouléeà la cuilleret pochée.

Les six numérosqui suiventsont composésuniquementavecdes légumes. C'est,un genre qui produit

bon effet; il a de plus l'avantagedene pas être coûteux.Pour les obtenirdans tout, leur éclat, il faut, avoir

soin de varierles nuances des légumes, en les maintenantchacundansleur teinte aussipure que possible.

Ceslégumesdoiventêtre légèrementblanchisel laissésdans l'eau jusqu'au derniermoment.

Le n»19 est composéd'une pelite coupe en navels cannelés,emplieavecdespetits poisblanchisbien

verts, et d'un losangeégalementennavels,historié, et dont le centre, légèrementcreusé,contientune petite
couched'épinardsverts, hachésel.passésau tamis. Entre la coupeet le losangese trouveun petit,boulon en

carottebien rouge; à l'extrémitéinférieureest placéeunepetiteboulede truffe très-noire cl glacée.

Le n° 20 est composéd'unepetite trufferonde qui vient aboutir immédiatementsous la couronne du

hàlclcf. L'ornement de dessousest en carottes, la couronnecanneléeen navetsbienblancs; au-dessous,un
rond de carotte,puis une demi-bouleen navetcannelé,en formede bobècherenversée.

Le n° 21 représenteun petit,vasegarni. Il peut être taillé en deuxou troispièces.Il est rempli avecde
la purée de pommesde terre, bordéed'une petite couronnede truffesou carottes; au-dessusde la pyramide

s'appuieune pelite coupe,formebobèche,tailléeen carotteou en betterave.

Le n» 22 représenteégalementun vase en navels, à anses, historié et, surmonté d'une pelite carotte
imitant la pommede pin ou l'ananas.Le vasepeut être en plusieurspièceset lesanses rapportées et mainte-
nuesavecdespetites chevilles.

Le n° 25 est composéde troispetitesbobèchesen navets,canneléeset degrosseursdifférentes.Laboule,
en formede petit melon, est blanche,c'est-à-dire en navets; elle s'appuiesur une petite truffetournée.

Le n"24 se composede deuxpalmcll.esennavet, tailléesde formeexactementsemblables.Placéestoutes
lesdeuxdansun sens contraire, ellesviennent aboutir, par le côté taillé, droit sur l'épaisseur d'une pelile
boulede carotte ronde ; aux deuxcôtésde celle-cisont deux demi-boules,unc_ennavet et l'autre en truffe.
Files sont maintenuesdanscettepositionpar despetiteschevilles.

Le n"25 est forméaveccinqboudinsde farce,ronds et plats, dedimensionsdifférentesclgraduées. Ces
boudinssont panés, frits et enfilésau hàlelet dans l'ordre qu'indiquele dessin. Sur la surface du boudin le
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plus large, se dressent debout six fleuronsen feuilletageà blanc, que vousmaintenez avec un peu de farce.

Cehâtelet peut égalementse composeren gras et en maigre.

Le n° 26 est fait d'une grosseécrevissecuite, dont les deux pattes sont recourbéeset piquées dans la

queue ; d'une quenelleméplate, pochéeà blanc; de deux petits champignonsaccouplés,au-dessousdesquels
arrive une moyenne-truffe,appuyant sur un gros champignon,cannelé.

Le n" 27 est formé avec un éperlan pané et frit en anneau, qui vient s'appuyersur un petit pain de
farce ferme, poché dans un moule à dariole et décoré de petites lamesde truffes formantécailles.Le pain lui-

mêmes'appuie sur une écrevissebien rouge. Cehâtelet est spécialaux relevésmaigres.
Les hàtelets ncs28, 29, 50 sont expliquésdans la partie du Froid.

DES PETITES COUPES POUR RELEVES.

. Cescoupesse confectionnenten pain, en riz ou en grosnavets blancs. Onles tailleovales,rondes, demi-

rondes et aux trois quarts, suivantle genre et les dimensionsdes relevés.On procèdeà leur confectionpar les

mêmes moyens employéspour les croustades, en leur donnant le plus d'éléganceet de relief possible.Les

coupes en pain se colorent à la friture; on les vide avant ou après. Cellesen riz et en navets se laissent

blanches, dans leur état naturel; les premières se conservent à couvert; les secondesdoivent aller dans

l'eau aussitôt taillées, afin que l'action de l'air n'altère pas leur blancheur. Un quart d'heure avant de

servir, on les couvre d'eau chaude et on les laisse autour du fourneau. Les unes et les autres se fixent aux

relevés en les traversant avec un hâtelet d'argent, dont la pointepénètre profondémentdans les viandes. On

emplit ces coupes avec une petite garniture dont la nuance tranche avec la leur. Elles sont en général
d'un joli effet, et donnent aux relevés, quels qu'ils soient, un aspect qui Halle l'oeil. Pour s'en rendre

compte, on doit consulter les dessinsqui en sont ornés.

DES BORDURES DE PLATS POUR RELEVES ET ENTRÉES.

Les bordures de plais s'appliquent égalementaux relevéset aux entrées ; nous avonsjugé convenablede

les comprendre dans la même description. On trouvera la description des autres genres dans les chapitres

subséquents qui leur sont consacrés. Les bordures d'entrées ou de relevésse composenten pain, en feuille-

tage à blanc, en pâte à nouille, pâle anglaise ou pâte cuite. Cesdifférentsgenres sont représentésdans leur

ensemblepar les dessins de la planche 37",c. Onne peut guère s'attendre à y rencontrer toutes les variétés

qu'on obtient, car ellessont infinies. Nous ferons remarquer ici que dans les dessinsreprésentant les entrées

nous n'avons pu y faireintervenir aucune bordure, decraintequecette complicationles rende moinsexplicites.

414. — BORDUREEN PAIN. (DessinsN"'178et ISO.)

Prenez un pain ou partie de pain demi-rassis; après l'avoir écroulé, parez-le carrément et taillez-leen

lames de 3 à 4 millimètres d'épaisseur. Enlevezà l'emporle-pièces, ou taillez au couteau sur ces lames les

différentsdétailsd'ornements qui doiventcomposerla bordure.

Le n° 178 figure des croûtonstriangulaires taillés au couteau, évidésensuiteau moyend'un coupe-pâle
rond proportionné aux dimensionsdescroûtons.
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Le n° 180 figuredescroûtonsenlevésà l'emporte-piècesrond, puis évidésavecun coupe-pâtede dimen-

sionplus étroite, afind'en former un anneau. Cettebordure est toutesimple et fait néanmoinstrès-bien.

Unefoiscesdifférentsdétails terminés,il faut ou les frire immédiatement,ou les enfermerdans un vase

quelconquepour les tenir au frais ; le mieux,c'est de ne les taillerqu'au,momentle plus rapprochéde celui

où on peut les frire. Onles plongeà grandefriture ; l'huile, le saindouxet le beurre conviennentégalement

à cetusage: il s'agitsimplementque la friture soitabondanteet neuve.Àces conditionson obtientde beaux

croûtons.On en frit de plusieursnuances,c'est-à-diredesblondset desbruns, selonqu'on lejuge convenable.

Quandils sont frits, il fautles bien épongeret les collersur plat; celase faituneheure ou deux'tout au plus

avantde servir. Vousprocédezà cetteopérationen plaçantleplat quevousdésirezbordersur unpetit réchaud

ousimplementsur des cendres chaudes; puis trempez très-délicatementles croûtons,du côté sur lequelils

doivents'appuyer, dans du repaire* un peu ferme, et appliquez-lessur la lisièrequi sépare le fonddes bords

du plat. Onles collerégulièrementà côtéles uns des autres, en lespenchantun peuvers les bordsdu plat, el

de manièreà cequ'ils seprêtent entre euxun appuinécessaireà leur solidité.Le plat bordé,placez-leà l'étuve

douce,en attendant le momentde servir.

415. — BORDUREDE FEUILLETAGEA BLANC.(DessinN°179.)

Etendezune abaissede feuilletagede2 millim. au plusd'épaisseur; enlevezsur cette abaissedes détails

avecun mouleà feuilles,un tiers plus grand que la forme effectiveque vousdésirez, attendu que lapâte se

retire considérablementà la cuisson; parez carrément,cesfeuillesd'un bout, afinqu'ellespuissent être collées

droites; évidez-lesalors avecun mouleplus petit, placez-lesà mesure sur un plafondlégèrementfariné, et

laissez-lesreposer pour les pousser à four doux, car elles doiventsécher sans se colorer.Quandellessont,

sècheset refroidies, dressez-lesdeboutsur la lisièredu fondduplat, en leshumectantà mesure, du côtéoù

ellesdoivent,s'appuyer,avec du repaire. On comprendcombienil est facile de varier les formes de cesbor-

dures, soit,avec le coupe-pâte, soit avecle couteau. Quoiqu'il en soit, l'essentielest de les obtenirde belle

couleur et de les poserexactementdroitessur plat, parcequ'une bordure incorrectementappliquéeest tou-

jours disgracieuse.

416. — BORDUREDE PATEANGLAISE.(DessinsN™181et 183.)

La pâte anglaiseest cellequi convientle mieuxpour les borduresdétachées.Elle se maintient très-blan-

che, très-légèreet se rétrécit moinsquefoutes les autres. La détrempede cette pâte se fait dans les propor-

tions suivantes: 250 gr. de farine, 125 gr. de sucre en poudre mouilléeavecdu lait ou de l'eau tiède et

détrempéetrès-ferme.Faites-labien reposer à couvert,abaissez-laensuite en petites parties de l'épaisseur

dc2 millim., détaillez-laensuite sur papier avecun coupe-pâledans le genre du dessinn"181ou185; évitiez

lesborduresavecun coupe-pâteplus petit, rangez-lessur plaques farinées, et poussez-lesà four très-doux,

commele feuilletageà blanc; maisveillez-lesattentivement,,pour qu'ellesne prennent pas couleur. Aussitôt

que la pâte a produitun peu d'effet,retirez-lespour les faire sécherà l'étuve.Elles doiventêtre très-blanches

et légèrementbombéesd'un côté. Quand ellessont froides,poussez au cornet un petit cordon de repaire,

sur la lisière du fonddu plat, quevousplacezsur un réchaudtrès-doux,et collezles bordurestout autour en

les inclinantun peu en dehors.

417. — BORDUREEN PATEA DRESSERCUITE,DITEA L'ANGLAISE.

Cettepâte est décrite au chapitre des détrempes. Quandelleest tournéeà point, abaissez-enune bande

delà mêmelongueurque la circonférencemesuréedu plat; donnez-luil'épaisseurde 5 millim. el la hauteur

proportionnée;taillez-labien droite, d'un égal diamètreet de lamêmeépaisseursur toute son étendue; rou-

*Lerepaireest composédefarineet deblancsd'oeufsqu'ondélayeensembleà consistancede pâteliquide.Onpeutlui

donnerplusdecorpsenluimélangeantdelagommeadragantepulvérisée.
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lez-la ensuite sur elle-mêmesans la presser; poussez avec le cornet un cordon de repaire sur la lisière du

fond du plat ; déroulezla bandedessus et dressez-lad'abord tout simplement; soudezles deuxbouts ensemble,

puis, lorsqu'elle est un peu raffermie, donnez-lui l'évaseinent nécessaire; pincez très-délicatementla partie

supérieureetdécorez-laextérieurement,dans toute son étendue,avecde petits détails de la mêmepâte, enlevés

au petit coupe-pâteet disposésavec goût; dorez-la ensuite dans son entier et faites sécher à l'étuve douce

pendant trois-ou quatre heures. Cesbordures sont employéespour les entrées largement saucées; elles sont

commodesence qu'elles peuventêtre préparées longtempsd'avance.

448. — BORDUREEN PATEA NOUILLES-,(Dessins-N"'17&et 177.)

La pâteànouillespour borduresestindiquéeau chapitre des détrempes.Avec6 ou 7 jaunes, on peut faire

deuxbordures d'entrées. Quandla pâte est bien reposée, abaissez-laen une bande proportionnéeen longueur

à la circonférencedu plat. Elledoit avoir5 millim. d'épaisseur ; divisez-laen 2 parties dont la hauteur ne doit

pas excéder, pour entrée, 5 centim. 1/2. Parez cesdeux parties très-droitesd'une égalelargeur sur toute leur

étendue; meltez-en une à part et roulez l'autre sur elle-même; laissez-lareposer quelquesminutes; placez-la

sur une feuilledepapier blanc, déroulez-lapeu à peu pour la denteler, dans le genre des dessins reproduits

n" 176.Aussitôtque vous en avezune certainepartie de découpée,roulez-lade ce côté afind'empêcherl'air de

la sécher trop promptement, ce qui la rendrait cassante. Pour éviter cedésagrément,il faut opérer vivement.

Après que la bande est découpée, poussezsur la lisière du fond du plat un cordon de repaire, déroulez

la bande sur le cordon même, avec dextérité, et posez-larégulièrement; soudezles deux extrémités; donnez-

lui un peu d'évasementpour lui faire prendre plus de grâce, et clochezimmédiatementleplat. Ces bordures

sont d'un Irès-bel effet, quand elles sont correcteset découpéesavecgoût. Si la bordure est appliquéeà un

plat rond, on se rend comptede la longueur qu'elle doit avoir, en mesurant,trois fois et un septièmele dia-

mètre du plat, à partir de l'endroit où elledoit être placée.
Les bordures levéesà la planchesont représentéesn° 177. Cegenre est très-expodilif; il faut choisir des

planchesprofondémentgravéesel,assez longuespour ne pas être obligéde les sonderplus d'une fois.

On fait encore des borduresen tenant les bandesdu double plus épaissesque d'ordinaire, les dentelant

el les perçant avec des emporte-piècesun peu plus forts que ceuxdesprécédentes bordures; on les soude

exactementdroites contre les parois du fond du plat; puis on présente le plat vers la bouchedu four en le

tournant incessamment; à mesure qu'on lui donne avec les mains l'évasemenl convenable, l'action du feu

assouplit la pâle el la dispose à sécher aussitôt qu'elle ressent l'action de l'air. Ces bordures conviennent
1

surtout pour les grands plats de relevés, maisellessont égalementapplicablesaux entrées chaudes.

419.— BORDUREEN ARGENTOU PLAQUÉ.

Ce genre de bordures, quoiqueen dehorsdes attributions des cuisiniers, ne les intéressent pas moins.

Ellesont le doublemérite de ne donner aucunepeine el. de remplir exactement,le but, qu'on se propose. Ces

bordures ne sont plus maintenantd'une acquisitioncoûteuse, attendu qu'on peut les faire exécuteren plaqué.
Elles peuvent être aussi légères que celles que nous faisons nous-mêmes; leur régulariténe saurait être

contestée,et leur confection mêmeest une garantie certaine de solidité. 11n'en faut pas davantagepour que

nous les recommandions,sinon commerègle, tout au moins commevariété, et pouvantparfaitement trouver

placedansdesmoments depresseoù chaqueminute est comptéecl où les aidesmanquent.
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DES GARNITURES SIMPLES.

Eii faisant ce chapitre, nous avonsvoulu mettre chacun à portée de venir s'y renseigner, soit à l'égard
desgarnitures simples,commeon lesemploiequelquefois,soit sur cellesqu'on appelle composées,qui se con-

stituent ordinairement en tout ou en partie avecles premières. Cecinous paraît,d'autant plus utile que leur

préparationn'est, le plus souvent,que superficiellementindiquée dans les formulesqui les réclament. Polir

les apprêts et la cuissondes légumes,on peut consulter le chapitredes Entremetsde légumes.

420.— DESCRIPTIONDES GARNITURESSIMPLES.

TRUFFESKOIRES.— Le premier soin qu'exigent les truffes, c'est d'être brossées attentivement. Elles

s'emploient,pour relevé, presque toujours entières, tournées, et quelquefoisdans leur état naturel; alors

on les cuit à la Mirepoix; et cellesqui sont tournéespeuvent tout simplementêtre cuites au momentdans du

bon vin blanc et du fondscorsé. Voilàpour les truffescrues. Pour cellesqui sont en conserve,on n'a qu'à

les chauffer et à les glacer, qu'elles soient tournées ou qu'elles se trouvent encore enveloppéesde leurs

pellicules.
Les seuls vins qui conviennent à la cuissondes truffes sont les vins blancs secs,tels que le chablis, le

sauterne, le madère, les vins du Rhin et de Champagne; ce dernier cependantconserve trop de principes

sucrés, qui affadissentles truffesau lieu de releverleur arôme; c'est,pourquoi il convientde ne le faire entrer

que mêlé au vin du Rhin. Si les truffes ne sont pas tournées, on ne peut éviter de les glacer; si ellessont

tournées, on peut les saucer, et même les faire cuire ou finirde cuire dans la sauce. Aprèsleur cuisson, les

belles truffespeuventêtre vidéeset emplies avec un salpicon quelconque,ainsi que nous l'avonsindiqué au

chapitre des Hors-d'oeuvre.

TMJFKESBLANCHES.—Ces truffes, que le Piémont,seul a le privilègede produire, s'emploient rarement

commegarniture spécialedesrelevés; mais on les sert souventcommeauxiliaires. Elles se-laventbien et ne
se tournent pas, car ellesn'ont à leur superficieaucune aspérité susceptiblede blesserla délicatessedu palais.
Ellesont mêmecelade particulierqu'elles ne se cuisentjamais : on les chauffesimplement, en les masquant
avecla sauce qui doit les accompagner.Elles conviennentaussidans le riz et les macaronis; mais il ne faut

les mêler qu'en dernier lieu. Onpeut les émincerou lescouperen petits dés.

CHAMPIGNONSCOMESTIBLES.— Ils s'emploientpour garniture avantd'être ouverts; c'estun pointessentiel,
à moinsde vouloirles farcir. On les tourne, soit unis ou cannelés,en les jelanl à mesuredans de l'eau citron-

née; on les lavepour les sortir de l'eau, le plus tôt possible, et, les placer dans une casseroleavecdu beurre

et dujus de citron, quelquescuilleréesd'eau et du sel; on les cuit ainsi pendant dix minutes.

Les champignons se dressent entiers et en groupes. On peut toujours les saucer au moment, avecla

sauceblondeou brune destinéeau relevé; dansquelquescas, on les éminceet.on les passe au beurre à cru ;
mais ces cas, quoique très-rares, se trouvantdécritsdans les formules,nous n'en parleronspas ici. Nous ne

nous occuperonspas non plus des champignonsfarcis, qui donnent,égalementde très-bonnesgarnitures,
et qui sont aussi décrits au chapitredes Légumes.

ORONGES.— Elles ne se serventguèrepour garniture que farcies; mais on les fait égalementsauter au

beurre vivementet tomber à glace,en les sauçant très-légèrement.Il faut les choisirbien fraîches, égalesde

formesel les cuire entières.

CÈPES.— Les cèpes pour garniture se préparent et se cuisent comme les champignons comestibles.

On les choisit bien égaux et on les sauce au moment. On peut également les éminceret les sauter au

beurre, mais on ne les farcit pas. Les gros peuvent être coupéspar morceauxpanés et frits.

MORILLES.— Onsupprimeles queuespour enleverlesparties terreuses ; on les laveà l'eau tiède ; on les

l'aitblanchir à l'eau salée et bouillantepour les retirer au boutde deux minutes; on les égoultebien, on les
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saute au beurre pour leur faire réduire un peu de vin, puis les saucer à court avec une espagnole ou une

sauceblonde. Les petites se cuisententières ; les grossesse coupenten deux ou en plusieurs parties.

PETITSPOIS.— Pour garniture de relevé, on les cuit tout simplement à l'anglaise, c'est-à-dire à l'eau

salée et bouillante. On ne doit les cuire qu'au moment, afinde les avoirplus verts et plus savoureux. Onles

finit avecun morceaude beurre et une pointe de sucre, ouonlessaucelégèrementà l'allemande.Dansles deux

cas la garniture est toujours bien accueillie.

HARICOTSVERTS-.— Il faut d'abord les choisir très-tendres et les cuireentiers à l'eau saléeel bouillante,

pour les obtenir aussiverts que possible.Il faut aussi, autant que celase peut, les cuire au moment, puis les

sauter uneminute, les assaisonner; et une foissautés, on peut ou les lier avecune cuiller de sauceallemande

ou veloutée,ouïes servir simplementtels qu'ils sont, en leur additionnant quelquescuilleréesde glace fondue.

Quandils Sontgros, on les taille aussien filets sur leur longueurou bien en losangeset en petites tiges.

CONCOMBRES.— Divisez-lesen tronçons, puis en quartiers, et parez-les tous d'une manière uniforme,

en arrondissant les angles; faites-lesblanchir et sautez-lesquelquesminutesau beurre; assaisonnezel laissez-

les s'attendrir à point, égouttez-lesensuite sur un linge, roulez-lesavecquelques cuilleréesde glaceblonde

fondue. Onles fait égalementréduire quelques minutes avec du velouté, pour les lier avec quelques jaunes.
Au lieu de les parer en quartiers, on peut les tailler au coupe-pâle rond, ou en petites tiges a.la colonne

pour les cuirede même.

On sert aussi pour garniture les concombresfarcis, puis coupésen lames épaissesoulaissésen tronçons.

Celle préparation étant longuementdécrite au chapitre des Entremetsde légumes, nous n'ajouterons rien de

plus à ces renseignements.

CHOUXHEBRUXELLES.—Il faut les parer, les blanchir dans un poêlon, à l'eau bouillanteet.le plus

vivementpossible; les égoutter ensuitepour les parer de nouveau et les arrondir, puis les sauter au beurre

au moment même pour leur conserverla couleur..On peut les finir avec une cuillerée de sauce allemande el

veloutéeou de glaceel un pelil beurre maître d'hôtel.

CÉLERIS.— Ils s'emploient pour garniture, poêlés ou braisés. Les procédésde cuisson sont,décrits au

chapitre des Légumes. Il s'agit simplementde les parer régulièrement, de les glacer ou les saucer. On sert

aussi les pieds de céleri à la Villeroy; maisalors ils doiventêtre parés de toutes leurs liges; pour cet emploi,
les céleris-ravessont les plus convenables.On les divise,on les pare en gousseset.on les glacepar les procédés
ordinaires. Quandils sont froids, on lesmasquede saucepour les paner elles frire.

CHOUX-RAVES.— Les choux-raves tendres se divisent en quartiers el se parent en gousses, pour les

blanchir et les faire glacer. On peut mômeles tirer à la cuillerd'acier, en boules rondes, et les cuire d'après
les règles habituelles, ou encore les poêlerou les braiser pour les masquerde sauceVilleroyet.les frire.

CAROTTES.— Les petites carottesnouvellesse tournent entières, rondes d'un côté el pointues de l'autre.

On les blanchit fermes et on finit de les cuire au consommé,avec une pointe de sucre el beurre. Au

moment, on les fait tomber à glace. Onpeut les servir ainsi ou les saucer légèrement,.
Les carottes déjà avancées se coupent en tronçons, puis en quartiers, ou se parent uniformément,se

blanchissentel,se cuisent de même. En dernier lieu, on les fait tomber à glace. Au lieu de les parer en

quartiers, on peut les tailler rondes ou ovales avec des cuillers à racines de toutes formes. On les pousse
aussi à la colonne. Les grosses carottes se taillent, en rouelles épaisses, se blanchissent et se braisent dans

un bon fonds, pour les faire tomber à glaceau dernier moment.

ASPERGES.— Pour les relevés,les petits bottillons conviennent,fort bien. On emploieà cet usage les

petites aspergesvertes qu'on taille à la mêmehauteur : il faut les effeuiller,les lier par petites bottes et les

blanchir un peu fermes, à feu violent, pour les obtenir aussi vertes que possible. On les passe dans un ou

deux anneaux de carottes légèrementblanchies.Les pointesd'asperges sont plus à l'usage des entrées; mais

on sert des grossespointes, c'est-à-dire desaspergesépoinléesde 4 à 5 ccntimèlrcs de long, on les blanchit,
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miles saute au beurre sans les briser, puis on. ajoute une pointe de sucre et quelquescuilleréesde sauce

suprême.On lessert aussimodestementsautéesau beurre avecune pointe de sucre.

POINTESDEHOUBLONS.— Elles se tiennent de5 ou4 centimètresde.long, s'effeuillent,se blanchissent

commeles asperges.Onles sauteégalementau beurre ou on les sauceà court.

PETITSETGROSOIGNONS;-=-Onles choisitautant que possibled'égalegrosseur. Onles blanchit vivement

à l'eausalée, pour les égoutter, les rafraîchiret les cuire au bouillon,avecun morceaudebeurre et unepointe
de sucre. Quandils sont cuits el tombésà glace,on les dressesans les saucer. Lesgros oignonsse farcissent

el se font glacer. Leur apprêtest décrit auchapitredesEntremetsde légumes.

ARTICHAUTS.— Les fondsd'artichautsconstituent une élégante garniture. Parez-les d'abord grossière-

ment, faites les blanchirà l'eau aciduléeet égouttez-lesà l'eau froide, Dèsquevouspouvezdétacherle foin

avecla main, parez-lesde nouveau,tournez-lesbien ronds et cuisez-lesclansun fonds composéde bouillon

blanc, jus de citron et beurre ; couvrez-lesde lamesde lard minceset dressez-lesen les sauçantd'unealle-

mandelégère. On peut les glacersimplement.
Les artichauts se servent encoreen quartiers, autourd'un relevé; alors on doit les choisirplus tendres

el.les couperen quatre ou par moitié.II faut leur laisseradhérerquelquesfeuillestendres, les blanchiret les

cuirecommeles fonds.S'ils sont bien tendres,on peut les cuireau beurre et au jus de citron.

MARIIONS.— Fendez-les,saulez-lesau beurre jusqu'à ce qu'ils soient ouverts; parez-lessans les laisser

refroidir, et bien entiers ; placez-lesdans un sautoir avecduconsommé.Quandils sontcuits, vous les faites

tomberà glaceet lesdressezainsi autour desrelevés.

POMMESDETEUUE.— Onles tourne rondesou en grossesolivespour les cuire simplementà l'eau salée.

Quandelles ont acquisles trois quartsde leur cuisson,on égoullcl'eau, on recouvrela casserole,qu'on tient

à la bouche du four pendant dix minutesafinde les pénétrerà point. On peut aussi placerles pommesde

terre ainsi tournées dans une casseroleavecde la bonnegraisseclarifiée,pour les faire cuire à moitié,puis

les égoutter et remplacercelle graissepar du beurre, dans lequelon leur laisseacheverleur cuisson.Quand

ellessont,bien atteintes et de bellecouleur,on les égoutteel on les salepour lesdresser.

Avecde la purée de pommesde terre cuiteau four, à laquelleon ajouteun morceaude beurre, quelques

jaunes et.un peu de crème double,on formedespetites croquell.esméplates,rondesou ovales,en les roulant.

sur le tour fariné; puis on les fait frire tout,doucementdans un sautoir, avecdu beurre clarifié. On peut les

tremper dans une omelette bien battue, avant de les ranger dans le sautoir et leur faire prendreune belle

couleur des deux côtés. L'essentielest qu'elles soient conduitestrès-doucement.C'estce qu'on appelledes

pommesde terre duchesse.On lesconfectionneencoreavecdespommesde terre tournéesà cru, cuitesà l'eau

salée,et,ressuyéesà sec à la bouchedu four, avantqu'ellessoiententièrementcuites.

On fait,aussi, par le mêmeprocédé,descroquettesenboulesou méplates,qu'on pane pour les plonger
au momentdans la friture chaude.

LAITUES.— Les laituessimplesou farcies se servent pour garniture, alternéesavecune carotteglacée.
Onles sert,égalementseules.Leurpréparationest décriteau chapitredes Entremetsde légumes.

TOMATES.— Les tomatesnes'emploientguère pour garnitureque farcies,entières oupar moitié,prépa-

réesaugratin. VoyezcesdeuxapprêtsauchapitredesEntremetsde légumes,

AUBERGINES.— Lesauberginesdestinéesaux garnituresne peuventguèrese servir quefarcies. Pour cette

préparation,nousrenvoyonsau chapitredesLégumes.

Cuoux.— Leschouxvertsonfriséssebraisentaprès avoirété blanchis et parés, en petits quartiersbien

ronds el.surtout, bien exprimésde leur eau. Quandils sont cuits, on égoullc leur graissesur unepassoire,
on lespare el on les sert par bouquets; on les broie aussi à la spatule, dans une casserole,pour en former

une pâle qui s'étale sur un linge, el,dont on formeun gros boudinsur toute la longueurde ce linge, que
vousroulez sur lui-même étroitement.Failes refroidir avecun poids légerdessus,puis déballezles choux

18
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pour les distribuer en petits tronçons égaux,que vousrangez dans un sautoir mouillé de quelques cuillerées
de demi-glaceaveclaquelle,vousles chauffez.On farcitles feuillesblanchesde chouxaprès les avoircroisées

on garnit chacuned'ellesavecune cuilleréede farcefine; on,les ploie en forme de petits painspour les ranger
à mesuredans un plat à sauter avecquelquescuilleréesde fonds,,et on les;glaceà la bouche dit four.

On peut également farcir les choux à la milanaise, en les blanchissant presque à fond. On sépare les

feuilles,qu'on élargit sur un linge, et ou les garnit avecles coeursde choux hachés très-fin et desséchésdans
une casseroleavecbeurre et velouté, assaisonnésde sel, poivre, parmesan râpé et quelques jaunes d'oeufs.

Formez des petits pains ; rangez-les dans un sautoir, les uns contre les autres, mouillez-lesde bon con-

sommé,couvrez-lesde lard, faites-les partir et finissezde les cuire au four. 11faut à peu près une heure et
demie. Égouttez-lesensuite, parez-leset glacez-lesen dernier lieu.

Ou prépare aussi les choux en choucroutefraîche, c'est-à-dire ciselésen julienne, passés au lard ou au

beurre avecun petit oignon; oiï mouilleavecdû bouillonblanc, en laissant cuire tout doucement,et après les

avoir fait tomber à glace, on leur fait réduire'quelquescuilleréesde vinaigre.

CHOUCHOUTE.— La choucroutene doitni être lavéeni blanchieà moins qu'elle ne soit vieille; on la cuit

dans une casserole épaisse de fond avec du bon dégraissis ou mieux encore de la graisse d'oie; on la

couvreavec un verre de vin blanc et du bouillon simple; on ajoute une feuille de laurier, un morceau de

petit lard fumé et blanchi, un petit saucisson ou cervelasqu'on retire aussitôt cuits. Donnezà peu près
quatre heures de cuisson, pendant laquelle vous la retournez souvent; en dernier lieu égoutlez-lasur une

passoire, desséchez-laensuite sur le feu quelques minutes, additionnez quelques cuilleréesde velouté. On

dresse la choucroute avec les viandes qui ont cuit dedans, mais on peut la servir seule pour garniture.
La choucroutede rave se prépare de même.

COUCOUCELLES.— La manière la plus, simple, c'est de les cuire à l'eau saléeà fond, les distribuer en

tronçons, si ellessont grosses, et les sauter au beurre ; on les finit avecune cuilleréede veloutéet une pincée
de persil lavé et bien épongé. Lorsqu'ellessont petites, on peut les tourner, les blanchir cl les cuire avec du

consommébeurre et une pointe de sucre : on les fait tomber à glaceau moment.

CHOUX-FLEURSETBROCOLIS.— Il faut les choisir bien fermes et bienblancs, les parer en petits bouquets,
tourner el arrondir les tiges, les cuire à l'eau bouillanteet salée,à laquellevousadditionnezun morceau de

beurre. Autant que possible, il faut les cuire air momentle plus rapproché du service, les égoutterei.les

dresser en bouquets. On peut les laisser au naturel ou les saucer d'allemande, velouté ou sauce au beurre,
suivant la nature de la piècequ'ils accompagnent.En outre despréparations qui précèdent, les chouxoubro-

colis se sautent au beurre, mais très-légèrement; et dans ce cas on leur additionne une pincée de persil
blanchi. On les sert égalementà la Villeroy;pour cela, il s'agit simplementde les cuire à fondet à l'eau, de

les masquer de saucecl de les paner d'après les règles ordinaires.

OLIVES.— Onchoisit,les plus belles, vertes et surtout pas trop salées; on les tourne pour enretirer les

noyaux,en laissant après ces noyauxlemoinsdechairpossible. Ces premiers soins donnés, ou les fait dégor-

ger à l'eau tiède, le temps nécessairepour les dessaler suffisamment,mais sans ébullilion. Les olivesne doi-

vent d'ailleurs jamais bouillir. On les égoulleet on les mêle au momentà la sauce qu'on leur destine : c'est

habituellementl'espagnole.On peut les emplir avecde la farce ou du beurre d'anchois, mais seulementquand
ellessont blanchies.

CORNICHONS.— S'ils sont petits, ils se serventquelquefoisentiers ; quand ils sont gros, on les tourne eu

boules; on les additionne au moment, sans les fairebouillir ni mômeles chaufferdans la sauce.

CRÊTES,ROGNONSETEMBRYONS.— Depréférence,on choisit les crêtes doubles, grosses, bien rosées el,

tendres. Ecourtez le bout des pointes d'une manière très-insensible,pour ne pas faire perdre à la crête sa véri-

table physionomie, et parez droit la partie qui adhérait à la tête de la volaille.Plongez-lesà l'eau bouillante,

en petite quantité, trois ou quatre au plus, que vousplacezdans une écumoire, pour les retirer dès que l'épi-
derme superficielse détache sousla pression desdoigts.Aussitôtà ce point, vous les frottez avecun linge pour
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leurenleversoigneusementtoutcetépiderme,et lesplongezimmédiatementdansun vased'eauà peinetièdepen-

dantque vousblanchissezles autres. Faites-lesdégorgerjusqu'à cequ'ellessoienttrès-blanches.Pour lesobte-

nir ainsi, il faut les tenir autour desfourneaux,afin que l'eau qui les baignene soit ni froide, ni chaude; et

pour l'entretenir à ce degrémixte, il est nécessairede les changertrès-souvent.Quandelles sont arrivéesau

point deblancheurvoulu,placez-lesavecun bon morceaude beurre, sel et jus de citron abondant dans une

casserole,mouillez-lesà couvertavecde l'eau tiède,couvrez-lesdebandes de lard ou de papier beurré, faites

partir et retirez-les sur l'anglepour lescuire tout doucement.Quandles crêtes servent.pourbâtelels, il faut

seulementles cuire à moitié. Pour garniture, ellesdoiventêtreliien atteintes, maiscependanttoujourscon-

servéesun peu fermes.Onles dresse en groupesautourdes relevés;on peut ou leslaissertellesou les mas-

querlégèrementd'une saucesuprême,qui doitnécessairementêtre blonde.On les conservedansleur cuisson

jusqu'aumomentdeservir.

Les rognons se font tout, simplementraffermirà l'eau bouillante.On peut les dresser en groupeet les

saucerà blanc. Dans certainscas, on les môleaveclescrêtes.

L'Italieest le seul paysoù les embryonssoientemployésà l'usagede garnitures : ce sont les oeufsnon

écloset encore attachésà l'ovairedesvolailles.Onlesblanchit sansébullilion,afin de les amener simplement
à une densité superficielle,tandisque l'intérieur demeuremollet : c'est là le véritablepoint de leur cuisson.

En les sortant, on les plongeà l'eau froidepour les parer de leur pelliculeet les enfermerdans une casserole

couverte,à l'abri de l'air. Aumoment,on les chauffeau bouillonblanc, sansles tenir sur le feu. On peut les

dresseren groupeau naturel ou les saucer.

AILERONSDEVOLAILLE:—Ceuxde dindonneauxou de poulardes s'emploient indifféremment.Ils se

servent ou farcis, ou simplement, et dans les deuxcas, ils sont bienparés, blanchis et cuitsdans un bon

fondde poêle.On peutensuitelesglacer.Leurcuisson,commeleur apprêt, estdécriteau.chapitredes entrées.

FILETSMIGNONS.—On les emploiesouventcommegarniture, entiers, coulis ou sablés, avec truffesou

langue;on les pocheau beurre en formed'anneauoude croissant.Avanttout il faut lesparer, leur retirer le

nerf central sans les déchirer, les égaliseren ballant légèrementleur surface avecle manched'un couteau

humide.Quandon veut lescontiren écailles,on enlèveà la colonnede petits ronds, sur des lamesde truffes

noiresou de languesécarlafcs,qu'on sépareensuiteen deuxpartiespar le milieuet en biais; puison opère,
sur la surfacedesfilelsel,à distanced'un centimètreenviron, de légèresincisionsdans lesquelleson introduit

les demi-lamesde truffesqu'on laisse sortir à demi. Alorson les rangedans le sautoir, en lescouvrantd'un

papier beurré, et en attendant leur emploi. Si on veut les sabler, après les avoirparés oh les humectede

blancsd'oeufsbattus, et on les placesur des truffeshachées; on les appuieafindemasquercomplètementleur

surface,puison les pocheau beurreaveclessoinsordinaires.

QUENELLES.— Les quenellespour garniturene diffèrentpas de cellespour entrées ou ragoûts. Les

grossesquenellessont presque toujoursdécorées,et quoiquenous soyons,en principe,d'avis qu'on ne doit

rien décorerde ce qui est destiné à être mangé, il y a cependantdes exceptionsdont,on doit tenir compte.
Ainsices quenellespeuventêtre forméessur desmorceauxde papierbeurrés cl découpésde la forme el des

dimensionsqu'on veutleur donner; en général elles doivent être mâles,de formeovaleou méplate. Quand

ellessont formées, lissez-lesavecla lame d'un couteauhumide,masquez-leslégèrementavecdublancd'oeuf,

puis appliquez-leurdessusun décor marquant composéde lames de truffes cuites taillées symétriquement;

appuyezbien ces détails, puis pochez-lesà l'eau quelquesminutesavant,de servir. Ces truffespeuventêtre

remplacéespar un décorde langueécarlateou mêmede queues d'écrevisses,maissurfout il faut observer

de ne jamais barioler leur surfaceavec trop de couleurs. Un décoruni, saillant el d'une seule espèce-et
nuanceest encore ce qui convientle mieux. On peutaussi décorerces quenellesavec'dela farcesimplement
(l'uneautre nuance,verteou rouge,aveclaquelleon formeau cornetun joli décorenfermédansune bordure

qui fait le tour de la quenelle.

QUENELLESA LAMOELLE.— Hacheztrès-lin 2C0grammesde moellede bomfparée el dégorgée,placez-
. la dansune terrine avec 500 grammesde mie de pain râpée, sel, muscadeel 7 jaunes d'oeufs; travaillez.le
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tout ensemble,formezde petites quenellesmouléesà la farine,pochez-lesvivementà l'eau saléeet égouttez-les.
On peut les servir saucéesou frites au beurre dans un plat a sauter, avecune poignéede mie de pain.

AMOURETTES*— Cesont les moellesépinières des gros quadrupèdes; cellesde boeufet de veau sont les
Seulesemployées.Onles limone,c'est-à-direqu'on les dégageentièrement, sans les briser, des pelliculessan-

guins qui les enveloppent.On les fait dégorger, blanchir sans ébullilion et cuire à l'eau salée et acidulée.

Quandelles sont Cuites,on les égouttepour les tailler en tronçons réguliers; on les tient dans leur cuisson

pour les maintenir blanches. Au moment, on les épongebien pour les rouler dans quelques cuilleréesd'alle-
mandeet les dresser en groupe.

Quand ellessont ainsi cuites, on peut les masquer d'une sauceVilleroy,les paner et les frire. On peut
aussi les frire en les trempant dans une pâte à frire ou simplementdans l'oeuf, après qu'elles sont farinées.
Dansles deuxcas, il convientde les mariner avechuile,jus de citron et persilhaché au moment.

CERVELLES.—Les cervellesdécrites au chapitre des hors-d'oeuvre s'appliquent toutes aux garnitures.
On peut égalementles parer en ronds ou en lames épaisses,les tenir chaudesdans leur cuisson, puis les

égoutter, les dresser en groupe autour des relevéset les saucerà l'allemande.

ROGNONSDEVEAUETDE.MOUTON.—Ceux de veau et de .mouton peuvent seuls être employés comme

garniture. Les premiers, on les saute au beurre pour réduire leur humidité et on les finit avec une sauce
madère. Une fois saucés, ils ne doivent,plus bouillir. Les secondsse cuisent non-seulement commeles pré-
cédents,mais encore fenduspar le milieu et grillés.

FOIESGRAS.—On sert,souventpour garniture desfoiesgras de poularde; on les blanchit légèrement, on
les cloute, puis on les poêle. On peut les laisser entiers ou les diviser en deux; on les dresse en groupe, on
les glaceou on les sauce. Les foiesd'oiesse traitent commeceuxdes poulardes, mais on les éminceen lames
à cru ou poêlées.On sert égalementdesescalopesde foiesde veausautées ou panéeset frites au beurre.

RIS.—Ceuxde veau, s'ils sont très-petits, peuventêtre servis entiers, pour garniture, piqués ou cloutés

d'après les règlesordinaires: s'ils sont gros, on les escaloppepour les sauter, les glacer ou les frire. Ceux

qui sont décritsdans les hors-d'oeuvres'appliquent tous aux garnitures. Les ris d'agneau se servent entiers,
glacésou poêlés,et se dressent en groupespour être saucés.

PIEDS.— Ceuxd'agneau, de mouton, de veauet de porc frais peuvent être employéscommegarnitures.
La meilleure méthodeà l'égard des premiers, c'est de les frire ou dé les griller. Dans les deuxcas, il faut,les
cuire à point dans un blanc, les désosser, les parer, les faire mariner, puis,les tremper dans une pâte à frire,
ou simplementà l'oeuf,quand ils sont farinés. On les frit aussi après les avoirmasquésde sauceViileroyet

panés deux fois. Si on les grille, on peut les farcir, ceux d'agneau et de mouton entiers, ceux de veauen
morceauxbien parés; on les pane et on les grille à feu doux.Les pieds de porc se servent grillésou en cré-

pinettes; s'ils doiventêtre grillés, on les partage en deux quand ils sont cuits, sans retirer les os; on les
humecte de beurre pour les paner. On peut, également,les farcir. Quels qu'ils soient, ce sont de bonnes

garnitures, qui se trouvent décrites au chapitre des hors-d'oeuvre.

LARDFUMÉ.— On n'emploie guère que celui des poitrines, dégorgé, blanchi et cuit au bouillonou

simplementà l'eau. Une foiscuit, on le pare et on le fait glacer; au moment, on le découpe en travers par
petites lames.

SAUCISSES,ROUDINSET ANDOUII.LF.S.—Lessaucisses se grillent ou se cuisent dans une casserole, au

beurre ou au bouillon. Cuites, on leur retire lespeaux el.on pare les deux bouts. Les boudinsse piquent et

se grillent fout simplement; on leur pare aussi les bouts. Les andouillesse cisèlent, se grillent et se divisent

en tronçons.

CÔTELETTES.— Les plus petites, cellesde mouton et d'agneau, et quelquefoismême celles de veau de

moyenne grosseur, se servent pour garniture. Les unes et les antres se trouvent décrites dans le chapitre
des hors-d'oeuvreou celui des entrées. Lesplus distinguéessont naturellement cellesde volailleou degibier.
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EcREvissEs.—Les écrevissesse cuisent au court-bouillon.On pare les queuesde leurs coquilles,pour

lesdresseren groupeou en couronneautour des relevés. On peut également,quand elles Sont cuites, les

masqueren dessus avecun peu de farce, puis d'un filetmignonConli aux truffes,que vousrecouvrezd'une

pelitebande de lard et faitespocherainsi à la bouchedu four. -Cesécrevissess'emploient égalementpour
hàtelets. Onsert très-souventpour garniture les queues d'écrevisseschâtréeset paréesune foiscuites.

ECREVISSESMAISOND'OR.— Emincezen julienne très-fineune carotte, un oignonel persil en biviiche,

mettezces légumesdans un plat à sauter avec une bouteillede sauterne, placezen plein feu et réduisezde

moitié; ajoutezalors 20 bellesécrevisseschâtréeset bien lavées,assaisonnezavecsel, mignortnelte,un petit

bouquet de thym laurier et 2 clous de,girofle. Cuisezvivementet faitestomberpresque à glace. Arrachez

alorsles petitespattesdesécrevisses,supprimezles coquillesdesqueuessanslesdétacherdesécrevisses,remet-

tez-lesà mesuredans le plal à sauter, roulez-lesdans leur fonds,auquelvousajoutezun morceaude beurre,

un jus de citron et 2 cuilleréesde glace. Cesécrevissess'emploientchaudescommegarniture. Si on veut

les servir pour entremets de légumes, on les dresse en casserole.

ÉCREVISSESA LABORDELAISE.— Lavezdes écrevisses, placez-lesdans une casseroleavecun morceau

debeurre, jambon cru coupéen dés, un oignonémincéet un fort bouquetde persil garni; assaisonnezde

sel, mignonneltc, mouillez avecun ou deux verres de vin de Bordeaux, couvrez la casseroleet cuisez

vivementpendant10 à 12 minutes.

ÉCREVISSESALAPOLONAISE.— Lavezà plusieurs eaux une trentaine de belles écrevisses,placez-les
dansune casseroleavec un fort bouquet de fenouilfrais et une forte poignéede sel; couvrezavec de l'eau

pour qu'ellesbaignent, faites-lespartir en ébullilion,puis égoullez-lesaussitôt; arrachez les petites pattes,
remettez les écrevissesà sec dans une casseroleavec 125gr. de beurre; sautez-les à feu vifjusqu'à ce

que le beurre commenceà frire, ajoutez alors une forte cuilleréede chapelure blanche, laissez-lescuire

encore un moment pour frire la chapelure, puis mouillezavec 4 décilitresde bonne crème aigrebien

épaisse,ajoutezune pincée de feuillesde.fenouilhachées.Servezà l'instant. La sauce doit, être légèrement

liée; dans le cas contraire il faudraitl'allégeravec de la cuissondes écrevisses,si elle n'est pas trop forte

de sel.

HUÎTRESETMOULES.—Pour les employercomme garniture de ragoûtou sauce, il faut nécessairement

lesblanchiravecleur eau et.une additionde vinblanc; on les fait raidir simplementsans les faire bouillir,

puisonles enlèveà l'éeumoireafindelaisser tomberau fondde l'eau les quelquesgrains de sableou parcelles
decoquillequ'ellespourraientcontenir. Celafait, on les parede leurs barbespour ne leur laisserabsolument

queles noix. L'eau de cuisson,déposéeet tiréeà clair, peut toujours être additionnéeen partie aux sauces.

RAMEQUINS.— C'est un mets piémonlais qui se sert pour garnitures el. mêmepour hors-d'oeuvre

maigres.Cuisezla poulainted'aprèsles règlesordinaires; finissez-laavecbeurre, fromage et une pointe de

sucre; prenez ensuitecet appareil avecune cuillerà bouche, cl couchez-lede forme ronde et à distance

sur une plaquehumide; à mesure qu'ils sont,couchés,faitesplacerau centre de chacund'eux une petite

partie de fromagefonline,ou tout simplementduparmesanfraiset râpé. Aussitôtle fromageplacé,couvrez-le

du mêmeappareil,laissezrefroidir,et parez-les tous uniformesavec le coupe-pâte; panez et faites frire au

beurre clarifié: on les dresse en couronneautour des relevés.

LAITANCES.— Cellesdecarpes, maquereauxet harengssont lespréférées.On les fait,biendégorger,Fpuis
blanchirdansde l'eau saléeet acidulée; on lesdresseainsien petitsgroupeset saucées, en petites caissesou

frites. Cespréparations sont décritesau chapitredeshors-d'o:uvre.

FouisDELOTTES.—Ils remplacentles foiesgras dans les relevésmaigres.Onles dégorge,on lesblanchit

légèrement pour les poêlerà court mouillement,car quelquesminutessuffisentà leur cuisson. On les sert

entiers, escalopesou simplementdivisésen deuxparties, saucéset glacés.

Suimics.—C'estencoreun mets piémonlaistrès-convenablepour les garnitures maigres. On les con-

fectionneavecdivers appareils de riz, de semoule,et mêmeavec des épinards.
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Pour ceux de riz, on blanchit ccluKciet on le cuit à la crème^en le tenant un.peu consistant;.finissez-

le avec un morceau de beurre, une pointe de sucre parmesan et quelques jaunes d'oeufspour les lier.

Placezdans un plafonddu beurre clarifié chaud, couchezà petites distancesdes cuillerées d'appareil, poul-
iesmouler en petits ronds, et faites-les colorer sur feu Irès^nodéré; retournez-les, et quand ils sont fermes

de l'autre côté, on les dresseen couronne,autour des relevés.

Pour ceux d'épinards, on blanchit ceux-ciet on les hache pour les passer au beurre et lesmouiller avec

une béchamelconsistante. On les finit avec quelques jaunes d'oeufs, puis on les fait pocher au beurre

commeceuxde riz.

PALAISDEBCEU-F.—Les palais de boeufs'emploient, pour garniture, en crépinettes ou farcis de.toute
autre matière. Si c'est pour relevé, on les sert coupés en ronds à remporte-pièces, et saucésà blanc ou à

brun. On peut aussi, une foisces ronds pochés,les saucerà la Villeroypour les paner et les frire.

DES RELEVES DE POISSON.

Les relevés de poissonsont ceux qui, parmi tous les autres, réclamentle moins d'apprêts; leur luxe
tout entier consistesurtout dans la grosseurdes poissons, dans l'excellencede l'espèceet dans la recherche de
leur qualité. A l'égard de certaines espèces, rechercherpar de coûteux apprêts à eu rehausserle mérite, n'est

pas toujours le moyende lesdistinguer davantage; plusieursespècesn'en comportent mêmeque de très-sim-

ples. D'ailleurs, dans les dîners les plussomptueux, on admet sans difficultédespoissonssimplementbouillis.

Mais cette simplicité, tout agréable qu'elle puisse être, ne peut pas être donnée commerègle ; car il faut

varier l'ordre des dîners, et alors on retombeforcément dansles préparations travailléeset succulentes.
Par exceptionà la règledu serviceà la Russe, les relevés de poisson se servent indifféremmententiers

ou découpés; cela n'influe en rien sur le servicelui-môme,les poissonsse composantde chairs molles, que
les convivesprennent sans difficultéà l'aide d'une cuiller ou-truelle à poisson. Seulementil est utile de re-

marquer que l'action de cuire les poissons entiers ou découpésconstitue, en l'ait, deux principes différents,
dont nous parlerons plus loin, et pour faire ressorlir cette différence, et.pour en comparerles résultats ; car
cesdeuxprincipes font encoredissidence, et ne sont pas égalementappréciésau même point de vue.parles
praticiens.

Les relevés de poisson, quoique constituant par eux-mêmesun aliment maigre, n'en sont pas moiii".
très en usagedans les dîners gras; nous pouvons même ajouter qu'il n'est pas de dîner gras élégant où
l'absenced'un relevé de poissonne laisse une lacune que rien ne comblerait. Celte règle n'a pas d'exception
dans toute l'Europe culinaire. C'est donc à ce point de vue que nous traitons ces relevés,et,l'on ne doit pas
s'étonner de rencontrer, dans leur préparation, des éléments gras qui paraissent en contradictionavecl'es-

pèce. 11est évident que si des relevés devaientservir à des dîners absolumentmaigres, il serait nécessaire et
en mêmetempstrès-facile de supprimer tous les ingrédientsgras qu'on emploie commesimples auxiliaires.

Les relevésde poissonse dressent directement sur plat,ou sur serviette, suivant qu'ils sont cuits à l'eau
ou en cuissonssucculentesou même rôtis. Dresséssur plat, ils comportentpresque toujours une addition de
saucequelconque,cl alors les serviettesdeviennentimpossibles. Leurs garnitures dépendent aussi beaucoup
de la nature de leur cuisson: aux poissonsbouillisà l'eau, cellesde légumesou fritures sont à peu près les
seulesadoptées, en compagniedes bouquetsde feuillesdepersil, qui sont,un accessoirepourainsi dire absolu;
aux poissonsglacésou cuits dans des fondssucculenls, il faut des garnitures composées.

Cesrelevésne comportent pour ornement que des hàtelets, toutefois quand leur volumes'y prête sans
inconvénient.Ceshàtelets peuvent être composésavec des légumes, fritures cl écrevisses,c'csl-à-direqu'ils
doiventse distinguerde ceuxdes autres relevéspar la nature des éléments el leur simplicité.
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Les sauces:qui accompagnentces'relevéssuiventnaturellementles principesde leur cuisson : s'ils sont

bouillis,illeur faut dessaucessimpleset légères; cuits dansdesfondssucculents,il faut nécessairementleur

appliquerdessaucestravaillées; dans tousles cas, on les accompagnede deux sauces, dont une peut être

simple.
La fraîcheur des poissons,nous n'avonspas besoind'insister sur ce point, est une des conditionsindis-

pensablescontrelesquellesil n'y a aucune objectionsérieuseà opposer,saufquelquesespècesexceptionnelles

quiréclamentune certainemortification; mais encoremieuxvaut-il s'exposer à les servir coriaces que trop

mortifiés.En général, les poissonsemployésvivantsont toujours desqualitéssupérieures.

Les relevésde poissonscuits entiers, moinsceux cuitsà l'eau de sel, peuvent toujours être emplisd'une

farceordinaire.Cette addition les maintient plus ronds et mieux entiers,et s'adapte souvent avecavantage

auxpoissonsde petite apparence.N'étaient ces motifs, iln'y a aucuneraisonqui rende celte farcenécessaire.

CUISSONA L'EAUDE SEL.

11y a deuxméthodesbien distinctespour cuire le poissondemerà l'eaude sel. La premièreest celleque

toutlemondeconnaît,et quiconsisteà cuire lapièceentière, à l'eaufroide,saléeet acidulée; la secondeconsiste

à le cuire dépecéen rouellesou en tronçons, plongé à l'eau fortementsalée et bouillante. Par ce dernier

procédé,la cuissonest plus.rapide, plus violente,en raisonde ce que les tronçons sont nécessairementplus
facilesà atteindre que le poisson entier. Au premierabord, on pourrait croire qu'un poissondécoupéà cru

devraitperdre de ses qualitésessentielles; pourtant il n'en est rien, et non-seulementil ne perd pas, maisil

gagnecomparativementtout cequ'une côtelettepeutgagnerà être cuitedétachéedu carré, qui, enraisonmême

deson exiguïté, a l'avantageincontestabled'être parfaitement saisiepar la cuissondans toutes sesparties el

cuiteen peu de temps. Elle peut donc, par ce moyen, conservertoussessucsnutritifs. Lepoisson découpéà

cruet cuit à l'eaubouillantese trouvedans le mêmecas ; entier, il exigeune cuissonqui variedepuisuneheure

jusqu'à trois, tandisque celuiqui est dépecé,si volumineuxqu'il soit,peuttoujourscuire en quelquesminutes.

Or,si l'on comparela différenceénormequi existeentre les deuxcuissons,il est impossibledene pas entrevoir,

dupremiercoup,l'avantagequi résulte,pour celuiqui reste le moinsde tempsdans l'eau, tout en atteignant le

mêmedegré. A deshommespratiques, celte différencene peut paséchapper.Nousne contestonspas la possi.-

biliféde cuire une grosse pièceentière; maisn'est-il pas évidentpour tout le mondeque les chairs externes

d'un grospoisson trop longtempsexposéà l'actionde l'eau bouillantesont forcémenttrop cuitesavant même

que cellesde l'intérieur soient chaudes? Par la cuissonviolente,au contraire, toutes les parties se trouvant

surprisesel atteintes en mêmetemps,ellessontnécessairementplus succulentes,puisqueleurs sucs essentiels

peuventse conserver intacts. H faut donc en conclure,d'après ces considérations,que la cuisson des gros

poissonsentiers est naturellemenldéfectueuse,tandis que celle des poissonsdépecésest toute rationnelleet

conséquenteavec les principesraisonnes de la cuisine.

Dès qu'il peut être prouvé, en effet,que la cuissond'un poisson,momentanée,rapide, exacte, précise,

peut entrerpour quelquechosedans sa qualitéou sa succulence, la supériorité de celle méthode n'est plus

contestable, à moinsde soutenir, en dehorsde tout principe, qu'un poissonqui exigeune cuissonvingt fois

plus longuequ'un autre du même,volume puisse être mangé dans l'état le plus parfait de perfectionculi-

naire.

Mais celte supériorité reconnue d'une méthode sur une autre n'implique pas qu'on doive désormais

renoncer à cuire les poissonsentiers. Nousémettonsune opinionappuyéesur l'expérience,le raisonnement

et la pratique, opinionqui ne peut laisserde doutedans l'esprit deceuxqui ont étéà mômede l'étudieret de

s'en rendre compte.En dehorsdes limitesqu'ellenous trace, nous n'avonsnullementl'intentionde la donner

commesouveraineet absolue. Cen'est pas nous qui chercheronsjamaisà imposer nos préférencesou nos

sympathiesà l'égard de tel ou tel principevariable;il nousappartient de faire ressortir les avantagesou
(lesignalerles inconvénientsde toutes les méthodesoùla théorie peut s'aventurer; mais nous n'avons pas
plus l'intentionque ledroit d'aller plus loin Anoire avis, quandon prendsur soi la lâchearide cl difficilede
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metIre-au serviced'aulrui son expérienceet ses études, on s'obligetacitement à combattre les erreurs par des

arguments persuasifs, el non par la violenced'une oppositionsystématique.

Les grospoissonscuits à l'eau desel, entiers ou dépecés,sedressent le plus communémentsur serviettes

posées quelquefoissur un fond en bois, entourés de leur garniture et la sauce à part. On peut néanmoins,

dans certains cas, lesmasquer de leur sauce. Alors il faut nécessairementles dresser sur plat même. Lesbou-

quets de feuillesde persil vert sont lesgarnitures obligéesdespoissons cuils à l'eau de sel el non saucés aux-

quels on ne voudrait pas adjoindre d'autres garnitures. On peut même les employer nonobstant celles-ci,si

ellesse composentde légumes ou fritures.

DES SAUMONS.

Si les saumonssont à peu près communsdans toutes les contrées du Nord, ils sont inconnusdans le

Midi. L'Angleterre,la Hollandeet la Russie en fournissent abondamment; mais ils ne sont pas également

estimés partout. CeuxdeRussie n'ont aucune valeur, tandis que ceuxqu'on tire du Rhin el des fleuvesdelà

Hollande jouissentd'une grande renommée, surtout s'ils ne sont pas bécards. Ces derniers, qu'on distingue

à leur museaucrochu, sont,sans prix aux yeux des gourmets.Les saumoneaux constituent d'élégantsrelevés.

Habillage du saumon : Le saumons'écaille sur les deux faces; on lui relire les ouïes el on le vide par

cette ouverture, si faire se peut; dans le cas contraire, on lui fait une petite incision au bas du ventre. Si les

saunionsdoivent être dépecésà cru, on peut éviter de lesvider, et surtout de leur faire aucune ouverture.

421.-— SAUMONDÉPECÉA LA CLAREMONT.(Cuissonà l'oaudesel.)

Garniture : 24 petites tiges de chou-Heurparéesbien égaleset cuites à l'eau, 56 moyennespommesde.

terre tournées rondeset,cuites à l'eau, 16 belles écrevissesentières, auxquellesvous parez les queuessans les

séparer. — Sauceau beurre liée, avecaddition de câpres entièresel persil haché, lavécl épongé.

Apprêts : Aussitôtaprès avoir babillé le saumon, défaillez-letransversalement,en tranchesproportion-
nées à la grosseur du poissonet.tailléeségales, autant quepossible,afin qu'elles puissent cuire dans le même

laps de temps. La tête doit rester entière, tailléeexactement,au-dessous des ouïes. Placezles tranches seule-

ment, dans une terrine, avec quelques poignées de sel fin et, 2 décil. d'eau ; laissez-lesmacérer quarante
minutes. Celte opération ayant pour but surtout de raffermir les chairs, elle deviendrait superflue si le

poissonétait vivant.

Emplissezaux trois quarts la poissonnièreavec de l'eau, ajoutez quelquespoignéesde sel de cuisine, de

manière que l'eau soit,beaucoupplus saléeque pour les cuissonsordinaires, attendu que le poisson plongéà

l'eau bouillante est difficileà se saler. Au moment,de servir le potage, c'est-à-dire huit à dix minutesavant

de servir le poisson, rangez-le sur la feuillepercée de la poissonnière, et plongez-ledans celle-cipendant que
l'eau est en pleineébullilion; laissez-luireprendre le bouillonnement,et retirez-laaussitôt sur l'angle; couvrez

el laissez-la dans cel état, sans ébullilion,mais seulementl'eau maintenue toujours frémissante. Le moment

SOMMAIREDE LAPLANCHEN"4.

N" 31. — Saumonà la Richelieu,garni.
N" 32. — Grossecarpeà la Chamliord.

N"33. — Poitrinede llion à la Piomlrino

N" 31. — Turbotà la Hollandaise.
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venu,enlevez la feuillesur uneplaque,laissezégoutterl'eau, puis dressezle poissonen plaçant la tête sur un

bout du plat, el les tranchesune à une, suivantleur dimensiongraduelleet toujours dans le sens naturel de

la forme du saumon, afin qu'une foistoutesles parties rassembléescelui-cise trouve avoir repris à peu près

sa forme première et paraisse encoreentier. Couvrez-leaussitôtd'une serviettepliéedans les dimensionsdu

poisson, afin de le conserver bien chaud. Celte serviettene doitêtre retirée qu'au momentd'entrer dans la

salleà manger. Dressezla moitiédesécrevissesdans les deux centres, en bouquets, et de chaque côté un

bouquetde choux-fleurset depommesde terre. Versezla saucedans une saucièreet servez.

422.— SAUMONENTIER.(Al'eaudeset.)

Quand le saumon est habillé, écourlez les nageoires et bridez la tête avec quelqueslours de ficelle;

placez-ledans la poissonnière; semezdessusquelquespoignéesde sel et quelqueslégumesémincés; couvrez-le

d'un lingeet mouillez-leen pleinavecde l'eau froideet 1 décil. de vinaigreou le doubledevin blanc ; placez

la poissonnièresur le feu pour amenergraduellementl'eau jusqu'au point de l'ébullilion,maisavant même

qu'ellese développeretirez le vasesur feu plus modéré,pour que l'eau se maintiennetoujoursau mômedegré

sanspasser à l'ébullilion; laissez-leainsi une heure el quart ou une heureet demie,suivantla grosseur du

poisson.Il convienttoujours de calculerle tempsde manièreque sacuisson concorde avec l'heure du dîner.

Garnissez-lecommeprécédemmentou avectoute autre garniture.

423. — SAUMONA LA RÉGENCE.(Glacéentier.)

Garniture : 12 grosses quenellesde poissondécorées, 16 écrevissesentières avecles queuesépluchées,

12 filetsde merlansou desolesdedimensionet formede cellesdes quenelles,56 moyennestruffes tournéesà

cruet cuites au madère,au derniermoment.—2 hàtelets.—Sauce régence.

Apprêts : Habillezle saumon,lavez-le bien, emplissez-luile ventre avec une farce ordinaire pour le

maintenir rond el le conserver entier; bridez la tôleavecquelqueslours de ficelle; foncezunepoissonnière

garniede sa feuille,aveclard, jambon et légumes; posezle saumondessus,saleztrès-modérément,couvrez-le

de bandesde lard, mouillez-leà moitiéde sa hauteur avec une bouteilleet demiede vin blanc de Sauternccl,

quelquespartiesde fond; ajoutezun fort bouquetgarni, faitespartir en ébullilionet réduirequelquesminutes;
couvrez-leensuite d'une forte feuille de papier et poussezau four douxpour qu'il ne fasseque mijoter. Au

boutd'une heure, retirez la poissonnière,égouttezet retournez le saumon avecsoin, à l'aided'un grand plat.
Hemeltez-ledans la poissonnièreet poussezde nouveauau four; laissez-leencoreuneheure, pendant laquelle
vousaurez soin de l'arroser souvent, et faites réduire sa cuissonà glace.Alorségoultez-lebien,retirez-lui

toute la peau de la partie supérieure,glissez-lesur le plat de relevéà poisson,glacez-leau pinceau, avecune

glacedans laquellevous aurezmisun morceaudebeurre d'écrevisses; poussez-leà labouchedufour, glacez-le
denouveau, puis garnissez-leainsiqu'il suit: placeztrois écrevissesde chaquecôté des deux extrémités;
deuxbuissons de truffesau centre, dans chaqueintervalle4 filetscl 4 quenelles;piquez les hàtelets inclinés

immédiatementau-dessousde la jointure de la tôle. Glacezles truffes; envoyezla sauce à part. Les sau-

monscuits d'après celle méthode peuvent être entourés avec n'importe laquelledes garnitures appliquées
auxrelevéssubséquents,et les hàteletspeuvent,être supprimés.

424. — SAUMONA LA BORDELAISEENTIER.(Cuissonaucourt-bouillon.)

Garniture : 8 douzainesd'huîtres blanchieset parées, 16 laitancesde carpes entières, 24 beaux champi-
gnons. —Deuxhàteletsgarnis. —Saucegenevoise.

Apprêts: Le saumonhabillé,placez-ledans une poissonnière,mouillez-leà couvert avecun bon courl-

l'ouillonau vinde Bordeaux,passéel refroidi; couvrezd'un fort papier, faitespartir en ébullilionet relirez

aussitôt sur feuplusmodérépourqu'il ne fasseque frissonner; donnezune heure et demieà deux heures de

eiiisson.Auboutde ce temps, égoullezle poisson,enlevezla peau supérieure,glissez-lesur sonplat, masquez-
u-au pinceau avecla saucepréparée, poussezune minute à la bouchedu four, puis distribuezles garnitures

19
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ainsi qu'il suit : 2 grands bouquets de champignonsau centre, 4 laitancesdans les deux bouts-,les huîtres
dans les intervalles etsaucéesà blanc.Glacezles laitances,piquez les hàtelets au-dessousde la tête, envoyezla
sauce à part. Ce jioissonpeut être cuit dépecé ên suivant les indications-de la cuisson à l'eau,de sel.

42S.. •— SAUMONA LA VICTORIA,.ENTIER..(Cuissonà la Matignon.)

Garniture : 6 douzaines-de queuesd'écrevisses'parées,4 douzainesdemoules blanchies et parées, 4 dou-
zainesde quenelles-de*poissonau cayenne.—-2hàtelets.-—Sauce veloutéfinieau beurre de Gayenne.—Sauce
au beurre d'écrevisses.

Apprêts: Habillezle saumon, fendéz-lesur le dos, depuis la tête jusqu'à une pelite distancede la queue;

placezT-ledans un grand;plat à gratin largementbeurré. A défautde plat à gratin, on peut employerune lèche-
frite ou grande plaque à rebords. Salez-le modérément,,recouvrez-led'une bonne malignon, puis de larges
bandes de lard et d'un papier beurré, poussez-le au four modérément chaud, deux heures environ avant de

servir; arrosez-le de temps en temps avec de bon fonds el laissez-le tomber à glace en dernier lieu. Au
moment de servir, glissez-le sur le plat,,glacez-leau beurre d'écrevissesmêlé de quelquesparties de glace;
dressez ensuite les garnitures par bouquets divisés, saucez-lesà court avecde la sauce veloutée.Envoyezle
reste dans une saucière, et ;vussiune sauce au beurre. Piquez les hàtelets en les inclinant. Ce poisson

peut être cuit et servi dépecé, il lui faut alors vingt-cinq à trente minutes à four chaud; la tête y sera mise

vingt minutes plus lot.

426. — SAUMONA LA RICHELIEU.(Découpéet grillé,voiriedessinN"31.)

Garniture : 24 petites coquilles composéesavec un salpicon de foie de lottes, champignons et truffes,
saucéesavecla sauceà la crèmeindiquée aun° 276, et glacéà la minute avecla salamandre.

Apprêts : Habillezle saumon sans le vider; dépecez-le,ainsi que nous l'avons dit précédemment, en

rouelles; placez ces rouelles dans une terrine, salez et marinez-lesavec huile, lames de citron, persil en

branches el oignonémincé.Vingt-cinqà trente minutes avant de servir, rangez les rouellessur legril chauffé

d'avance el huilé (la tête sera cuite à part); failes-les partir sur une paillasseunie, carrée, el le feurégulier;

humectez-lesavec un pinceau huilé, retournez-les ou bout de douzeà quinze minutes. A mesure que l'esplus
minces sont cuites, retirez-les; puis dressez-lestoutes sur plat, en reformant le saumon dans son entier et.en

plaçant chaque rouelle à la hauteur qu'elle occupaitdans son sens naturel, et dans le genre que représente le

dessin. Glacezentièrement,entourez avecles coquilles,et envoyezla sauceà part.

427. — SAUMONGLACÉAU FOUR.

Après avoir habillé et dépecé le saumon, ressuyez-le bien, faites-le mariner quelques heures dans un

grand plat avechuile, selet persil en branches. Une demi-heureavant de servir, rangez les tranches sur une

plaque à rebords, couverteau fond avecune feuillede papier el grassement beurrée; poussezainsi à four un

peuchaud,humectez-lesde tempsen temps. En dernier lieu, couvrez-lesavec une feuillede papier beurrée, la

hure sera cuite à part et un peu plus tôt. Audernier moment, détachez les tranches avecsoin, glacez-lestour

à tour, et dressez-lessur un plat dans l'ordre qu'elles doivent,être pour reformer entièrement le poisson.
Entourez-led'une garniture légèreet envoyezla sauceà part.

428. — HURESET QUEUESDE SAUMON.

Dans l'espèce, on entend par hure la tête non détachéed'une certaine partie du corps de tous les gros

poissons;. les queues forment égalementune autre partie. Il est évident,que l'un et l'autre de ces tronçons
doivent être d'un fort volume; ce n'est qu'à celle condition qu'on leur accorde quelquemérite el qu'ils n'ont

pas l'air de révéler une penséeéconomique.Les hures et les queuespeuvent subir les apprêts qui sont,décrits

aux formules précédentes; ellescomportentles mêmesgarnitures el sauces.
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DES TRUITES.

Il y a deuxespècesde grossestruites : les blanchesel les saumonées.Ces dernièressont, dans certains

pays,les plusestimées,tandisque,dansd'autres,lesblanchesleur sontpréférées.En Allemagne,par exemple,
les petites truites sont aussi très-.appréeiées,et, en nombre suffisant,constituent un relevé distingué.Les

apprêtsdu saumonpeuvent, en général,s'appliquera la cuissondesgrossestruites. Les petites sont sujettes
à des préparationsspécialesquenous indiqueronsplus loin. La fraîcheurest une de leurs premièresqualités.

Quandon peutles avoirvivantes,celan'en vaut quemieux; car, pour certainsamateurs,une truite morte est

sans aucunevaleur.

Habillagede.la Truite: On procèdeà son égardcommepour le saumon.Autantque possible,il ne faut

pasleur faired'incisionau ventre,et les viderpar les ouïes.

429. — GROSSETRUITESAUMONÉEAUBLEU.

Autrefoison n'écaillaitpas les truites quand on voulaitles cuireau bleu; celte méthodeest tombéeen

désuétudeet ne se pratique guère qu'à l'égard des petites. Pour les.obtenirbien bleues, il n'y a que deux

moyens: c'estd'avoir le poissonvivantou de les cuireau vin rouge; aveccelale but est facileà atteindre.

Garniture: 5 douzainesde belles écrevissesavec les queues épluchées; o douzainesde pommesde

terre tournées en grossesoliveset cuitesà l'eau. —Saucehollandaise.

Apprêts: Conservezla truite vivante dans l'eau jusqu'au momentde la cuire; écaillez-lavivement;

retirez lesouïes, vidèz-la par cetteouverture; bridez la tête avecquelquestours de ficelle; placez-ladans

une poissonnière; couvrez-laentièrementavecdu vinrouge ; salezen proportion; ajoutezquelqueslégumes

émincés; couvrezd'une épaisse feuillede papier et faitespartir à feuviolent. Au moment où l'ébu'llition

menacede se prononcer, retirez la poissonnièresur feu plus douxet suffisantpour la maintenir au même

degrésansbouillir. La cuissonvaried'une heure el,demieà deux,suivant le poidsde la truite. Au moment

de servir, égouttez-labien ; dressez-lasur serviette, sans retirer la peau; entourez-lade ses garnitures,
avecquelquesbouquetsde feuillesde persilfrais, el servezla sauceà part.

Ces truitespeuventêtre dépecéesel plongéesau vinbouillant: on peut les entourer avec toutes sortes

degarnitures.

430. — GROSSIîTRUITEA LA CAMBACÉRÈS.

Habillezune grossetruite bienfraîcheet vivante;attachezla tête avecquelquestours de ficelle;placez-la
sur la feuillede la poissonnièrefoncéede larges lames de lard et jambon; ajoutezun bon bouquet,garni ;
salez modérémenten dessus; recouvrez-laaussi de bandes de lard, puis d'une feuilledepapier beurrée;
mouillezavec2 bouteillesde vin du Rhin; fermezhermétiquementla poissonnière;faites-lapartir en ébulli-

lion sur feumodéré, et laissez-lamijoterpendant une heure. Ce temps écoulé, retirez-la sur un plafond

pour la retourner et la laisserbien égoutter; passezle fond; dégraissez-lebien; parez la truite de toutes les

parties de lard et remetlez-ladans la poissonnière,toujours sur la feuille, appuyéedu coté opposéoù elle

était avant; puis additionnez5 douzainesde moyennes truffes crues, paréesen boules, cl.~>douzainesde

champignonségalementcrus, 5 douzainesde petits oignonsbienblanchis el, 4 décil. de demi-espagnole
réduite.Couvrezla poissonnière;faites-lade nouveaupartir en ébullilionel poussez-laà fourmodéré,tou-

jours recouvertede papier; arrosez-lasouvent,avecsa cuisson,el.laissez-laainsipendantune heure environ.

Quelquesminutesavantde servir, égouttezbien le poisson;enlevezla garniture à l'écumoircpour la placer
«ans un petit sautoir; passezet dégraissezexactementle fondsde cuisson; réduisezle quelquesminutes,en

pleinfourneau,avec1 décil.desaucetomate; finissez-leavecun petit beurre de Cayenne; additionnezà la

garniture4 douzainesd'olivestournéeset,blanchies; saucez-lalégèrement;dressezle poisson sur plat et la

n'U'iiilurcautour; glacezla truite et servezla saucedansune saucière.
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431. — GROSSESTRUITESA LA PIÉMONT.USE.

Écaillezune grosse truite; versez dessus de l'eau acidulée presque bouillante et raclezla surfacepour
enlever tout le limon et les parties noires ; ensuite habillez la truite et dépecez-lad'après les indications
donnéespour les saumons; mettezen ébullilionune poissonnièred'eau bouillante, salée el. acidulée; beurrez
autant de feuillesdepapier quevous avez de lames ou tronçons de poisson(la tète sera cuite à part) ; salez-les

légèrement et pliez séparément celles-cidedans: rangez-les sur la feuille de la poissonnière; sept à huit;
minutes avant de servir, plongez-lesdans l'eau en ébullilion; retirez-lesdu feuau momentoù celle ébullilion
recommencede nouveau; couvrezla poissonnièreet retirez-la sur l'angle pour la maintenir au même degré
modéré; laissezarriver ainsi leur cuisson. Au moment, égouttezet déballez-les;reformez le poissonsur un

plat couvert de deux serviettes; entourez-lede feuillesde persil ou d'une garniture quelconque; servez à

part une sauceau beurre, à laquellevousadditionnezen dernier lieu quelquescuilleréesde câpres.

N. B. Nous ne produironspas d'autres formulespour les grossestruites, attendu qu'ellespeuvenlsubir

toutes les préparations prescrites pour les saumonset qu'on pourra consulter.

432. — PETITESTRUITESA LA WOLF-BRUNNEN..

Habillezune douzainede petites truites, ou six seulement, si elles sont marquantes : dans tous les cas,
ellesdoiventetrevivant.es. Tenez une poissonnière d'eau bouillante, saléeet vinaigrée; cinq minutes seule-
ment avant de servir, ayez un vase contenant du vinaigre; relirez les ouïes et l'intérieur des truites;

trempez-lesune à une dans ce vinaigreet jetez-lesà mesure dans la poissonnière; faites partir en ébullilion;
donnez quelques bouillons seulement; couvrez et retirez-la sur l'eu plus modéré. Au bout de quelques
minutes, retirez les truites pour les dresser sur serviette; entourez-lesde feuillesde persil; servezà part une
sauceau beurre et despommesde terre cuites à l'eau salée.

Ces truites, ainsi préparées, sont d'un très-beaubleu. Cela vient surfout du limon superficiel qui les

enveloppeet,dans lequelelles cuisent; en les trempant au vinaigre, ce limon se coaguleet ne se sépare pas
du poisson.

433. —• PETITESTRUITESA L'HÔTELIÈRE.

Habillez,suivant la règle, une douzainede petites truites vivantes; fendez-lessur le dos, selon l'usage
mis en pratique à l'égard des maquereaux; rangez-les, les uns à côté des autres, sur une plaque à rebord
foncée de feuilles de papier minces et,grassement beurrées; assaisonnezet couvrez-leségalementavec du
papierbeurré; poussez-lesau four chauddix à douzeminutes avant de servir. Aubout,de quelques instants,
retournez-les, humcclez-lesde beurre fondu pendant leur cuisson; en dernier lieu, glacez-lesà la glace de

cuisine, puis dressez-les sur plat, en introduisant dans l'ouverture du dos une petite partie de beurre maître
d'hôtel assaisonné. Glacezde nouveauel,servezà part une sauceau beurre liée, dans laquellevous incorporez
le fonds de cuisson des truites, quelques cuilleréesde glaceet une pincée de persil blanchi. On peut égale-
mentgriller et frire cespetites truites, à l'instar des autres petits poissons.

DES TURBOTS.

Le turbot est, un poissonde luxedans toute l'expressiondu mot. Qu'il soit entier ou découpé,on le sert,
aussigros que possible; l'épaisseurde sa chair en relève le mérite et les qualités. Il doit toujours être très-
blanc. Lorsqu'il est entier, le turbot,se prête peu au service à la Russe, qui veut que tous les plais soient,

passés autour de la table. La difficultéest tout entière dans cette objection. C'est là, en effet,un officepeu
commodepour les maîtres d'hôtel aussi bien que pour les convives:car les plats qu'on a adoptés pour les
turbots sont larges et.très-lourds, par conséquentdifficilesà manoeuvrerautour d'une table.
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Nousavonslongtempsétudié, réfléchià cettedifficulté,et nousnous sommesarrêté aux deuxméthodes

suivantes : le turbot, qu'on voudraitpasser, non dépecé, autour de la table, serait partagé à cru eii deux

parties, sur sa longueur; ces deux parties se cuiraient ensembled'après les règles ordinaires, et on les

dresseraitsur deuxplats différents.Si, au contraire, on voulaitle cuire découpé,il serait dressé en buisson

sur un seul plat de relevéordinaire, en écartant la tête et les partiesmincesles moinsestimées.

Cesdeuxméthodesobvientautant,que fairese peut à l'inconvénientde faire circulerun plat monstrueux

qui, par l'exagérationde sa forme,est d'un transport embarrassant.

Auxyeuxde certainsamphitryons,c'est presqueun sacrilègequede découperun turbot et de ne point le

servirentier ; cecin'est qu'un préjugédont les trois quarts de l'Europe ont déjà l'ait justice. La méthodeque

nous préconisons ne saurait guèreblesser que ceux qui ne mangentque des yeux. Les vrais gourmets,les

appréciateurssérieux, s'attachent moins à l'ampleur des formes qu'aux qualités acquisespar une cuisson

soignée.Et d'ailleurs, un turbot entier est toujours bien difficileà cuireet à servir sans être endommagé,

surtout s'il est cuit vivant; dépecé, on n'a à redouteraucuu de cesdésagréments.

Habillagedu turbot : Ratissez-ledes deuxcôtés; relirez lesouïes; au-dessousde celles-ci,pratiquezune

petite incision transversale, par laquellevous retirez les intestins, ainsi que celase pratique à l'égard des

soles.

434. — TURBOTDÉPECÉGARNIA I,'ANGLAISE.

Garniture : 2 douzainesde grossespommesde terre tournéesenoliveset cuitesà l'eau par les procédés

ordinaires,puis séchéesau four ; persil vert. Unesaucière,de beurre fonduet une de sauceau beurre.

Apprêts: Séparezla tête du corps du poisson; divisez-leen deuxparties sur sa longueur, en passant le

couteausur l'arête et deuxcôtés,afin de pouvoirenlevercelle-cisur toute sa longueur, mais simplementla

partielaplus forte,qui formelecorpsde l'arête,laissantadhérerauxchairslesarêtessecondaires;divisezensuite

chaquemoitié en carrés longs, régulierset proportionnés; s'ilsétaient,trop épais, divisez-lesen deux, parez
les parties mincesdes bords,jetez-les à mesuredans un vasecontenantquelquespoignéesde sel et un verre

d'eau; faites-lesmacérerune demi-heure;égouttez,épongez-lesbienet rangez-lessur la feuillede la poisson-

nière. Huit,à dix minutes avant de servir, plongez-lesdans l'eau bouillante fortement,salée el,légèrement,
acidulée. Lue fois le poissondedans, ramenez l'eau à l'ébullition,donnezquelquesbouillonsviolents,cou-

vrezla lurbolière cl.retirez-la sur l'angle pour apaiser le bouillonnement; laissez-lesarriver ainsi à cuisson

parfaite. Egouttez-lesenfin, dressez-lesen buisson sur le centre d'un plat de relevéordinaire, dont le fond

est couvert d'une serviette; dressezdeuxgrosbouquetsde persil aux bouts extrêmesdu plat el.les pommes
de terre autour du buisson. Clochezle relevécl, envoyezles saucièresà part. Le turbot cuit ainsi peut se

servir avectoute autre garniture sèche,en légumes,poissonsou fritures.

Si on voulait servir le poisson en deuxplats, il faudrait, une foisl'habillageopéré, diviserla pièce en

deuxparties égales,sur sa longueur, retirer également,le grosde l'arête, faire dégorger toutes les parties à

l'eau coupéede lait, puis les citronner, les ranger sur la feuilled'une lurbolière, les mouilleren pleinà l'eau

froideet quelquesdécil.de vinblanc, ajouter quelqueslégumesémincéset le sel nécessaire, faire partir et.

terminer la cuissond'après les règlesque nous décrironsdans l'articlequi va suivre. Une fois cuites, dressez

les deux moitiéssur deuxplats différents,entourez-lesdes mêmesgarnitures, el,servezégalementles sauces
à part.

*

435. — TURBOTENTIERCUITA LA FRANÇAISE.

Après avoir habillé le turbot ainsi que nous l'avons dit plus haut,, faites-lui sur le dos une incision

longitudinale,jusqu'à la profondeurde l'arête; dégagezles chairs latérales, écartez-lespour briser ses arêtes

inférieuresdesdeuxcôtés;puis, avecla pointed'un groscouteau,brisezdeuxoutroisjointsdel'arêteprincipale.
Celteopérationl'aile,le turbot reste plus droit,à la cuisson; maisellene s'appliquequ'aux grossespièces.Aux

turbotins, une seule incisionsuffit. Aprèscelabridez-luil'ouverturede la gueule,reliezla tête et.le corpspar
"n doublepoint de ficellepasséà l'endroit le plussusceptibled'écartement; faites-ledégorgerainsi quelques
heures, si la saisonle permet, dansde l'eau fraîchecoupéeavecun quart de lait.
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Deux heures avant de servir, égoultez-le de son eau et citronnez-le (lesdeux .côtés,placez-le sur une

feuille:de lurbolière,le côté gris en dessous;-couvrez-leavecde l'eau froideléguminéeet acidulée; ajoutezdu

sel en proportion, quelques grains de poivre, deux feuillesde laurier et >unbouquet de persil ; couvrez le

entièrement d'un linge et faites-le partir en ébullilion. Aussitôtque cette ébullilionse prononce, retirez la

lurbolière sur l'angle, de manière à l'entretenir toujours au mêmedegré de chaleur, sans que le bouillonne-

ment soit marqué. Au bout de ce temps, le turbot doit être Men atteint. Alors enlevez-lesur la feuille,
égoultez-lesur un large plafond et glissez-lesur son plat recouvertd'une servietteet d'un double fond, puis
entourez-dede feuillesde persil vert seulement; couvrez-led'un linge plié en quatre et humectéavecde l'eau
de cuisson. Cette serviette se retire au moment d'entrer dans la salle à manger. Envoyez les garnitures et
saucesà part.

Dans un dîner servi à la russe, où on pourrait servir ce poissonentier, tel que nous venonsde le dire,
il faudrait, par exception à la règle, poser le plat sur table au momentoù les convivesvont s'y mettre, et le
laisser pendant le temps qu'ils mangent le potage; puis, lorsqu'on sert leshors-d'oeuvre,le distribuer sur des

assietteschaudeset le passer ensuite chaqueconvive.

436.— TURBOTA LA HOLLANDAISE— GE1CVOKTE-TURBOT.(Dessin11°34.)

Cet apprêt exigeque le turbot soit vivant; ce n'est qu'à cette condition qu'on l'emploie.enHollande.La

garniture consisteuniquement en pommesde terre paréeset cuitesà l'eau. La sauce persil est de rigueur.
Placez le turbot sur une table inclinée, après lui avoir coupé transversalement l'arête, immédiatement

au-dessous des barbes de la queue, et afin de le laisser saigner quelques instants. Cela fait, sillonnez la

surfaced'incisionstransversales de 2 à 5 centimètres de largeur, traversant de part en part, sans cependant
qui; les bandessoient séparées sur les contours du turbot, de telle sorte qu'il demeure encore entier et con-

serve sa l'orme.Alorsvidez-le,lavez et faites-ledégorgerune coupled'heures à l'eau bien froide. Après cette

opération, les chairs doiventse trouver crispées : c'est ce qu'on appelleen hollandais,krimp. Les poissonsqui
ne possèdent pascette qualitésont considérés,enHollande,commes'ils n'avaient aucunmérite. Onpeut encore
les obtenir krimp, malgré que le poisson ne fasseplus demouvements,si la vien'est pas précisémentéteinte.

Quand le.turbot a dégorgéle temps voulu, cequi doit,toujours concorder,autant que possible,avecl'heure du

service,"placez-le sur une feuillede lurbolière et plongez-leà l'eau bouillantefortement salée et acidulée;
donnez-luide dix à douze minutes d'ébullilioncontinue, suivant sa grosseur; mais l'immersion ne doit avoir

lieu que juste au momentd'envoyerle potagesur la table. C'est l'unique moyen de le manger avec toutes les

qualitésque ceprocédé de cuisson lui donne. Aumoment précis, égoultez-le,glissez-le sur un plal suffisant,
sur le fondduquelvous aurez placéune grille.; la servietten'est pas nécessaire; entourez-leavecles pommesde

terre, égalementcuites à la minute et bien ressuyées à la bouche du four; ajoutez quelquesbouquets de

feuillesde persil vert, et envoyezla sauceà part. Si le plat se trouvait étroit, on pourrait égalementenvoyer
les pommesde terre dans une casseroled'argent.

437. — TURBOTA LAMAINTENON.(Grillé.)

Garniture : 12 petites caisses de filets rougets, 2 douz. de belles écrevissesdont les qucujjssont parées
de leurs coquilles, bouquets de feuilles de persil. Sauce ravigote au beurre de homards, sauce au beurre.

Apprêts : Le turbot habillé, taillez-lui la tôle juste à son point,de jonction avec le corps; puis divisez
celui-ci sur lalongueur, en deuxparties, et subdivisezchacunede ces deux moitiésen carrés régulierscl.pro-
portionnés au volume convenabledont un convivepeut se servir; épongezbien chaquepartie, marinez-les
avecsel, huile,jus de citron, oignonémincéet persil enbranches; couvrez-lesde papier huilé et conservez-les
dans un lieu bien frais pendant une heure ou deux.

Trente-cinq à quarante minutes avant de servir, écartez les ingrédients de la marinade, essuyezcha-

que partie, trempez-les tour à tour dans du beurre fondu et refroidi, saupoudrez-lesà mesure avec de la

panure blanche el fraîche, chauffezet huilez le gril en rangeant dessus les tronçons, el,placez-le sur une
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paillassedouce, mais bien fournie et soigneusemententretenuependant toute la durée de la cuisson.Les

morceauxles plus minces et les plus facilesh atteindre seront mis les derniers, afin que leur cuisson

s'accordeaveccelledes autres. Humectez-lessouventà l'huile; retouruez-lesà temps et dressez-lesenfin

en buisson,,directement appuyés sur plat de relevé ordinaire, les morceauxinférieurs en dessous. Aux

deuxbouts du plat, placez deux bouquetsde persil sur chacun desquelsvous dressez une douzainecîe

bellesécrevisses; sur les centres, dressez les petites caissesde rougets; servezles saucesà part.

438. — TURBOTA L'AMIRAL.

Garniture : 4 douzainesde moules-à la Villeroy,6 douz. de queuesd'écrevissescuites et parées,
4 douz. de:champignonscuits, 4 douz. de cornichons tournés en boules et bien verts. Sauceespagnole
réduite au vin du Rhin et finie au cayenne.

Apprêts: Choisissezun moyen turbot. Après l'avoir habillé, taillez droites les parties latérales du

corps, pour n'y laisser que les plus épaisses;pratiqueztout le longde l'arête principale, sur la facenoire,

une incision profonde,salez très-modérément.Placezle côté blanc en haut, sur une feuillede lurbolière

ou caissecarrée, masquéede largesbandesde lard; ajoutez300 gr. de beurre et mouillezavec une bou-

teillede Champagneet un demi-litre de fonds de poêle. Beurrez le dessusdu turbot et couvrez-led'un

grand papier beurré, el faites-le partir deux heures environavant l'heure de servir, d'abord sur le four-

neau, puis dans le four modéré. Arrosez-lesouvent avec sa cuisson. Si le mouillementne suffisaitpas,
étendez-leencoreavec quelquesparties de fonds de poêle. En dernier lieu, égoullez le turbot, passezel,

dégraissezcomplètementle fonds, et faites-leréduire en demi-glace; additionnez-luiun bon morceaude

beurre d'écrevisses,remettezle turbot dans la caisseel giacez-leentièrement avecle fonds.Au momentde

servir, glissezle turbot sur un plat, dressezles garnitures autour, diviséeseu groupes : aux anglesles

moulesfrites, au centre les écrevisses,champignonset cornichons; additionnezle fonds de cuissonà la

sauce.

439.— TURBOTA LA CRÈME.

Après avoir habillé le turbot, levez les quatre filets, faites-les mariner avec deuxverresde saulerne,

oignonsémincés,persil en branches.et un peu,de sel, en les laissantainsiune heure ou deux.

Préparez6 décil. de sauceà la crèmen°276, quevouslenezun peu serrée, et finissezau momentavec

du beurre. Préparez égalementune émincéede champignonspassés au beurre et tombésà glace, en les

finissantavecquelquescuilleréesde glace.Il en faut à peuprès 4 décilitres.

Vingtà vingt-cinq minutes avant de servir,beurrezlargementun sautoircl rangezles filetsdedansavec

la marinade; couvrezle sautoir, faites-lepartir vivement, retournez les filets avec précaution el faites-les

tomberà glace. A ce point, mettez le plat de relevé sur un feu doux; masquezle fondavecun tiers des

champignons,que vousmasquezd'un peu de sauce.Surcetteémincée,vousdressezdeuxfilelsde turbot, l'un

contre l'autre ; vous emplissezles interstices avecun secondtiers de l'émincée,el,voussaucezentièrement

avecla sauceà la crème.Rangezensuitelesdeuxautres filetsdessus,entourez et masquez-lesavecle restant

des champignons,saucezde nouveau toutes les faces,el saupoudrezavecune poignéede miede pain fineet.

blanche, mêléeà la mômequantité de parmesanrâpé. Ayezla salamandretoute rouge, passez-lasur toute la

surface,el servezsitôtqu'ellea pris bellecouleur.

440. — TURBOTA LA DIPLOMATE.

Après avoir levé les filets du turbot, commeil estdit dansl'articlequiprécède,marinezel cuisez-lesde

même..-Préparez6 décil.de saucediplomate,que vousfinirezà l'instant. Blanchissez7 à 8 douz. d'huîtres,

parez-les, émincezen ronds quelqueslamesde foies de lottes. Rangez les filets sur plat de 2 en 2, avec

les garnitures,saucezet glacezà la salamandre.
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44'1. — TURBOTAU GRATIN.

Habillezun turbot moyen; tracez avecle couteau, au milieudu côtéblanc, el d'un bout à l'autre, une

incisionqui pénètre jusqu'à la profondeurde l'arête principale; dégagezles chairs latérales,brisezles arêtes

inférieuresdesdeuxcôtés,"afinde pouvoir retirer la grossearêteaprès la cuisson,sans briserle turbot. Assai-

sonnezet placez-le, le côté fendu en dessus, sur la feuilled'une lurbolièrebeurrée ; ajoutezune bouteillede-

vin du Rhin; masquezla surfaceavecde largesbandes de lard ou tout au moinsd'un fort papierbeurré.

Maintenantpréparez2 décil. de finesherbes que vous mouillezà court avec quelquescuilleréesd'espa-

gnole réduite. Une heure et demieavant de servir, faites partir le turbot en plein fourneau,donnezquelques

minutes d'ébullilion, poussez ensuite au four bien atteint, mais pas trop chaud; ayezsoin de l'humecter

souventpendant sa cuisson, avecson propre fonds, et au bout d'une heuresortez-le du four, dégagezles deux

filets de dessus avec,la pointe d'un grand couteau,brisez l'arête juste à sa jonction avecla lêle, et enlevez-la

dans toute sa longueur. Emplissezaussitôt ce vide avec la moitiédesfinesherbes chaudes; rassemblezles

deux filets aussi bien que possible; puis, avecl'autre moitiédes herbes, emplissezles intersticesel masquez
la surfaceentière. Arrosezavecun peu d'espagnole,saupoudrezlégèrement,de miede pain en dessus,essuyez

le plat et poussezau four modéréjusqu'au momentd'envoyer.La surfacedu turbot doit,se trouver légèrement

glacée,servezà part une saucedemi-espagnole.

DES BARBUES.

Les barbuespeuventsubir les mêmescuissonsque les turbots. Elles sont moins estiméesque ceux-ci,

bien qu'ellesles égalentquelquefoisen qualité.

442. — BARBUEAU BEURRENOIR.

Habillezla barbue et divisez-laen carrés proportionnéset réguliers,ainsi que nous l'avonsdit.à l'égard
du turbot. Placez-lessur lagrille d'une petite lurbolière ; au moment,plongez-lesà l'eau bouillanteel salée,
donnezquelquesbouillons,puis relirez la lurbolière sur l'angle, couvrez-lapour la maintenirau mêmedegré

jusqu'au momentde servir, c'est-à-diresept à huit minutesau plus, sansébullilion.Ensuite, égouttez-lessur

un linge,dressez-lessur platen buisson,entourezlesmorceauxdequelquesbouquetsdepersil frit, saupoudrez
avecune bonnepoignéede câpres, et masquezd'un beurre noir indiquéau n° 240.

DES ESTURGEONS.

Cepoissonest sans écailles; il est couvertd'une peau épaisseet cuirasséde plusieurs rangéesde plaques
osseusesel,saillantes. Soncorpsest cartilagineuxet sa chair sansarêtes ; les parois intérieuresduventre sont,

garnies d'une peau résistante qu'il faut,retirer avant.la cuisson. Lesesturgeonsdéplus pelite espècesont les

meilleurs; on en trouve à Rome une variété qu'on nommeporcellelo.Ils sont rares , mais très-eslimés.Les

esturgeonslesplus petitspeuventse,cuire entiers, mais dèsqu'ils arriventà une certainelongueuron les divise

en tronçons, et quand le poissonse trouve très-fort, on peut partager ces tronçons en long cl.par le milieu.

II ibillage: Retirezlesplaquessaillantesde la peau, retirez l'épidémienerveux des parais du ventre et,

lavez-îeavecsoin.
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443. — PETITESTURGEONA LA RÉGENCE.

Choisissezun petit esturgeon,habillez-lesuivantla règle,enveloppez-luile corpsde largesbandesde lard,

ficelez-leet bridez-leen spirale,c'esl-à-direen lui donnantla formed'une S. Placez-ledansunepoissonnière,

mouillez-leà moitié dans un bon fonds de mirepoix,faites-lepartir tout doucementen ébullition,poussez
ensuiteà la bouche du fouret laissez-lecuire ainsi à petits bouillonsen l'arrosant souvent avec son fonds.

Aussitôtqu'il est bien atteint, égouttezet déballez-le,faites-leglacerà la bouchedu four en le masquantà

plusieursreprisesavecde la glacemêléeavecdu beurre; quand il est de bellecouleur,dressez-lesur plat et

entourez-led'une garniture régence. On peut l'orner avecquelqueshàtelets, si on a le soin de lespiquer sui-

descroûtonsde painfrits collésau fond duplat.

444. —
TRONÇONDE MOYENESTURGEONA LA BARRAS.

Garniture: 3 douz. de sardines farcies, 6 douz.de moulesà la Villeroy,16.écrevissesentièresavecles

queuesparées, bouquetsdefeuillesde persil. —Saucetortueavecune garniture d'olivesdedans.

Apprêts : Faites tailler sur le milieud'un moyenesturgeonun tronçonde 60 à 70cent, de long, suivant

sonépaisseur; retirezles peauxqui l'entourent et cellesde l'intérieur, relirez égalementles partiescartilagi-

neusesqui tiennent lieud'arête ; cloutezl'épaisseurdesfiletsavecde groslardonsde truffescrueset anchois,

bridez-lebien droit avecquelquestours de rubans de fil, afinde ne point couperleschairs,puisenveloppez-le

debandesde lard quevousfixezavec de la ficelle,placez-le dansune poissonnièreet mouillez-leà moitiéde

sa hauteur avec un bonfondsde mirepoixsucculent,couvrez-le d'un papier épaiset beurré, faites partir la

casseroleen ébullition, retirez-lasur un feu modéré ou même à la bouchedu four, laissez-lecuire tout

doucementen le retournant de temps en temps. Quand il est cuit égoultez-le sur un plafond,déballez,

déhridezet parez-leaussibien que possible.Passez le fonds, dégraissez-leattentivement,étendez-leavecun

peude vinet debon fonds,faites-leréduireen demi-glace;placezl'esturgeondansunecasserolelongueouune

poissonnièreun peu plus étroiteque la première,mouillezavecle fonds,placez-leensuiteà labouchedu four,

pour lui faire prendrecouleuret le glacerentièrement.Alorssi le poissonest assezferme,découpezles filels,

sinon dressez-le sur plat entier, placezles moulesaux deuxbouts, les écrevisses au milieu,deux petits

bouquetsde feuillesdepersil aux deuxcôtés, et les sardinesen quatregroupesdans les intervalles; servezla

sauceà part. On peut orner ce relevéavecquelqueshàtelets.

445. — TRONÇONDE MOYENESTURGEONA LA ROMAINE.

Marquezet cuisez le tronçon commenousvenonsde le dire. Quandil est bien attendri, mettez-lesous

presseet laissez-lerefroidir, puis déballez-le,parez-leavecsoin et découpez-lebien régulièrementen entaille

dechaquecôté des filets. Étendez le fonds de sa cuissonavecun peu de demi-glace,passezet dégraissez-le

attentivement,puis placez-leavecl'esturgeondansune casseroleplusétroite ; humectezbien celui-cielchauf-

fez-letout doucementà la bouchedu fourpour le glacer.En dernierlieu, égouttez-le,dressezle sur plat et

masquezavecune sauceromaine tellequ'elleest indiquéeau n° 500.

446. — TRONÇOND'ESTURGEONA LA MONTYON.

Garniture: 12petites timbalesderizà laValenciennes,3 queuesde langoustesen lainesépaisses,12fonds
d'artichautsentiers ou coupésen quartiers, 60 petits oignonsglacés.— Sauceespagnoleréduiteet finieau
beurredeA'alence.

Apprêts: Désossezet ficelezl'esturgeon,piquez-ledetruffeset d'anchois,faites-lemariner quatreou cinq
heures; masquezsa surfaceavecune matignonréduite,quevousmaintenezavec des lamesde lard, puis une

largefeuillede papier; deuxheures avantde servir, couchez-lesur broche et faites-lepartir à feu modéré,
arrosez-lesouventd'huileou debeurrependantsacuisson; vingt-cinqminutesavantdeservir, déballez-lepour
leglaceravecsoin, puis débrochez-lesur un plafondet débridez-lepour ledécouperd'aprèslesindicationsque

20
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nous venonsde donner ; dressezsur plat de relevé, placezau centre les petites timbales, aux deuxbouts les
homards, dans les intervallesles oignonset lès artichauts; saucezlégèrement toutes les garnitures et aussi

l'esturgeon; envoyez-lasauceà part.

447. — TRONÇOND'ESTUBGEONA L'INDIENNE.

Garniture: 2douz: de quenellesdepoissonmiiouléesidànsune cuillerà;potage, un :petit ragoût;avec d'es-

calopesde solesjchampignonsentiers et queues d'écrevisses.— Sauceveloutéefinieavec un.:beurre de Kari.

ip/»-é/s: Préparezl'esturgeon d';aprèsles règles, cuisez-lécommeilcst décritau n°444, laissez-lerefroidir

sonspresse, décoûpez-leà froid*puis fait.esdeglacertout doucementà la bouchedu four,.avecsonfondsdecuis-
son étendu, passé et dégraissé. Pressez-leensuite sur plat, placezdeux bouquets de:quenellesau centre et le

ragoût desdeuxcôtés. Onpeut égalementorner cerelevéavecdes hàtelets.

448.-- TRONÇOND'ESTURGEONA L'ANGLAISE.

Désossezet ficelezl'esturgeon,placez4edansune casserole,couvrez-led'eau froide et une demi-bouteillede

vin blanc, ajoutezdu selen proportion et deslégumesémincés,faitespartir, écumez; une heure et demied'ê-

bullition suffit; quandil est cuit, dressezsur plat avecdeuxbouquets d'épinards.entiers blanchisel sautésau

beurre, desdeuxcôtés une friture de petits merlans et pommesde terre à l'eau dressées par bouquets. Mas-

quez très-modérémentl'esturgeonavecune pelite sauceauxcâpres ; servezà part le restant et une saucièrede
beurre fondu.

On sert encorel'esturgeon bouilli avecune purée d'oseilleà pari.
Les différentescuissonsde l'esturgeonétant indiquées, nous dirons pour être brefs qu'on peut le garnir

en général avectoutes les garnitures applicableset décritesaux Relevésde poisson.

DES GROS STERLETS.

Le sterlet estime variété d'esturgeon, sa chair est plus recherchée'.Cepoisson se trouve principalement,
dans le nord; il doit être employévivant, ce qui contribuebeaucoup à sa qualité. Les Russes en font un

grand cas.

Habillage : Retirezles petites écailles rocailleusesdu sterlet, retirez lès ouïeset videz-lepar une incision

que vous lui faites au ventre, retirez le gros nerf qui lui tient lieu d'arête; il le ferait tordre et briser à la
cuisson. On extirpe ce nerf de deuxmanières : la premièreen introduisant lespointes d'une fourchettedans
la jointure de la tôle avec le corps, sur le dos du poisson,"la secondeconsisteà lui faire une incisiondans la

partie mince de la queuedu côtédu ventre, c'est-à-direen dessous,pour le dégageravec}edoigtet.l'arracher.

449. — STERLETA LA RUSSE.

Beurrezgrassementla feuilled'une poissonnièreproportionnéeaux dimensions du sterlet, placezcelui-ci

dessus, entourez-lepar éga'es-partiesavecconcombresmarines (ogurci)parés à cru en petites gousses,racines
de persil poussées à la petite colonne, de la longueur de 5 centim., puis des racines de céleri taillées

d'égales formes et"blanchies séparément; mouillez le poisson à la hauteur de 5-centim. à peu près, avec

moitié jus de concombreset moitiévin blanc, pas de sel; couvrezla poissonnière, faites partir et cuire à feu

modéré pendantune heure et demie, suivant la grosseur du poisson; en dernier lieu, les légumesdoiventse

trouvercuitsà point, et le fondsse trouver naturellementlié cl,réduit,juste au volumenécessaire; il doitdeplus
être succulent, gélatineuxet sensiblementcoloréen rouge. Alors égoullezel dressez le sterlet sur le plat de

relevé,entourez-lede sa garniture, versez le fondsdessus,étalezsur sa surfacedes lames de citron parées et;

épepinées,puis servez.
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.450. — STERLETA L'ESTOUFADE.

Beurrez grassement la feuilled'une poissonnièrelongue et étroite, placezle sterlet dessus, mouillezà la

hauteurde 2 ou3 centim.avec Champagneet koas; cedernierpouruntiers seulement; couvrezlapoissonnière,

faites partir et cuire sur-fèu réglé de manière à ce que quand le sterlet se trouvantcuit,:le fonds soit réduit

en demi-glace; dressezlepoisson, arrosez-le^desa cuisson;tout simplement.

454. —.STERLET,A LA DEMIDOFF.

Cuisezle sterlet commenous venonsde le dire ; quand le fondsest réduit et le poissoncuit à point,

ajoutezau fonds 2 décil. de sauce'financière,--donnezun- seul bouillon. Dressezle serlet sur plat, entou-

rez-le d'un petit ragoût composéde truffes, champignons,foies gras, oliveset,petites quenelles,versez la

saucedessus; envoyezà part des lames-de citrons tournées à vif et égrenées.

On peut entourer les. sterlets avec toutes les garnitures indiquées aux relevésde poisson, quand ils

sont cuits dans les conditionsqui précèdent; mais il faut toujours observerd'incorporer le fonds de leur

cuissonà la sauce, ou tout au moins les en arroser.

DES THONS ET BONITES.

Le thon est sans écailles,recouvertd'une peau lisse, aveclaquelle il peut être cuit, mais non servi. Ce

poissonest très-abondantau printempssur les côtesdelà Méditerranée;onle taille en tronçonsou plutôt en

rouellesqui varient de 2 à 5 centim. d'épaisseur; le ventre est la partie la plus estiméede ce poisson. Les

chairs de la queue et cellesprès de la tête sont plus sèches. Les poitrines sont appeléesvenlresqnus.Dans

l'intérieur de l'Europe, on ne le reçoit guère qu'en état de conservation,c'est-à-diremariné, ou en pâtés et

terrines. Ces diversespréparationsse trouvent indiquéesailleurs. Laboniteest un diminutif du thon, mais

ellen'a pas les mêmesqualités; on lui appliquecependant, en partie, les mêmescuissons.

452. — ROUELLESDE THONA LA MARINIÈRE.

Garniture : Ragoûtde mouleset huîtres:blanchieset parées;_sauce-espagnoleau vin, finieavecun petit,
beurre d'anchoiset une pointe de cayenne.

Apprêts: Prenez 2 rouellesde thonbienfraisde l'épaisseurde 4 à 5 centim.et tailléesdansl'épaisseurdu

ventre; failes-lesdégorgerune heure dans de l'eau acidulée,sans leur retirer les peaux. Égouttez,épongez
et cloutez-lesensuiteavecdes filetsd'anchois crus et de lard blanchis, traversantde part en pari; placez-les
sur la feuillede la poissonnièreque vou;; aurez masquéede débris de lard el quelques lames de légumes;
couvrezégalementles rouellesavecdu lard, et mouillezd'une mirepoix,qu'ellesen soientpresquerecouvertes;
faitespartir en plein fourneauet réduire le mouillementà moitié; retirez-lesalors sur un feuplus modéré

el,terminezainsi leur cuisson; aussitôt atteintes à point, égoullcz-les, relirez le lard et lespeaux, placez-les
sur une plaque à rebords, passezle fonds de cuisson, dégraissezel,réduisez-leen demi-glace,avec laquelle
voushumectezles rouelleset poussezà la bouchedu four pour lusglacer. Dressezensuitesur plat; entourez-

lesde leurs garnitures saucées.

Les rouellesde thon ainsi cuitespeuventse garnir avec toutes les garniturescomposéesapplicablesaux

relevés.

453. ROUELLESDE THONA LA PROVENÇALE.

Piquezles rouellesavecdesfiletsd'anchois seulement, placez-lesdansune braisière,couvrez-lesavecde

l'eau, placez-lessur un feu douxpour les faire dégorger, amenezl'eau jusqu'à l'ébullifion. Alorségouttez

a
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les rouelles, rafraîchissez, égouttez-lesbien, puis rangez-lesdans une autre braisière dont le fond sera cou-

vert de.bandesde lard minces; mouillez-lesavecune sauceveloutéelégère; faites-lespartir et retirez-les sur

feu modéré, laissez-lesmijoterainsi bien doucementjusqu'à ce qu'elles soient bien cuites. Alorségouttez-les

de la sauce, retirez leurs peaux, dressezsur plat, étendez la sauceavecun verre de sauterne, passez-ladans

une casseroleà réduction avec2 décil. de velouté et réduisez-la à consistancevoulue; liez-laavec 4 ou 5

jaunes, passez à l'étamine, finissez-la avec un petit beurre d'anchois et une cuillerée de persil bien lavéà

l'eau tiède et épongé. Avecla moitié de la sauce, masquezles rouelles,sur lesquellesvoussaupoudrez4 cuille-

rées à bouchedecâpres épongées.Servezle restant dans la saucière.

454. — ROUELLESDE THONA LA REMOULADE.

Lesrouelles taillées, faites-lesmariner avecde l'huile, les chairs de,2cilrons, branches depersil, oignons
émincés et sel, sans les dégorgerni leur retirer les peaux. Ellesdoivent macérerdans cet assaisonnement

au moins deuxheures. Une heure avant de servir, sortez-lesde la marinade pour les paner à peine et les

placer sur un gril, chaufféet huilé ; cuisez-lesdoucement en les arrosant souvent et les retournant quand

elles sont cuites d'un côté...Aumoment de servir, dressez-lessur plat, retirez les peaux, arrosez-lesavecun

peu d'huile el servezà part la sauce rémoulade.

455. — ROUELLESDE THONA LA CHARTREUSE.

Piquez les rouellesde thon avecdesfilelsd'anchois traversant de part en part, faites-lesblanchir comme

nous l'avons dit plus haut, placez-lesles unes à côté des autres dans une casserole foncéede larges lames

de lard; assaisonnez-leslégèrement; recouvrez-lesde lames de lard, mouillez-lesavec un demi-litrede vin du

Rhin, faites-lespartir sur feu modéré, placez-lesà la bouche du four et laissez-lesmijoter jusqu'aux trois

quarts de leur cuisson. Retirez-les, passez et dégraissezle fonds, remettez-lesdans la casserolebien lavée,

avec leur même fonds et 4 décil. de velouté; ajoutez2 douzainesde moyenschampignonscrus coupéspar le

milieu, failes-les partir de nouveau, donnez-leur dix minutes d'ébullition vive et additionnez encore 7 à

8 moyennes truffes tournées et coupées en lames un peu épaisses,passez la casserole sur feu modéréet

laissezcuire doucementjusqu'à parfaite cuissondes rouelles. Alorsdressez celles-cisur plat, retirez-leur les

peaux, entourez-lesde leur garniture, réduisezla sauceau pointvoulu, finissez-laavecun morceau de beurre

d'écrevisses, additionnez-lui5 ou 4 douzainesde queues, saucez le relevé et placezle restant de la sauce

dessus.

456. — POITRINEDE THONA LA PTOMBINO.(Dessinn»33.)

Garniture : 4 douzainesd'oignons glacés,4 douzainesde champignons, 12 filelsde soles, 12 laitances

Villeroy.

Apprêts : Faites couper une poitrine de thon de 40 à 50 cent, de long, retirez-lui la peau, faites-la

dégorgeruneheure ou deuxdansl'eau acidulée,épongez-laensuiteet,placez-lasur la feuillede la poissonnière,
sur laquellevous aurez étalé quelquesbandes de lard; salez légèrement et masquez aussi avec du lard;

mouillezaux trois quarts de sa hauteur avecun fondsde mirepoix et un décilitre de vin de Madère; faites

partir vivementen ébullitionpendant une quinzainede minutes, couvrez la poitrine d'une large feuille de

papier et la poissonnièrede soncouvercle,retirez-lasur un feumodéré; quand elle est cuite aux trois quarts,

égoultez-lasur une plaque,passez,dégraissezet réduisez le fondsen demi-glace,placez-leaveclapoitrine dans

une autre casserolelongueet finissezde la cuire à la bouchedu four, en la glaçantavec soin, soit sur le four-

neau au-dessusdu feu, soità découvert,à la bouchedu four; quandelleestbien glacéeet atteinte à point, dres-

sez-lasur plat, découpez-lasansdétacher lesmorceaux,placezdeuxbouquetsd'oignonsdont,un à chaquebout,

deuxgroupesde champignonsdans les flancs,puis deux petits buissonsde laitancesde harengs à la Villeroy,
et deux escalopes de filets de soles rangés en face l'un de l'autre dans les contre-flancs,collez une crête

en pain frit entre chaque garniture, passez le fonds, dégraissez-leencore, mêlez-leavec la sauce, donnez

deux bouillons,finissezavecun petit beurre d'écrevisseset une pelite puréed'anchois.
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DES GROSSES CARPES.

Les carpesdoiventêtre choisiesde formebien pleineet ronde;cellesqui ont l'écaillébrune sur le doset

doréesur les côtéssont ordinairementles meilleures; pour être bien conservéesentières à la cuisson, elles

peuventêtre empliesd'une farceordinaire. Les laitancesdecarpesont un méritetrès-apprécié, soit qu'onles

emploiedansles préparationsspéciales,ousimplementcommegarnitures.

Habillage: On écailleles carpes en passant la lame d'un couteauentre celles-ciet la peau, en partant

de la queueet continuantd'un trait jusqu'à la tête, on retire les ouïes, on lesvidepar le ventre en pratiquant
deuxouverturesaussicourtesque possible; cesouverturessont ensuitecousues.

457. — GROSSECARPEA LA CHAMBORD.(Dessinn»32.)

Garniture: 12 morceaux de laitances à la Villeroy,4 grenadinsde brochets glacés,4 grossesquenelles

décorées,6 écrevissesdont la queue doit être épluchée, 500 gr. de truffes émincées,le même volumede

champignonstournés, 60 queuesd'écrevissesparées, 8 l'oiesdelotiesglacés,40 très-petitesquenellesblanches,

le mômenombrepanéeset frites.

Apprêts: La carpehabillée,bridez-luila tête, emplissez-luile ventre avec une farce ordinaire, pour la

maintenir ronde, cousezensuite lesouverturesdu ventre, relirez la peauà l'endroit où elledoit être piquée,

c'est-à-diresur toutun côté, à quelquedistancede la tète et de la queue.Celafait, piquez-latransversalement

en lignesserrées avecdestruffescuiteset coupéesen filels,placez-laensuitesur la feuilled'une poissonnière

foncéede bandes de lard, salezlégèrementen dessuset couvrez-lad'un fort papierbeurré ; mouillezjusqu'à
moitiéde son épaisseur,avecun bon fondsde court-bouillonau vin rougeet failes-lapartir deuxheuresavant

de servir, donnez quelques minutesd'ébullilionvive,puis retirez la poissonnièresur un feu modéré, ou à la

bouchedu four ; arrosez-lasouventavecsonfondspendant toute ladurée de sa cuisson.Une heure et demie

après, égoutlez-la sur une plaque, relirez le lard, passezet dégraissezle fonds,réduisez-leà demi-glaceel

remettez-ledans la poissonnièreavecla carpe ; faites-lapartir, puisglacez-laau fourun peu vif ; au moment

de servir, glissez-lasur son plat derelevé,débridez-la,dressezlesgarnituresen bouquetsautour de la carpe,
dansle styleque ledessinreprésente. Servezla sauceà part.

On remplacele piquagepar 2 ou 5 rangs de truffes cloutéessur les parties les plus épaissesdes filets.

Quelquefoison les piqueaussi avecdu lard, mais cette méthoden'est plus guère pratiquée.
Une carpe ainsi cuitepeut être accompagnéede toutesles garnituresapplicablesauxrelevés de poisson;

elleprend alorsnaturellementle nomde ces garnitures.

458. — CARPEA LA MATELOTE.

Garniture : 12 tronçons bien égaux de petites anguilles, cuits au court-bouillon;6 moyens foiesde

lotiespoêléset cloutés,4 douz.de queuesd'écrevisses,6 douz. d'olivesfarciesavecune farce finieau beurre

d'anchois, 5 douz. de petites quenellesau beurre d'écrevisses,4 douz. de pelils oignonsglacés. — Sauce

matelote.

Cuisezla carpeabsolumentde la mêmemanièreque nous venonsde l'indiquer, puis distribuezles garni-
tures en pelils bouquets tout autour. Saucezlégèrementle dessusde la carpe, les tronçonsd'anguilles,les

olivescl les quenelles,envoyezle restant de la sauce à part. On peut toujours orner le poisson avec des

hàtelets.

459. — GROSSECARPEAUBLEU.

Habillezla carpe commeil est dit plus haut, cousezles ouverturesdu ventre,placez-lasur la feuilled'une

poissonnière,puismouillez-laentièrementavecdu court-bouillonau vinronge , faites-lapartir sur feu modéré
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et au momentoù l'ébullitiontend à seprononcer retirez-lapour la placer sur feumodéré, donnez-luiainsi deux

heures de cuisson, en maintenant le liquide toujours au degréde chaleur le plus élevé,mais sans jamais le

laisser bouillir. Au moment, égouttezla carpe, glissez-la sur son plat de relevé couvert d'une serviette,
entourez-lad'une garniture quelconque, mais de préférence choisissezdans les fritures; les saucesde haut

goût conviennentle mieux.

460.— CARPEFARCIEA L'ANCIENNE.

Cette préparation convient surtout dans-desncirconslancesoù lagrosseur du .poissonaie répondpas à la

quantité*voulue.-

Apprêts: Taillezlà tête de la carpe à 4 ou 5 cent., au-dessousidéTouïè,laissez à la queueune longueurde

12 à 15 cent, dans son entier. Cuisezces deux extrêmes dans un bon eourUbouillon.,Détachezles chairs .du

tronçon qui reste, mêlez-le avecun égalvolume de chair de brochet, pour en faire une farce à quenelletrès-

ferme. En premier lieu préparezun fort ragoûtcomposéde truffes,champignons,laitances, queuesd'écrevisses

et filetsde poisson, saucez-leà l'espagnoleréduite maisbienà court, puis laissez-lerefroidirjusqu'au moment

de l'employer. Maintenantétalezsur le tour une abaisse de pâte à dresser del'épaisseur 'd'un centimètre à peu

près. La largeur et la longueur seront réglées sur les proportions que vousentendez donner au relevé ; dans

tous les cas elle doit prendre le profild'un poisson; piquez-la avec la pointe d'un couteau, faites-la cuire au

four et refroidir sous presse, afinde l'obtenir droite; parez-laplus correctement, placez-lasur un plafondsans

rebords et masquez-laavecune couchede farce d'un centimètre d'épaisseur ; placezsur une extrémitéla tète,
et sur l'autre la queue delà carpe; puis dans la distance qui les sépare, formezavec la farce une espèce de

caisse, en la relevant sur lesparties latéralesà la hauteur du poisson, et lui faisant prendre tous les contours

de sa forme naturelle ; dans celte caisseplacezle ragoût saucédevenuconsistant, recouvrez-le de farce dans

tout son entier, de manière que celle-ci, se joignant aux deux extrémités du poisson, donneà l'ensemblela

forme exactede la carpe entière; celan'est nullement difficile.Alors lissezcelle surface,dorez-la, puisornez-la

avecquelquesdétailsde truffesel queuesd'écrevisses. Quelque soit le dessin,ildoit être correct et voyant.Cela

fait, bordez-la à sa base avecdes bandes de papier beurrées et colléesà l'oeufpour empêcher l'éoarlcinenlde

la farce, quand celle-cisubira l'influence de la chaleur ; couvrez-lad'une feuillede papierbeurrée et poussez
dans ces conditionsà four modéré, une heure avant le moment de servir; en dernier lieu glissez-lasur son

plat de relevé, glacezau beurre d'écrevissesmêléavec un peu de glace et entourez le relevéavec des filels de

poisson horly, ou toule autre garniture composée,si vousle préférez.
Ainsi préparée, une carpemédiocrepeut fournir un relevétrès-copieuxcl aussivolumineuxqu'on peut le

désirer; mais, nous le répétons, ce sont,là des relevés d'expédients qui ont leur mérite au moment donné,
cl pourraient ne pas être accueillisavec autant de faveurdans un pays fourni en beaux poissonset dans un

temps normal.

461. — CARPEA LA POLONAISE.

Habillezunebellecarpe, placez-lasur la feuillebeurrée de la poissonnière,entourez-ladequelqueslégumes
cl bouquets garnis, salez-lalégèrement, couvrez-lad'un fort papier beurré, mouillez-laavec2 bouteillesdevin
blancet rouge et 4 décil. de consomméou fonds de poisson; faites-lapartir en ébullition deuxheuresavantde

servir, puis retirez-la sur l'angle ouplutôt à la bouche du four pour la cuire tout, doucement; aux trois quarts
de sa cuisson, égouttez-la,passezet dégraissezle fonds, failes-le tomber à demi-glaceet remettez-ledans la

poissonnièreaveclacarpe, finissezde cuire celle-cià la bouchedu fouren l'arrosant à chaqueminute. Aumo-

ment, glissez-lasur plat et masquez-lad'une sauceromaine, en remplaçant les pignoli par des amandes en

filets, et l'espagnolepar une panade de pain d'épices qu'on étend avec la sauce avant l'addition desfruits et

qu'on passe ensuite à l'étamine..Les Polonaisservent cerelevéla vieillede laNoël.



RELEVÉS ET GARNITURES. POISSONS. 159

DES GROS BROCHETS:

Les grosbroclietsconstituenfdans beaucoupde paysdesrelevés très-distingués;dans d'autres, on n'en

faitpas beaucoupde cas, surtout dansle Nord. Lesgrosbrochetscuits vivantssont coriaceset sedéforment à

la cuisson.

Habillage : Oh retire l'écaillédes brochetspar bandés longuesen passant là lamed'un couteau bien

effiléentrecelles-ciel la peau; onébarbeles nageoireset l'extrémitéde la queue,on le videpar les ouïesaprès
avoirpremièrementdétachéles intestins en pratiquant au ventreune oudeuxincisions.

462.. BROCHETA,LA TAYLOR.

Garniture : 6 douz. dépommesde terre, enlevéesà la grosse cuiller ou tournées en oliveset frites au

beune; 18 bellesécrevissesavecles queuesparées;18 croquettesde fôièsde lottes et champignons.— Sauce

Béchamelréduiteet finieavecuirbeurre marseillais.

Apprêts : Habillezle brochetet dépecez-leen tranches, ainsi que nous l'avons indiquéà l'égard du sau-

mon. Faites macérerune demi-heuredansquelquespoignéesdeselet un peu d'eau. Septà huit minutesavant

deservir, lavezet épongezles tranches, rangez-lessur la feuillede la poissonnièreet plongez-lesà l'eaubouil-

lante fortementsalée.Aussitôtque le bouillonnementa lieu, retirez la poissonnièresur l'anglepour la main-

tenir toujours au même degré, sans ébullition jusqu'au dernier moment*La tête sera cuite séparément.

Egouttez enfinles trancheset la tôle, reformezlepoissondans son entier sur le plat; dressez les écrevisses

auxdeux extrêmes, deux bouquetsde croquettesau centre, elles pommesde terre finiesau moment, dans

lés intervalles;Saucezle brochet (rès-légèremenlet envoyezle reste dans une saucière.

463. GROSBROCHETA LA MONTEBELLO.

Garniture : 12 filets de merlans Conti, aux truffes; 12 croûtons de pain ovales, garnis de purée de

champignons; 12 belles truffes cuites entières, vidéesen rond et garnies d'un salpiconde queues de cre-

vettes.— Sauceveloutéeaux huîtres, finieavecun petitbeurre d'anchois.

Apprêts : Habillezun beaubrochet; enlevezdeux larges bandesde la peau, d'un côté seulement,pour
le piqueravecdes lardonsde truffeset lard. Celafait, emplissezson intérieur avec une farcede poissonordi-

naire; bridez la lôled placez le brochet,sur la feuilled'une poissonnièrefoncéede larges bandes de lard;
mouillez-leà moitiéde sa hauteur, avecun court-bouillonblanc; couvrez-led'une feuillede papier beurrée et

faites-lepartir deux heures avantde servir. Aprèsquelquesminutes d'éhullition, couvrezla poissonnièreet

relirez-lasur feu modéré.Arrosezsouventle poissonavecson fonds*,Vingt-cinqminutesavant de servir, re-

lirezla feuilleel le brochet,sur une plaque, enlevezle lard, passezet dégraissezle fonds, faites-leréduire en

demi-glace,remettez-ledans la poissonnièreavecle brochet, poussezà la bouchedu four pourglacercelui-ci

tout,doucement,en l'arrosant souventau pinceau.Le momentvenu, glissez-lesur le plat du relevé,débridez-

le et divisezla garniture en petits bouquetsparallèles, de chaque côté. Glacezles truffes, les croûtons et le

brochet; envoyezla sauceà part.
On peut toujours supprimer le piquage du lard surtout, el. le remplacerpar de gros clousde truffes.

Ainsipréparé, on garnit ce relevéavec toutes les garnitures composées(il indépendantesdes cuissons, que
nousavonsindiquées.

464. — GROSBROCHETA LA KHASINSKI.

Garniture : 12 petites caissesde laitances de carpesaux champignons,6 coquillesde pattes de grosses
écrevisses,6 paupiettes de sandachà la Villeroy.— Sauce Réehaniel,finieau momentavec 5 cuilleréesde

raifort râpé el,le jus d'une orange,

Apprêts : Ayezun brochet vivant; la veille du jour où vous voulez le cuire, fendez-lui la fête et,

emplissezl'ouverture avec5 poignéesde sel roussi à la pcêle et encore tout chaud; puis tenez-le au frais.
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heures avant de servir, habillez-le, videz-le par les ouïes, lavez-le bien et bridez la têle avecquel-

ques tours de ficelle,ciselez-leprofondémentdes deux côtés, placez-le dans une poissonnière, mouillez-leà
l'eau froide, ajoutez quelques légumes émincés, un fort bouquet de persil, le sel nécessaire et 2 décil. de

vinaigre : faites-lepartir en ébullition et tenez sur l'angle du fourneau jusqu'au moment de servir. Ce mo-

ment arrivé, dressez-le sur serviette, débridez-le, rangez d'un côté les caisses de iaitances, de l'autre les

coquilleset les paupiettes, et deux bouquets de feuilles de persil des deux côtésde la tête.
L'action d'introduire du sel grillédans la tête du brochet en vie fait crisper leschairs qui, une foiscuites,

se défont en feuilletscommecellesde morue ou de cabillaud. ^

465. — BROCHETA LA CLERMONT.

Garniture : 12 laitances de maquereauxfrits, 12 coquillesgarnies d'huîtres au gratin, 24 rissoles de
homards. Sauce suprême, finieavecun beurre maître d'hôtel et une pointe de muscade.

Apprêts : Le brochet habillé, séparezla tête du tronc et découpezcelui-ci en tranches proportionnées;
faites-lesmariner avecsel,huile, jus decitron, oignonémincéet persilen branches. Vingt-cinqminutesavantde

servir, sortez les tranches dé la marinade, saupoudrez-leslégèrementde mie de pain fraîche, rangez-les sur
le gril chaufféet huilé, et faites-lespartir sur une paillasse.La tête étant beaucoup plus longueà pénétrer, sera
cuite séparémentet misesur feu avant les tranches. Arrosezsouvent celles-cipendant leur cuisson, retour-
nez-les au bout de douzeà quinze minutes, et aussitôt cuites, dressez-les sur plat, en reformant le brochet
dans son entier, entouré deses garnitures. Servezla sauceà part.

466. — BROCHETA LA JUDÉENNE.

Enlevezà la cuillerà racine une macédoinede légumes, composéede carottes, pommesde terre, racine
de persil et céleri, à peu près par parties égales; faites-les blanchir séparément à l'eau salée. Ciselezdeux
oeufsde pâte à nouillesen filets longs, du doubleplus épais que la julienne. Vouslesblanchissezau moment;
habillezet ciselezle brochet des deux côtés, emplissez-leavec une farce ordinaire, bridez la tête, et placez-le
sur la feuillebeurrée de la poissonnière; ajoutez2 décil. de vinblanc avecle doubledeconsomméde poisson,
salezmodérément, couvrezle brochet d'un rond de papier beurré et la poissonnière de son couvercle; faites

partir deuxheures avant de servir. Aprèsdix minutes d'ébullition, relirez la poissonnièresur feu modéré, et
une demi-heure plus tard, ajoutez les légumes, moins les pommes de terre, que vous n'additionnez qu'une
heure après. Dixminutes avant de servir, égouttez le brochet et glissez-lesur le plat de relevé; retirez les

légumesà l'écumoireet rangez-lesautour dupoisson; passezle fondsau tamis, dansun sautoir; dégraissez-le
et réduisezvivementquelquesminutes, afin de lier la sauceà point. Pendant ce temps, vous blanchissez les

nouilleset les mêlezpar groupesà la garnituredu poissontenu au chaud. La sauceréduite, liez-laavec5jaunes
d'oeufs,passezà l'étamineet versez-lasur le poissonet la garniture.

467. — BROCHETONS.

Adéfautde grosbrochets, les brochetonspeuvent quelquefoisêtre employéscomme relevés.On les laisse

entiers; leur nombre est subordonné à leur grosseur. On les traite d'après tous les procédésque nous venons

d'indiquer; il faut seulement avoir le soin de modifier le temps de cuisson. D'ailleurs, à peu d'exceptions
près, les mêmessauceset garnitures leur sont applicables.
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DES POISSONS-LOUPS, OU LUPINS ET BARS.

Le loup est un despoissonslesplus estimésde la Méditerranée,et surtout très-appréciédans le Midi.La

délicatessede sa chair et la finesse de son goût en font un relevéde premier choix. Le loup, connu en Italie

sousle nom dé spigola,y est égalementtrès-estiméet se traite à l'égaldes truites et saumons, aveccette diffé-

rence qu'on le cuit sans le découper, à cause de la légèreté de sa chair. Du reste, on peut le bouillir, le

glaceret le griller. Lesbars sont susceptiblesdes mêmesapprêts.

Habillage: Ratissezle loupdesdeuxcôtés,retirez les ouïes,videz-lesans lui faire d'ouvertureset écourlez

lesnageoires.

468. — GROSLOUPA LA CASTELLANE.

Garniture : 4 douz. de petites crevettes frites, 12 boudinsmaigresà la Richelieu,2 douz.debeauxcham-

pignonsfarcis à la provençale.—Sauce aux crevettes.

Apprêts: Quandle loup est habillé, bridezla tête avecquelquestours de ficelle; placez-leensuite sur la

feuillebeurrée d'une poissonnière; salezmodérément; couvrez-leavecune feuilledepapierégalementbeurrée,

et mouillez-le au tiers de sa hauteur, avec un fondsde court-bouillonblanc. Une heure et demieavant de

servir, faites-lepartir, retirez-le à feu doux et finissez-lede cuire en le glaçant à la bouche du four, après

avoir passé le'fonds. Lorsqu'il est cuit, glissez-lesur plat et débridez-le.Dressezles crevettesen bouquet,

aux deux centres des côlés ; divisezlesboudinset les champignonspar moitié sur chaquepartie du plat. —

Leloup glacéainsi peut être servi avec toutes les garnitures, simplesou composées.

469.— LOUPA LA ROSAMEL.

Garniture : 6 douz. d'huîtres blanchieset parées, 3 douz. de quenellesau beurre d'écrevisses,mouléesà

la cuiller à bouche; 3 douz. de ronds de truffesémincées,et 5 douz. de moyenschampignonsfenduspar le

milieu. Tous ces éléments, les quenellesexceptées,doivent,aumoment, être placésdans un sautoir et saucés

àcourt par un veloutétravailléavecla cuissondes huîtres, finisavecune liaisonet un beurre de Cayenne.

Apprêts: Habillezle loup, bridez la tête, ciselez-lelégèrement,placez-lesur la feuilled'une poissonnière,

mouillez-leà couvertavecun bon fonds de court-bouillonau vin de Sauterne, couvrez-led'une longuefeuille

de papier beurré, et faites-lepartir une heure el demieavant de servir. Quandle fonds entre en ébullilion,

retirez-lesur l'angle. Au dernier moment,égouttezle loup, débridez-le,entourez-ledesa garnitureen dressant

2 bouquets de quenellesaux deuxcentres, de chaquecôtédu plat ; glacezces quenellesau beurre d'écrevisses

mêléde glace,et envoyezla sauceà part. — Cettegarniture étant indépendantede lacuissondu poisson,peut

être remplacéepar toute autre.

DES GROS MERLANS.

Les meilleursmerlanssont ceuxque fournit laMéditerranée; ilsy deviennentassez gros pour constituer

des relevés très-distingués. Leur chair est blanche et très-délicate,mais ils doiventsurtout être employés

très-frais, car ils perdent vite les qualitésqui caractérisent leur état de fraîcheur première. Celledes cuissons

liquidesqui convientle mieux aux merlans est sans contredit l'eau de sel.

Habillage: Écaillezle merlan sur toutes ses faces; retirez les ouïes et videz-le par cette ouverture;

écourlezles nageoireset lavez-lebien intérieurement.

470. — GROSMERLANA L'EAUDE SEL.

Après avoir habillé le merlan, séparezla tête du corps; divisez-leen tranches proportionnées,que vous

placezdans une terrine avecquelquespoignéesde sel fin et 2 décil. d'eau, pour les faire macérer une heure
21
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dans un lieu frais. Sept à huit minutes avant de servir, rangez-lessur la feuille de la poissonnière,

plongez-lesà l'eau bouillante fortement saléeet légèrementacidulée.Aussitôtque l'ébullilionreprend, retirez

la poissonnièrehors du feu violent, couvrez-lapour qu'elle se maintienneau même degré de chaleur, sans

ébullition; puis égouttezet reformezle merlan sur plat recouvertd'une serviette. La tête, trop volumineuse

pourcuire en si peu de temps, sera mise quelquesminutes,avant. Entourez-led'une garniture de pommesde

terre à l'eau, légumes,fritures ou simplementde feuillesde:persil.Servezune hollandaiseà part.

471 , — GROSMERL.ANGRILLÉ.

Dépecezle merlanen tranches ; marinez-lesavechuile, sel, chairsde citrons, oignonsémincésel branches

de persil; faites-lesmacérer une heure en un lieu frais, puis sortez-lesune à une, prenez-lesà mesure cl

rangez-lessur le gril chaudel huilé, pour les cuire sur une paillassebien réglée, el donnezvingt-cinqminutes

de cuisson. La tête sera,cuite à.part.. Dressezensuite sur plat, en reformant le poisson; entourez,d'une

garniture sècheou composée,choisieparmi les garnituresqui s'appliquentaux autres relevés..

472. — GROSMERLANAU GRATIN.

Après avoir habillé le merlan, séparez la tête du corps; fendez-ledu côté du ventre,,depuis la queue

jusqu'à l'extrémitédu corps, pour dégagerl'arête et la couperà quelquescentimètresde la queue; assaisonnez-

le desdeuxcôtés,placez-leensuite, dans toute sa largeur, sur uneplaqueà rebords ou unplat àgratinsuffisant

et largementbeurré, la surface de la peau appuyéecontre le plat; arrosez-leen dessusavecdu beurre fondu,

mouillezavec2 décil. de vin de Saulerne, couvrezd'un papier beurré et poussezau four modéréune heure

avantde servir. Aubout devingt-cinqà trente minutes il sera raffermi; alors retirez-le du four pour leglisser
sur son plat de relevé, au fondduquelvousaurez étaléquelquescuilleréesde fines herbes, mêléesà la moitié

de leur volumede farcede poissonel étenduesavec un peu d'espagnoleréduite au vin. Masquezavecle même

appareil la surface du merlan, arrosez-le égalementavecun peu de sauce, saupoudrez-le enfin avecune

poignéedemie de pain fraîcheel poussez-lede nouveauau four pour le laisser mijoterjusqu'au moment de

servir. Cerelevése sert sans,autre accompagnement.

473. — GROSMERLANA L'INTENDANTE.

Habillezun merlansans lui ouvrir le ventre, ciselez-ledes deuxcôtés, emplissez-leavecune farce ordi-

naire de poissonaux finesherbes, bridez-lui la tète, placez-le sur une feuillede poissonnièrebien beurrée,

ajoutezquelqueslégumes,mouillezavecune bouteillede saulerne et Iii même quantité de fondsde court-
bouillonblanc, couvrezd'une feuillede papier beurrée et faites partir en ébullitionnue heure à peu prés
avant,de servir. Poussez-leensuite au four doux, laissez-lecuire tout doucement,en l'arrosant de temps en

temps, et trois quarts d'heure après, retirez-ledu four, égoutfez-lebien el glissez-lesur son plat, de relevé,

pour le masquer vivementel dans son entier avecune couchede farcede poisson peu beurrée; unissez les

surfaces,égalisez-lesavecla lame d'un couteau humectéede blanc d'oeuf,et disposezdessus un décorformé
de queuesd'écrevisseset quelquesdétailsde truffes; maiscelle opérationdoit se faire proinplemenf,c'est,là

une conditionessentielle.Alorscouvrez-leavecun papierbeurré, poussez-leà fourgai pour pocherà point la

farce, et celaobtenu, retirez le plat du four, épongezle beurre, entourezle poisson d'une garniture de cro-

quettes ou rissoles maigres; glacez en dessusavecdu beurre d'écrevissesmêlé d'un peu de glace.Servezà

part une saucevénitienne.— Ce relevéest loin, à notreavis,d'être très-distingué;mais il peut être utile dans

certainescirconstances.C'est donc tout simplementà litre d'expédient que nous le reproduisons.Le défaut
de grossespièces pouvantobligerà y recourir, le procédéci-dessusest aussi un moyende donner à cerelevé

plus de volume; il sérail encore très-utile dans le casoù une pièceserait brisée et. dont,les formesauraient
été altérées à la cuisson; on peut ainsi lui faire reprendre une physionomieconvenable.Dans cesexceptions,
on prépareainsi les brochets, les carpes, cabillauds,et enfin tous lespoissonssusceptibles de se déformerà

la cuisson.



RELEVÉSET GARNITURES. POISSONS. 165

474. — MOYENSMERLANSA LA DIPLOMATE.

Préparezd'abord une monglasde truffescrues, que vousferez cuire et tomber à glace avecdu vin du

Rhin.— Levezles filetsde 6 moyensmerlans, parez-lesde toutes les épinesqui adhèrent aux chairs inté-

rieureset laissez-leurles peaux; quinzeà vingtminutesavantde servir, sautez-lesvivementau beurre, assai-

sonnez-lesmodérémentet retournez-les sans les briser. Lorsqu'ils sont cuits, retirez-les sur un plafond,
réduisezvivementle fonds de leur cuissonavec un verre de vin du Rhin que vous faites tomber à glace, et

mêlezavecla saucediplomate,touteprêteet finieau moment.Ensuite masquezle fonddu plat de relevéd'une

couchede celte sauce, sur laquellevous,dresserezla moitiédes filets; versezsur ces filetsmoitiéde la monglas
de truffes,que vous masquez aussiavec une partie de la sauce. Dressez les autres filels sur les premiers,

niasquezJes également, tour à tour, avec la monglaset la sauce;,saupoudrezd'une poignéede parmesanet

glacezà la salamandre.— Cetteopérationdoit se fairevivementet au momentmêmed'envoyerle.relevésur la

table.Sans ce soin, le relevéperd beaucoupde son mérite.— Lescabillauds,sandachset schilespeuventse

préparerd'aprèslesformulesdonnéespour les merlans.

475. — GROSCABILLAUDSALAHOLLANDAISE— GEKOOTEKABELJAAWMETGESMOLTEBOTERSAUS.

Le cabillaudest très-communen Hollande,et il n'en est pas moinstrès-eslimé. Sa chair, sa forme, son

teint ont quelqueressemblanceavec le merlan, el s'en rapprochentmômeparle goût. —Il fautl'avoirvivant,
autant que possible, l'habiller,le dépeceren trancheset le plongerà l'eau bouillante fortementsaléeet aci-

dulée. Donnez-luisix à sept minutes de cuisson par les procédésordinaires,et glissez-leensuitesur le plat
couvertd'une serviette; entourez-ledepommesde terre cuitesà l'eau, au moment,et de quelquesbouquets
depersil.—Envoyezà part un beurre fondu, non clarifiéet fouetté à blanc.—Relativementauxautres pré-

parations,onpeutsuivreen touspointscellesqui sont applicableset décritesaux relevésde merlans,tant sous

le l'apport de la cuissonquepour les garnitures.

476. — GROSEGLE-PINA L'EAUDE SEL.

Les egle-linsà la hollandaiseseserventciselésjusqu'à l'arête, mais entiers. On les cuit à l'eau de sel en

lesplongeantà l'eau bouillante.Donnezde douzeà quatorzeminutesd'ébullitionvive;entourez-lesde bouquets
de persil et de pommes de terre cuites à l'eau. Servezà part un beurre à peine fonduet fouettéà blanc.

Quantauxautres préparations,on peut consulterla sériedes sandachs,schiles,etc.

DES SANDACHS, SCHILES ET SANDRES.

Ces trois dénominationsde poissonssont appliquéesà une seule espèce.Le Danube,l'Elbe, la Vistulcel

la Newales fournissent en abondance.Ils sont connus sous le nom de schill, sandasez, sudak et sandre.

D'ailleursils sont égalementbonset estiméspartout.—Ces poissonspeuvent subir toutes les préparations
décritesà l'égard des merlans,des loupsel descabillauds.Nousen indiquerons,en outre, quelques-unesqui
leur sont particulières,et qui donnentd'excellentsmets.

Habillage: Ecaillez-lessur toutes les faces,par les moyensordinaires; videz-lespar lesouïes, écourlez
lesnageoireset lavez-lesbien à .l'inférieur.

477. — GROSSANDACHA LA VARSOYIENNE.

Habillezle sandachet taillez-leen tranchesproportionnées.Sile poissonn'est pasvivant,faites-lemacérer
au sel pendant vingt minutes, rangez-leensuite sur la feuille d'une poissonnièreet plongez-lcdans l'eau
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bouillante bien salée et acidulée, six à sept minutes Seulementavant.deservir, et finissezde le cuire d'après
les règlesordinaires.— Faites durcir une quinzained'oeufsque vousmaintenezdans l'eau chaude; hachez-les

grossièrementet jetez-lesdans une casseroledans laquellevous aurez fait fondre 500 gr. de beurre ; chauffez-
les bien et finissez-lesavecune pointe de muscade,quelquescuilleréesde persil hachéet lavéà l'eau tiède, el
le jus d'un citron. Aussitôtle poisson cuit, égoultez-leet reformez-lesur le plat de relevé. Dressezles oeufs

autour, et servezà part une saucehollandaise.Les schiles, sandachset merlans se préparent de même*.

478. — GROSSCHILEA LA RADZEWIL.

Garniture : Une cervellede veaucuite, diviséeen petites partiesparées en ronds; 4 foiesgras devolaille,

poêléset divisés en deux ou plusieurs parties ; 5 bellestruffescuites, tournées et émincéesen lamesde toute
leur largeur; 12 beaux champignonsfenduspar le milieu, 12 petits cornichonsentiers, 24 petites quenelles
au beurre d'écrevisseset 3 douz. d'olivestournéeset blanchies. —Saucegenevoise.

Procédé: Deurrez la feuille d'une poissonnière, juste de la dimension du poisson; placezce poisson
dessus, salez-le modérément, mouillez avec une bouteillede sauterneet la mêmequantité de court-bouillon

blanc, couvrez d'un papier beurré, faitespartir en ébullitionet poussezau four modéréune heure et demie
avant de servir ; arrosez-lesouvent pendant sa cuisson, et en dernier lieu faites-letomber à glace.Au dernier

moment, égoultez-le,dressez-lesur le plat, entourez-leavecles garnitures que vous aurez mêléesensembleet

saucées. Saucez également le poisson et servez le restant de la sauce à part,—Les sandachs, cabillauds

et merlans se prêtent aux mêmespréparations.

479. — GROSSANDACHA LA BALABINE.

Garniture: 6 douz. de queuesd'écrevisses,12 moyennes truffes tournées et coupées en pelils dés.—

Saucediplomate.
Procédé: Fendezlesandachducôtéduventre,sur toutesa longueur,pour retirer d'un trait l'arête principale

et ensuite cellesqui sont adhérentesauxchairs du ventre, sansdétacherla tête. —Préparez600gr. de farcede

poissonau beurre d'écrevissesun peuferme; mettez-ende côtéune petite partie, et mêlez-luiquelquescuille-
rées de salpicon de queuesd'écrevisse et finesherbes ; finissez-laavec un peu de sauce et un petit beurre
d'anchois. Aveccette farce, emplissezle sandach,rapprochezles paroisdu ventre et fixez-lesavec4 ou 5 tours
de ruban en fil, afin de ne point les couper; masquezle centre du fond d'un plat de relevé avecune étroite
couchede farce ordinaire; placez le poissondessus, le ventre appuyésur le fonddu plat. Maintenant, fixez
tout autour du poisson, appuyésur le plat, une bande de pâte à dresser, très-ferme et capable de maintenir
le poissondans sa forme. Celafait, salezet masquezle sandach avecde larges bandes de lard tailléesminces,
de manière que celles-cil'enveloppentcomplètement;couvrezle tout d'une large feuillede papier beurré, que
vous soudezcontre lapâte, et poussezau four douxune heure etdemieavant de servir. Quinzeminutes avant,
sortezleplat du four, taillezles rubans defilpour les retirer, enlevezavecsoin la bande de pâte, dégraissezle

plat, et poussezau cornet un épais cordonde farce, entre le poissonet le plat, afin de le maintenir d'aplomb.
Masquezcette farce avecles queues d'écrevisse, en les changeant les unes à côté desautres; glacez le dessus
du sandach, puis poussez de nouveaule plat à la bouchedu four afinseulement de pocher la farceà point;
sortez enfin le poissonet masqueztoute sa surfaceavecune saucediplomatefinie au moment, que vous sau-

poudrezavecles truffesen dés. Servezà l'instanl même. — Les chiles,cabillaudset merlans se préparent de

même.

480. — MOYENSSANDRESA LA CRÈME.

Levezles filelsde 6 moyenssandres, parez-les bien, salez-lesmodérémentet sautez-les au beurre vingt
minutesseulement avant de servir. Quand ils sont cuits, retirez-lessur un plafond, réduisez le fonds de leur

cuissonavec1 décil. de saulerne et passez-ledans la sauceà la crèmefinieau moment.— Masquezle fonddu

plat avec une légère couche de farce et dressez dessus la moitiédes filets. Mettezle plat sur descendres

chaudes; masquezles filetsavec la sauceet dressez dessusl'autre moitié, pour les masquer également; sau-
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poudreztoute la surfaceavecunepoignéedeparmesanrâpé, glacezà la salamandreel servez. —Les merlans,

cabillauds,sandachset chilesse préparent de la mêmemanière.

481 . — MOYENSSOUDACSA L'IMPÉRIALE.

Faites d'abord 4 ou 500 gr. de farcede poisson à la crème, tellequ'elle est indiquéeau n° 311. Levez

ensuiteles 4 filets de 2 soudacs suffisants; parez-lesbien, assaisonnez-leset sautez-les très-légèrement au

beurre, pour les raffermir.Masqueztout le fond du plat d'une couchede farce étendueà point avecla crème,

et dressezà platles4 filetsdessus; masquez-leségalementavec la farce, de manièreà les envelopperentière-

ment. Mêlez150 gr. de beurre d'écrevissesà quelquescuilleréesdéglace,humecteztonte la surfacedela farce

avecce mélange,et poussezleplat à la bouchedu four, quelquesminutésseulementavant deservir. Aussitôt

la farce pochée,envoyezle relevéavecunesauce crevettesà part. —Lesmerlans,cabillauds,chileset sandres

se traitent aussicommeles soudacs.

482. — MOYENSSANDACHSA LA PÈREHEURTEUX.

Pour l'apprêt de cemets, les sandachs doiventêtre vivantsou tout au moins d'une extrêmefraîcheur:

c'estune decesconditionsimpérieusesauxquellesla scienceliesuppléepas. Il faut4 moyenssandachspour un

bon relevé.

Procédé: Habillezle poisson, supprimezles têtes et les partiesmincesdes queues, et distribuezle reste

en tronçons. Reurrczgrassementun grand plat à sauter, rangezles tronçons les uns à côtédes autres, salez-

lesmodérément,additionnez2 ou3 décil. de vin blancde Hongrie, couvrez le sautoiret faites-lepartir vive-

ment pendant douzeou quinzeminutes au plus. Au bout de ce temps, retirez-le du feu, dressez les tron-

çons en buissonsur le plat de relevé, ajoutez 1 décil. de bon veloutéchaud, 200 gr. de beurre, quelques

cuilleréesde glace,unede persil haché et le jus d'un citron ; mélangezbien cesélémentshors du feu, et dès

que le beurre est fondu,masquezles tronçons.—Ce relevé, que nous recommandonscomme un excellent

mets et d'une exécutionfacile,peut êtreemployédansdes circonstancesoùles grospoissonsferaient défaut.—

Les merlans, cabillaudset chilesse préparentégalementd'aprèsla descriptionqui précède.

DES DAURADES.

Cepoissonest encoretrès-rare à Paris; il est plus communsur les côtesde la Méditerranée,où il est

fortestimé; sa chair est en effetd'un arômeexquis. Sa préparationla plusconvenableet la plusgénéralement,

appliquée,c'est le grillage.— Il doit être aussi frais que possible; aprèsl'avoirhabilléd'après les règlescon-

nues, on le cisèleel,on le fait macérerquelquesheuresdans de l'huile, avecsel et branchesdepersil; onle fait,

ensuitegriller à feu très-modéré,en l'arrosant souventavec de l'huile pendant la duréede sa cuisson. Quand

ilestcuit, on l'arrose avecde l'huilemélangéeaujus d'un citron. Onsert aussice poissonbouilli à l'eau desel.

483. — PAGEL.

C'est un poissonà chair blancheet rouge à l'extérieur, assezdélicatet estimé. DansleMidi,on l'emploie

souvent,dans la bouillabaisse;maison le sert grilléentier et ciselé,en l'accompagnantd'une persilladeou de

toute autre sauce.Onpeut suivre à son égardles préparationsindiquéesdans l'article qui précède.
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DES SOLES.

Les solesne sont pas très-grossesdans tous les pays. Les côtesd'Espagneen fournissent d'une beauté

remarquable,maiscette grosseespècen'est pas toujours la meilleure. Cepoisson, estimé par tous les gour-
mets, se sertpour rôt commepour.relève».

Habillage: Retirez les peaux des deux faces, coupez-lestêtes à lahauteur des ouïes, videzles solespar
cette ouverture, sans crever les intestins ; lavez-lesattentivement, et coupezles barbes.

484. —' SOL-ESA LA HOLLANDAISE— GEKQOETETURGERMETPETERSELIESAUS.

Habillez de belles Soles vivantes,en leurrétirantles peaux des deux facespour les ciselertransversale-

ment jusqu'à l'arête. Faites-les dégorger une heure à l'eau bien froide; plongez-les,au momentde servir,
dans une eau bouillante, salée et acidulée; donnez-leur sept à huit minutes d'ébullition, puis égouttezel
dressez-lessur serviette ou sur une grillede plat derelevé; eillourez-lesde pommesde terre tournéesà cru,
cuites àTeau, et aussi de quelques bouquets de feuilles de persil. On envoieà part une saucepersil à la
Hollandaise.Si l'on emploie des soles de moyennegrosseur, il faut les parer carrément, en supprimant les

parties minces,les dégorger, les cuire et les servir de même que les grossespièces.

485. — SOLESA LA ÇHIVRY.

Garniture: 12 petites bouchées d'huîtres à la ravigote, 3 douz. de bellescrevettes frites, 12 bouquets
de choux-fleurs,2 douz. de petites croquettes rondes, depommes de terre à la duchesse.— Saucerégence.

Apprêts: Habillezet divisezles solesen morceaux,faites-lesmariner une coupled'heures avecsel, huile,
chair de citron, feuillesde persil et oignonsémincés.En les sortant de la marinade,saupoudrez-leslégèrement
avec de la mie de pain fraîche, rangez-lessur un gril chaufféet huilé, faites-lespartir sur un feu bien réglé
vingt-cinqminutes avant de servir, arrosez-les souventpendantleur cuisson et retournez-lesà temps. Quand
ellessont cuites, dressez-lesen buissonsur plat, entourez-lesde garnitures diviséesseulementen 4 bouquets.
Envoyezla sauce à part.

486. — SOLESEN MATELOTENORMANDE.

Garniture : 5 douz. d'huîtres et moules, blanchiesau vin et avec leur eau, puis parées ; 4 douz.dequeues
d'écrevissesparées, 3 douz. de champignonsfendusen deux parties et 4 douz. de petites quenellesau beurre
d'écrevisses.—Saucenormande.

Apprêts: Préparez300 gr. de farce de poissonavec la moitiéde son volumede finesherbes. Aprèsavoir
babillé4 belles soles, fendez-lesen droite ligné, dégagezun peu les filetsde la grossearête, assaisonnez-les

modérément, placez-les dans un grand plat à gratinbeurré, mouillez-lesavec5 décil.de vin de Sauterne el

quelques cuillerées de demi-glace,faites-les partir vivement sur le fourneau et poussez-lesau four chaud.
Arrosez-lessouventpendant leur cuisson, et relirez-lesaussitôtqu'ellessont atleinles, pour leur enleverl'arête

principale, en écartant un peu les filetsdu côté fendu. Ala placede l'arête, introduisezla farce préparée, que
vous divisez en quatre parties égales.Cela fait, rangez-lessur le plat de relevé, dont le fondaura été masqué
de sauce. Emplissezles cavités que laissent les soles entre elles avecune partie de la garniture préparée,
parsemezle reste en dessus, moins lesquenejles,que vous réservezpour ne les dresser qu'en sortant du four.

Masquezles soles avec la sauce réduite, et poussez quelquesminutes au fourvifpour colorerlégèrementla
surface du relevé. En le sortant du four, dressezle long des parties latérales du plat une chaînede quenelles
que voussauceztrès-légèrementde beurre d'écrevissesfonduavecun peu de glace.

487. — SOLESAU GRATIN.

Habillez,cuisezet désossezles soles comme nous venons de le dire; emplissezla cavitéque laissel'arête

avecquelquescuilleréesde finesherbesmêléesavec la moitiéde leur volumede farce; rangez les solessur le
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plat de relevé,le côtéouvertappuyécontre le fond; masquez-lesaussi en dessusavecde finesherbes, saucez

légèrementavecde:1?espagnoleréduiteau vin, saupoudrez-lesd'unepoignéede mie de pain, poussezquelques

minutesau fourchaud,retirez-lesdu four, ressuyezbien les bords du plat, et servezune demi-espagnoleà

part.
488..— SOLESJULES-IANIN. .

Garniiure:: 3-douz. de petites truffes*crues tournéesen olives, 3 douz.de queuesd'écrevisseparées,
5douz;de moulesblanchieset parées.— Sauce*tortue.

Habillez3 bellessoles,faites-leurune incisionsuivie-ventreet dégagezlégèrementles.*filets-;placez-lessur

la feuilled'une poissonnièregrassementbeurrée, le côté de l'ouvertureen dessus;placezles truffes dans les

videsqu'elleslaissententre elles, mouillez-lesà hauteuravecun bon fonds de mirepoix au vin du Rhin et

faites-lespartirviolemment,en continuantl'ébullitionjusqu'à réduction du fonds. Poussezalorsla poisson-
nière à la*bouchedu four et laissez-lesmijoter encorecinqminutes,en les arrosantde tempsen temps; reli-

rez enfinlessoles,égouttez-les, désossez-leset empilezle vide des filels avec quelques cuilleréesde fines

herbes; dressez-lessur le plat du relevé, le côtéouvert en dessous.Étendezle fondsavecun verrede vin du

Rhin, passez-ledansunepelitecasserole,dégraissez-le;additionnez-luiun quart de la sauceet donnezquel-

quesminutesd'ébullilion;ajoutez.lestruffes",les queuesd'écrevisseet les moulesbien parées; finissezavec

un morceaudebeurre d'écrevisseset masquezles solesavecceragoût. Servezle restant de,la sauceà part.

489. — SOLESA LA CASTILLANE.

Garniture.•5 queuesde langoustescuiteset émincéesen rouelles,2 douz.d'olivestournéeset blanchies,
18petitesquenellesde merlan au beurre d'écrevisses,8 moyennestruffes cuites, tournéeset émincéesen

lamesun peuépaisses.— Sauceauxhuîtres, finieavecun beurrede Valence.— Toutescesgarnituresseront

misesensembledansune petitecasserole,saucéesà pointet tenuesaubain-marie.

Apprêts: Habillez4, moyennessoles,fendez-lessur le dos, placez-lessur la feuilled'une poissonnière

beurrée,,mouillez-lesavec4 décil.de vin blancde Sauterue et quelquescuilleréesde gjace; faitespartir en

ébullitionetpoussezau fourpour les faire tomberà glace.Celafait, égoutlez-lespour retirer l'arête, que/vous
remplacezpar unbeurre d'anchois.Dressez-lessur plat, le côté de l'ouvertureen dessous; entourez-lesavec
lesgarnitures, saucezlégèrement,et envoyezla sauceà part. — On peut masquerces soles avecune sauce

Colhert.

DES GROS ROUGETS.

Parmi lespoissonsde mer, le rougetest un des plussavoureuxet desplus délicats.La Méditerranéeen
fournitd'excellents;ceuxditsde rochesont,supérieursà ceux que l'on pècheen pleine mer. En général, le

rouget n'atteintpas de grandesdimensions;les plus grosarrivent rarement à un kilogramme.— Le rouget,
est une exceptiondans l'espèce; il ne se videpas. Pourl'avoirdansdesconditionsparfaites, il doit être d'une

extrêmefraîcheur; la moindremortificationdétruit oualtèreson arôme,ses chairs se défontà la cuissonel,

ne conserventde leurs qualitésque des nuancesimparfaites.

490. — ROUGETSA LA PROVENÇALE.

Habillage: Retirezlesouïes,écaillez-lesdes deuxcôlés.Ebarhczel.ressuyez-lesbien avecun linge.

Apprêts: Aprèsavoirhabillé6 beauxrougetsauxquelsvousavezretiré les foies,marinez-lesau moment

avechuileet sel; chauffezet huilezle gril; rangez-lesles uns à côtédes autres; faites-lespartir trente-cinq
minuicsavanlde servir, sur une paillassebienréglée; arrosez-lessouventavecde l'huile el retournez-lesau
boutde douzeà quinzeminutes.Passezleurs foiesà l'huile, dans une petitecasserole, et faites-lespasserà
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travers un tamis ; étendez-lesensuiteavecun peu d'huile d'olives, quelquescuilleréesde glace, un peu de

sauce suprêmeet lejus d'un citron ; additionnezune cuilleréede persilhachéet lavéà l'eau tiède dans le coin

d'un linge. Quandles rougetssont cuits, dressez-lessur plat et masquez-lesavecla saucepréparée.

491. — ROUGETSAU GRATIN.

Habillezles rougets en leur laissant le foie, et salez-leslégèrement; beurrez le fondd'un plat à gratin,

rangez les rougetsdessus, les uns à côtédes autres, mouillez-lesavec2 décil. devin blanc et 4 cuilleréesde

glace,couvrez-lesd'une largefeuillede papierbeurré ; faitespartir sur le fourneauet poussezau fourmodéré.

Pendant leur cuisson,humectez-les souvent;vingt-cinqà trente minutes suffisent.Alorségouttezleur fonds,

que vous mêlezavec2 décil.d'espagnole; passezet donnez-luiquelques minutes de réduction. Garnissez le

fond du plat de relevé avec quelquescuilleréesde finesherbes, et dressez les rougets dessus; masquez-les
aussi de fines herbes, saucez-lesavec l'espagnole réduite, saupoudrez-lesde mie de pain fraîche, poussez
dixminutesau four vifet servez-lesavecune saucecrevettesà part.

492. — ROUGETSA LA COLBERT.

Habillezles rougets et mettezleurs foiesde côté; beurrez un plat à gratin, masquezle d'une couchede

finesherbes, salez.très-modérémentles poissonset rangez-lessur un plat les uns à côtédes autres ; couvrez-

les d'un papierbeurré, ajoutez1 décil. de vindu Rhin et quelquescuilleréesde glace; faitespartir tout douce-

ment, poussezau four modéréet laissezarriverà mi-cuisson.— Vousaurez d'avancedressé et séchéà l'étuve

une petite croustadeen pâte à dresser à l'anglaise, minceet bien pincée.Lorsqu'elleest raffermie,masquez-la

intérieurementavec une farcede poissonpeu beurrée, et faites-la pocher quelques minutesà la bouche du

four, au momentmêmede la garnir. Sur celte farce, placezune couchedefinesherbes saucéesel rangez les

rougetsdessus, les uns à côtédes autres ; emplissezles intersticesavec des fines herbes, saucezmodérément

avecun peu de sauce Colbert,saupoudrezde mie de pain, arrosezavecun beurre d'écrevisses fonduavecde

la glaceet poussezau four. Unequinzainede minutes avantde servir, faites légèrementglacerla surface et

servezle restant de la sauce à part.

493. — POISSONDE SAINT-PIERRE—DORÉE.

Cepoissonest rarement servi sur les tablesdistinguées,à causede sa difformitéet de sa nature osseuse;

mais sa chair est d'une délicatesseexquise. On en trouve de très-beaux sur les cotes d'Italie. Néanmoins,un

seulne peut pas suffirepour un dîner "dedix à douzepersonnes, parce qu'il ne fournil pas assezde chair en

raison de sa grosseur. Cepoissonne peut être que bouilli à l'eau de sel légèrementacidulée,avec quelques

légumesémincés.Onpeut l'entourer avecune garniture quelconquede légumeset servir à part une sauceau

beurre.

DES GROSSES PERCHES.

La perche est un poisson à chair fineet très-délicate. Elleest très-esliméc dans certains pays,et celles

que fournit la Seinejouissent d'une granderéputation. Cellesqui sont nourries dans les étangs sont moins

bonnes. —Les perches peuvent recevoir toutes les préparations applicablesaux poissonsd'eau douce, mais

les cuissonslégèresleur conviennentmieux.

Habillage : Les perches s'écaillentà l'aide d'une râpe ou bien on les gratte au couteau en jetant dessus

quelquescuilleréesd'eau chaude, mais non bouillante.On les videpar les ouïes et on les ébarbe.
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494. — PERCHESA LA "SYATERFISH.

Ciselezune julienne copieuse, composéede carottes, porreaux, oignonset racines de persil, ce dernier

légumeen quantité moindre; passez-lesensemble au beurre pendant dix à douze minutes, mouillez avec

2 décil.de bouillonet faites-le tomber àglacetout doucement.Alorsbridezla tôlede 3 bellespercheshabillées,

et rangez-lessur la feuillede la poissonnière; mouillez-lesjuste à couvert,avec du bouillonléger de poisson;

ajoutezun bon bouquet de persil vert et unefeuillede laurier ; couvrez-lesd'une feuilledepapier beurrée, et

faitespartir vivementpendant vingt-cinqminutes. Les perches devront se trouver cuites et le fonds réduit

aux troisquarts, et par conséquent,bien succulent.Dressez-lessur plat, passezlebouillondessus,entourez-les

delégumesémincés.— On peut servir à part une sauceau beurre, mais ordinairementon mange le poisson

avecle fondset les légumes, auxquelson.ajoutedu beurre. — Les perches cuites au court-bouillonou eaude

sel peuvents'entourer d'une garniture de légumes'ouautre.

495.— GROSSESPERCHESAU GRATIN.

Aprèsavoirhabillé 5 bellesperches, placez-lesdans un plat à gratin beurré, ajoutez 2 décil. de vin de

Sauterne,salezmodérément,couvrez-lesd'un papier beurré, faites-lespartir sur le fourneau, puis poussez-

les au four et arrosez-lessouvent. Quandellessont cuites,masquezle fonds d'un plat de relevéavecquelques

cuilleréesde finesherbes, rangez lesperchesdessus et masquez-leségalementavecdesfines herbes ; mêlezle

fondsdeleur cuissonà quelquescuilleréesd'espagnole, arrosez les perches, saupoudrez-lesavecde la mie de

pain et poussezdixà douzeminutesàfour chaud. Servezune demi-espagnoleà part.

DES GROSSES ALOSES.

C'estun poisson à chair délicate,mais très-osseuse, ce qui l'éloignédes dîners recherchés.

Habillage : Écaillezles aloses, retirez les ouïes et videz-lespar celte ouverture; ébarbczet lavez-les

commelesautres poissons.
4-96.— GROSSEALOSEA LA RAVIGOTE.

Quandelle est habillée, ciselez-ladesdeuxcôtés, marinez-laavecsel, huile el jus de citron ; placez-lasur

un gril chaufféet huilé, cuisez-lasur une paillassedouce et bien réglée, arrosez-la souvent, retournez-la à

temps, dressez-lasur plat de relevé, masquez-lad'un maître-d'hôlelet envoyezla sauceravigote à part. On

peut égalementservir ce poissonavecune purée d'oseille ou de tomates. On le servira aussi avecune des

saucesappliquéesaux autres relevésde poisson.

497. — GROSPOISSON— HIRONDELLE.

Cepoisson se pêcheen été dans la Méditerranée.Sa chair est fermeet d'un bon goût. Il en fautun gros

ou deux pour un relevé.Le court-bouillonest l'apprêt qui lui convient le mieux. On peut l'entourer avec

toutesles garnitures connues. — Cepoissonse cuit sansêtre écaillé; on lui retire les ouïes, on le vide par le

ventrepour le cuire entier. En le sortant de sa cuisson,on relire la peau avec les écailles, on l'épongebien

pour le dresser sur plat, le garnir et mômele saucer dessus. Cepoissonn'ayant pas de cuissonsparticulières,

nousne donneronspas d'autres détails.

fc
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DES GROS MAQUEREAUX.

Les maquereauxne constituentréellementpas un relevétrès-distingué dans les pays où ils sont abon-

dants; mais, danscertains Cas,on les emploieavecavantage,surtout dans les premiers temps qu'ils appa-

raissent, ou dans les endroits oùla marée n'est pas fréquente. La fraîcheurde ce poissonest une de ses qua-
lités essentielles.Les laitancessont très-recherchéesdes amateurset très-utilesen cuisine, soit commegarni-

ture, soit"mêmecommeemploidirect. — Les maquereauxn'ont pas d'écaillés.;on relire les ouïes en même

temps queles intestins, sans faireaucuneouverture. On les laveà plusieurseaux.

498. —- MAQUEREAUXA LA MAITRED'HOTEL.

Lesmaquereauxhabillés, fendez-lessur le dosel dans toute la directionde l'arête principale; salez-leset

marinez-lesà l'huile. Vingt-cinqminutesavant de servir, rangez-lesles uns à côté des autres, sur un gril
chaufféet huilé; placezce gril sur unepaillassecarrémentétablie, et failes-lescuire en les retournant et les

humectant. Lorsqu'ilssont cuits, dressez-lessur plat, écartezleschairs entr'ouverles à l'endroit de l'incision,
et introduisezdans la cavitéune partieproportionnéede beurre maître d'hôtel; ajoutezle jus d'un citron. On

peut nonobstant servir à part une sauceaubeurre liée.

499. — MAQUEREAUXA LABOULONAISE.

Dépecezles maquereauxen 2 ou 5 tronçons. Sept à huit minutesavant de servir, plongez-lesdans une

casseroled'eaubouillantesaléeet mêlée,avecun quart de son volume de vin blanc; additionnez-luiun fort

bouquetdepersil. Aussitôtque l'ébullilionreprend, retirez-lessur l'angle,et quand ils sont cuits, égouttez-les
sur un linge, dressez-lessur un plat de relevé el,saucez-lesavecun bon ragoût d'huîtres, dans lequel vous

additionnezau moment une cuilleréede feuillesd'estragon hachées.—Les Anglais servent les maquereaux

bouillis, avecune sauce au fenouilou aux groseillesvertes. Maissoit grillés ou bouillis,,on peut les entourer

de garnitures oules sauceravectoutesles saucesvoulues.

DES GROSSES ANGUILLES ET CONGRES.

Cedernier poissonn'est autre que l'anguillede mer, peu estiméeen général et beaucoupmoinssuccu-

lente que l'anguilled'eau douce. Ellepeut d'ailleurs recevoir les mêmes apprêts. L'anguille est un poisson
auquel toutes les cuissons ne conviennentpas. Sa chair ne convient pas à tout le monde; mais on ne

peut pas lui contester un certain mérite. Elle est extrêmement fade el demandeà être relevée par dés

fondsde cuisson savoureux et de haut goût. A Paris, les anguilles sont Irès-cslimécs; les grosses sont,les

plus recherchées.Aune certaineépoquede l'année, on en vend sur les marchés deNaplesd'un calibresur-

prenant. — L'anguilleest un poissondifficileà dresser, si on veut le servirentier, avecune certaineappa-
rence. Pour éviter tout inconvénient,on les cuit en tronçons, et c'est en effet le procédéle plus sûr. C'est

d'ailleurs la méthode que nous avonsadoptée.Néanmoins,nous décrirons toutes cellesqui leur sont appli-
cables.

Habillage: Coupezà peinel'épaisseurde la peau dans toute sa rondeur, immédiatementau-dessousdes

ouïes; dégagezcelle peau el détachez-lades chairs, en appuyant fortement,dessusavec un lingepour la tirer

du côté opposé. Aussitôt qu'elle donne prise, saisissez d'une main l'anguille par la tête, avecun linge, de

l'autre main, ramenezviolemmentla peau jusqu'à la queue. Quelquescuisiniers retirent encore le second

épidémie adhérent immédiatementà la chair; mais celan'est pas rigoureusementnécessaire.Si on voulait
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pratiquerainsi, on n'aurait qu'à plongerl'anguilledans de l'eau presque bouillante, et ellecèdeaussitôt sous

la pressiond'un linge»Dans tous lescas, lorsqu'elleest dépouillée,on l'ébarbe de très-près , on lui tranche la

tête et on lavidepar deuxouverturesfaites au ventre.

500. — ANGUILLEA LA SEMILLANTE.

Garniture: 6 foiesde lottespoêlés,.12filetsde solesparés et contis aux truffes,4 douz.depetits oignons

"lacés,2 dôUz:dechampignonstournés, 12 écrevissesbigarrées, c'est-à-direcouvertesde petits filetsde soles

bio-arrés,appuyéssur une petitecouchede farce et sur toute la longueurdesécrevisses.—Saucegenevoise.-—

Deuxhàteletsgarnis.

Apprêts: Choisissez2 bellesanguilles,habillez-leset taillez sur leur longueur, dans les parties les plus

épaisses,3 tronçonsde 35 à 40*centim.de long. Les parties mincesseront écartées.Fendeztouscestronçons,

désossez,salez-lesmodérément, pour les emplirà l'instar des galantines, avec une farce depoissonun peu

fermeet danslaquellevous aurez incorporéquelquescuilleréesde truffescrues et coupéesen dés ; cousez-les,

enveloppez-lesdans des bandes de lard, puis dans un petit linge, tous les trois séparément; ficelezles deux

boutset le parcours de leur épaisseuravecquelquestours de ficelleou rubans en filpour lesmaintenir droits.

Cela fait, rangez-lessur la feuilled'une casserolelongue,couvrez-lesentièrementavecun bon fondsde mire-

poix et donnez-leurdeux heures de cuisson douce et continue ; sondez-les, et quand elles sont atteintes,

retirez-lessur un plafond, lesunes contre les autres, pour les laisser refroidir souspresse légère.Déballez-les

ensuite,retirez le fil des coulures,parez-lespour leur donner la mêmelongueur, puisdécoupez-lesen tranches

de 2 centim.à peu près, mais sans passer de part en part, c'est-à-dire que chaquegalantinese maintienne

entière. Ensuite, rangez-lesde nouveau sur la feuille d'une casserolelongue pouvant juste les contenir,

soutenezleurs extrêmesavecquelqueslégumespour maintenir les tranchesserrées,baignez-lesavecleur fonds

dégraisséet réduit en demi-glace,couvrezla casseroleet poussez^laà la bouchedu four pour les chauffertout

doucement.— Vousaurez tailléet frit un appui ou petit socleen pain ou en riz, suivant ce qui vous sera le

plus commode. Ce socle doit avoir de 5 à 4 centim. de hauteur; il doit être de la longueur des tronçons ou

à peu près, et sa largeur de deuxépaisseursdeces mômestronçons. Sa surfacedoitêtre tailléede manière à

pouvoir retenir solidement les deux tronçons qu'il est destinéà supporter, le troisièmedevantêlre posé et

appuyé sur les deux premiers. Au momentde servir, collezce socle sur le plat de relevé,égouttezles galan-

1ines,qui seront bien glacées,dressezles deuxpremièresappuyéesdessus et la troisièmesur cesdeux autres,

saupoudrez-lesavecquelquescuilleréesde truffeshachéespour les masquerentièrement; entourez-lesavecles

garnitures préparées dans l'ordre qui suit : 5 foiesde lottes de chaquecôté, el sur le milieudu plat ; au pied
du socle, des deuxcôtésdesfoies,3 filetscontis, 6 écrevissesbigarrées auxdeux bouts ; les petits oignonset

champignonsdivisés en quatre bouquets à côté des écrevisses.Glacezles foieset les oignons, saucezlégère-
mentles champignonsà blanc et piquezleshàtelets sur les deuxboutsde la croustade.Envoyezla sauceà part.

501.— ANGUILLEA LA COMMODORE.

Garniture: 12 paupiettesde filetsde soles, 12 belles truffes non pelées, cuites au madère; 4 douz. de

petitscornichonstournés en ronds, 3 douz. demoulesVilleroy,24 écrevissesentières, lesqueuesépluchées.—

Saucematelote.

Apprêts : Habillezune belle anguille, désossezet farcissez-lacomme pour galantine, cousez et enve-

loppez-lade lard, puisd'un linge,ficelez-laaux deuxextrémitéset sur touteson étendue, bridez-lademanière

à la maintenir ronde, placez-ladansun sautoir profond, couvrez-laavecun bon fondsde mirepoix ou court-

bouillonblanc, faites-lacuire toutdoucement,sondez-lapour la retirer quand elleest cuite, égoutlez-laensuite

sur un plafondet faites-la refroidiren plaçant unecasserolesur sonpuits afin delà maintenirovale.—Taillez

une croustadeen pain, de formeaussiovale,de la hauteur de 5 à Gceutim. et desdimensionsdelà galantine,

^'ousla frirezune demi-heureseulementavant de servir, et la collerezsur le plat de relevé. Celle croustade

doit être taillée sur sa surfacede manière à relever l'anguille, que vousappuierezsur une petite couchede
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farce. —Ûn quart d'heure avant.de servir, déballezl'anguille, parez et découpez-laen biais, sans traverser de

part en part, afin qu'ellese maintienneen forme; plàcez-lasur un plat d'argent ovale,arrosez-lad'une demi-

glaceque vousaurez tirée du fondsde sa cuissonet poussez-laà four doux pour la chauffertout doucement.
Le moment venu, glissez-lasur sa croustade, au pied de laquellevous dressezles garnitures ainsi qu'il suit:
les paupiettes par moitié sur chaque centre, les truffes auxdeux extrêmesdu plat, les cornichons, mouleset

champignonsen bouquets dans les intervalles.Les écrevissesentièresseront dresséesen buissondans lepuits.
Glacezl'anguille, les paupiettes et les truffes; saucez légèrement les champignonsà blanc et servezla sauce
à part.

502. — ANGUILLEA LA MARÉCHALE.

* Taillezune doUz.de tronçonsd'anguille,autant quepossibled'une égalegrosseur; cuisez-lesdansun bon
court-bouillonblanc ; faites-lësrefroidir souspresse légère, poiir les avoir bien droits, etparez^les. Passez-les
ensuite dans du beurre fondu et de là dansde la panure blancheet fine. Quaranteminutesavant de servir,
rangez-les sur un gril beurré, faites-lescolorer sur un feu très-doux.Aumoment dressez l'anguillesur plat et
servez avec une ravigote outartare à part. —Onpeut servir cette anguilleentière en la bridant en couronne
ovale.Le procédéest le mêmepour la paner et la griller.

..-'. 503. — GROSSEANGUILLEA LA NAPOLITANE.

Habillezune grosse anguille, coupez-luila tête et la partie mince de la queue, distribuez-laen tronçons
réguliers, mouillez-lesà couvertavec moitié mirepoixel moitiévin de Saulerne ; cuisez-lesd'après les règles.
Au moment de servir, masquez le fond du plat de relevé d'une légère couchede farce, faites-lasécher à la

bouche,du four ; puis égouttez les tronçons, parez et dressez-lesen buissonsur le fonddu plat, additionnez-
leur 5 douz. d'huîtres blanchies et parées, avec lé même nombre d'olives tournées; masquezd'une sauce

napolitaine maigre, finie avec un beurre d'écrevisses.Une anguillecuite de cette manièrepeut être entourée
ou masquéeavecn'importé quellesauceou garniture applicableauxrelevés de poisson.

504. — MATELOTED'ANGUILLE.

Après avoir coupé la tête à une belle anguilledéjà habillée,coupezégalementles parties mincesde la

queue et dépecez-laen tronçons réguliers; placezces tronçons dans une casserole,couvrez-lesavecun bon
court-bouillonau vin rouge, puis d'un rond de papier et faites-lescuire à point. — Montezà la mainune

pelite croûte de pâté chaud, de formebasse et ovale,avecune pâle à foncerà l'anglaise; décorez-laavecgoût
et faites-lasécher à l'étuve. Quelquesinimitésavantde.servir, placezau fond de cettecroûteune couchede farce
de poissonet faites-lapocherà la bouche du four. Celafait, égouttezles tronçons, parez-leset dressezlesplus
minces dans la croûteà pâté, parsemezdessusquelqueslamesépaissesde truffeset champignons,et aussiquel-

ques queuesd'écrevissesparées; masquezavecune sauce matelotefinieau moment et continuez à dresser les

tronçons en pyramide; masquez-leségalementde sauceet.dressezsur les contours delà croûte une couronne
de petits croûtons de pain ovales, masqués d'un côté avec une couchedepurée soubisebien réduite, alin

qu'elle se maintienne sans couler. Pour couronnementdes tronçons, dressezun beau bouquet de truffesau

centre; servezà part le surplus de la sauce, dans laquellevousadditionnezau momentquelquesdouz. d'olives

et de petits oignonsglacés.

SOMMAIREDELAPLANCHEN" 5.

N" 35. — Filcldeboeufà la Godard.

N"3(3.— Longede veauà la Monglas.
N°37. — Sellede moutonà la Chartreuse.

N.°38.— Piècesde boeufà la jardinière.
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DES HOMARDS ET LANGOUSTES.'

Ces crustacés se servent plus communément'pour entrées ou pour second rôt. On peut pourtant les

utiliser commerelevés, s'ils sont accompagnésd'un autre poisson.

505. — HOMARDSA LA PISANE.

Choisissez4 beaux homardsvivants, ficelezles queues et les pattes, plongez-lesà l'eau bouillantetrente-

cinq à quarante minutes avant de servir ; ajoutezà cette eau un peu de sel, un bouquetde persil et demi-

bouteillede vin blancordinaire ; couvrezla casseroleet faites-lainarcher rondement. Aussitôtcuits, laissez-les

égoutter quelques minutes, détachezles coffresdesqueues,retirez les chairs de celles-cisans briser le dessus

des coquilles; dressez ces dernières sur. un plat de relevé, couvertd'une serviette, appuyez-lessur un fort

bouquet de persil, les parties rouges en haut, et disposéesen croix, deuxsur la longueur du plat, les deux

autres en travers, de manièrequ'elleslaissentun petit vide au centre, que vousemplissezd'un petit buisson

de crevettes.Consolidezces coquilleset dressez dans l'intervalle qu'elleslaissententre elles deuxbouquetsde

pommes de terre tournéesà cru et cuitesà l'eau, puis deuxbouquetsde filelsde solesHorly. Les coquillesse

trouvent ainsi avoirun appui de tous côtés; alors découpezles chairs des queuesen trois ouquatre lames, sur

leur longueur, et disposez-les immédiatement sur lescoquillesen les maintenant bien en forme.Envoyezà

part une sauce normande finie avec une pointe de cayenneelles parties crémeusesdeshomardspasséesau

tamis. — On peut aussi servir ce relevé en partageant les homards par le milieu; détachezles chairs des

queues sans briser les coquilles; émincezet remettez-lesen place, pour servir les moitiésentières. On peut
alors servir la garniture et la sauceà part. Les langoustesse traitent de même.

DES RELEVES DE BOUCHERIE.

Nous avons compris, dans cette catégorie, toutes les viandes fraîchesou salées qui peuvent entrer dans

l'ordre normal d'un dîner. En dehors des apprêts de cuisson, la seuledifficultéque présentent ces relevés

est sans contredit,le découpage.C'est là, en effet,une opérationqui réclamelessoinsd'un hommecompétent;

car la plus belle pièceperd beaucoupde sa physionomie,si elle est découpée sans ordre ou sans méthode.

On découpe les relevés de boucherie d'après les besoins commandéspar la nature mêmedes pièces. Ces

règles seront décrites avecsoinà chaque catégorie.

Les relevésde boucheriesont, avecceuxde poisson,indispensablesdans l'ordonnance d'un dîner. Outre

que la règle le commande,ils sont,d'une grande ressourcepour les cuisiniers,sous le rapport de la diversion,

et d'un antre côté, leursbelles formesrelèventpar leur contraste les mets d'une exiguïténaturelle.

Les relevés de boucheriesont de deuxgenres : ceux de viandesblanches et ceuxde viandesnoires, qui
ont des exigencessouventopposées. Les premiers se servent en généralsaignants, ou tout au moins vert-

cuits, s'ils sont rôtis, tandis que les secondsexigent toujoursd'être parfaitement atteints.

Mêmedans l'ordre du serviceà la Russe, alors que le découpageoppose certaines difficultés,les relevés

peuvent toujours comporterdesornements. Les coupes,les hàtelets, les croustadesmômeleur sont générale-
ment applicables. Les garnitures contribuent aussi à augmenter leur élégance. Une partie de ces relevés

peuvent être servis sur fonds de plat, croustadesou supports. Nousrenvoyonspour cesdétailsaux formules

et surtout aux dessins, pour s'en rendre compte d'une manière plus précise. Il est inutile de dire que tous

nos relevéss'appliquent égalementau service à la Française et peuvent ne pas être découpés,tout en étant

dressésdans l'ordre de nos dessins.
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,506. — CULOTTEDE BOEUFA LAJARDINIÈRE.(Dessinn"38.)

Garniture : 4 douzainesde petites croquettes de pommesde terre rondes, 1 douzainede bouquets de

choux-fleursarrondiset bienblancs, 5 douzainesde moyensoignons,uniformeset bien glacés,3 douzainesde

carottescanneléeset glacées,haricots verts et petits poiscuits à l'anglaise,2 douzainesde laitues braisées. —

3 hàtelets. — Saucetomate et demi-glace.

Apprêts: Choisissezune culottemortifiéeà'point, de bonnequalité, à la chair marbrée et dont le dessus

soit recouvertd'une coucheépaissede graisse; désossez-la,parez-larégulièrement; donnez-luiune formebien

égale,bridez-laavecde la ficelle, en anneaux réguliers,de-manièreà la maintenir bien ronde sur toute sa

longueur; placez-ladans une braisièreavecses parures en dessous, couvrez-lalargementavecde l'eau froide,

salez, faites partir en plein fourneau; écumezavec soin jusqu'à Fébullilion; alorsrelirez la braisière sur

l'angledu fourneau, plongezdedansun fort bouquet de légumeset quelquesclousde girofle, et laissezcuire

la pièced'un bouillon régulier. Si la culotte est forte, il lui faut de cinq à six heures de cuisson; dans

tous les cas, il lui faut quatre heures au moins; autant que faire se peut on doit se régler en sorte que la

piècese trouve atteinte au point précis, peu de temps avant de servir. Ellen'en sera que plus délicateet

plus savoureuse,mais surtout qu'elle soit bien cuite. Le moment venu, relirez-la sur un plafond;parez le

dessouspour qu'ellese tienne d'aplomb; parez ensuite les deuxextrémités, la plus épaissesurtout; dressez-

la sur un plat de relevé,puis marquezsur sa surfaceune forte entaille arrivant à quelques centimètres des

bouts et la traversant à peu près vers le milieude son épaisseur. Enlevezcellepartie, divisez-laen tranches

transversales. L'épaisseurde ces tranches est naturellement subordonnéeà la largeur de la partie quevous

découpez.Celafait, remettez-laaprès l'avoir reforméedansl'entaille,en son lieuel placeprimitifs, demanière

que la culotte reprenne sa forme exacte el paraisseentière autant que celaest possible; séparezles tranches

sur le milieusans les déranger, et dressez les bouquetsde légumesautour, dans le genre que représente le

dessin. Glacez-laentièrement, glacezaussi ceux des légumes qui peuvent supporter celle adjonction;ayez
soin de varier les nuancesel de dresser les espècesparallèlementdes deuxcôtés, pour donnerde l'harmonie

au relevé. Piquez alors les trois hâlelets de légumessur le gros bout non découpéde la piècede boeuf,un

de chaquecôtéel le plus grand au milieu.

Les garnitures que nous décrivonspeuvent,sans aucun inconvénient,être modifiéessuivant la saison

et le goût : c'est la garniture la plus élastique.Elle conservesa dénomination,mêmeen dépit de toutes les

modificationsqu'on lui fait subir. D'ailleurs, une pièce de boeufcuite ainsi peut être garnie, soil d'une seule

espècede légume, soit de plusieurs ensemble,ou mêmed'une garniture de friture. Les saucespeuvent égale-

mentêtre changées,les hàtelets supprimés.
Nousavonsvouluconserverà cerelevéle mot techniqueet consacréde bidolle; maisnous feronsobserver

ici quece mol, quoique très-logiqueà nos yeux, doit néanmoinsêtre écarté des menus et indiqué sous ce

titre moins explicitepeut-être, maisà coupsûr plus décentde :piècedeboeuf.Pour servir cettepièceglacée,

il fautrégoutter et la parer vingt minutesavantde la servir, la placer sur un plafondà la bouchedu four et la

glacerplusieurs fois, jusqu'à ce qu'elleait une bellecouleur. Onpeut aussila laisserblanche.

507. — CULOTTEDE BOEUFBRAISÉA LA FLAMANDE.

Garniture: 750 gr. de poitrine de porc fumée, à peu près le volume de 4 décil. de petites carottes

tournéesà la cuillerà racine, une quinzaine de bouquets de choux braisés, puis roulésdans la serviette el.

taillés bien égaux.—Sauce.— Trois hàteletsde légumesel une coupedemi-circulairepour le bout.

Apprêts: Foncezune braisièreaveclard, jambon et gros légumes; sur ce fonds,placezla culottemortifiée

à point, parée el bridée commela précédente; mouillezla hauteur avec du grand bouillon; ajoutezun bon-

quel garni de quelquesclousde girofleet poivreen grains; masquezd'un rond de papier; couvrez la brai-

sière, faites-la partir cinq à six heures avant de servir, suivant la grosseur. Aubout d'une demi-heure

d'ébullition,placez-la sur un feu modéré ou plutôt sur une paillassedouce et bien régulière,afin que le
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bouillonnementsoit régléet constant; surveillez et arrosez souvent la culotte. Si elleest bien conduite,le

fondsdoit se trouverréduit à peu près à glacequandcelle-ciest cuite à point ; vingt minutes avant de servir,

retirez-lapour l'égouttersur une plaque, débridez-la, parez-la d'aplomb, taillez droite la partie extrêmela

plusépaisse, et placez-lasur la grille d'une casserolelongue. Étendezle fondsde sacuissonavec2 ou 5 décil.

devin blanc légeret un peu de bon fonds,passezet dégraissez-le,puis versezsur la culotte et faites jiarlir en

ébullition; poussezà la bouche du four, arrosez-lasouventavecsa cuisson,qui doit être à peu près à cortsis

tancede glace, et faites-luiprendreune belle couleurtout doucement.Au moment de servir, retirez-fa de

nouveausur une plaque pour la découper, ainsi que nous l'avons dit à l'article qui précède; dressez sur

plat; placezla coupeen navels ou en riz au gros bout, en la piquant contrela culotteà l'aide d'un ou deux

petits hàtelets d'entrées non garnis ; emplissez-laavec les petites carottes bien rouges et glacées; dressez

ensuitesur les deuxparties latérales les bouquets de choux alternésavecune lame de lard ; glacez-les,ainsi

que les carottes,piquezles hàtelets et envoyezla sauceà part. —Une culotteainsi braiséepeut être entourée

de toutes les garnituresdes relevés.Il est inutile d'ajouter qu'on supprime les hàtelets et la coupéquand on

lejuge à propos. —Toutes les parties du boeuf,telles que noix, rouelles, peuvent se cuire ainsi que nous

venonsde le dire à l'égard des culottes.

508. — CULOTTEDE BOEUFA LA MODE.

Choisissezune culotte de boeufbien mortifiée; désossez, parez et bridez-la comme nous venonsde le

dire; piquez-la ensuite en long, dans les parties maigres, avecdes filetsde lard et jambon; faites-lamariner

ensuiteun jour ou deuxavecquelquesgrains de poivre, girofle, laurier, oignons et quelques verres de vin

blanc; retournez-la de temps en temps, puis ficelez-la.Sept à huit heures avant de servir, foncezune brai-

sièreavecdes lames de lard, jambon, quelquescouennesde lard, des caroltes el oignonsentiers, une gousse

d'ail, un fort bouquet garni; placez la culotte dessus; mouillez-la'à mi-hauteur avec moitié vin blanc

et moitié grand bouillon; couvrez-lade larges bandes de lard el d'un fort papier; faites-lapartir en ébul-

lition; retirez-la ensuite sur une paillasse très-douce; couvrez la braisière et placezdes cendres chaudes

sur le couvercle; continuezainsi la cuissonen entretenant toujours le feu au mômedegré, afin que le fonds

ne cessepas debouillir,mais toujoursd'une manière insensible.Trois quarts d'heure avant de servir, relirez

la culotte sur une plaque,parez-la suivant,la règle,posez-lasur la feuilled'une braisièreproportionnée,passez
et dégraissezle fonds, additionnez-luià peu près son mômevolume de sauce espagnole, donnez quelques
bouillonset versezdessus la culotte; ajoutez une forte garniture de grossescarottes tournées, uniformes,

blanchieset.cuitesau bouillon, puis 5 douzaines de moyens oignonsblanchis, cuits de môme et tombés à

glace; faitespartir en ébullition, couvrez la braisière et tenez-laà la bouche du four jusqu'au moment de

servir. Découpezalors la culotted'après la règle indiquée,dressez-lasur plat, entourez-lades caroltes et des

oignons,dégraissezla sauce, masquez-enlégèrementla culotleet envoyezle.restant à part.

509.— BOEUFA LA MODEA LA PROVENÇALE.

Prenez 4 ou 5 kilog. de noix de boeuf,défaillez-laen morceaux carrés de 200 gr. environ, piquez-les
aveclard cl jambon, placez-lesdans une terrine, assaisonnezavec sel, poivre en grains, clous de girofles,
1 décil. de vinblanccl 1/2 décil. de vinaigre, couvrezde papier et laissezmacérer cinq ou six heures. Faites

fondreensuite 4 ou 500gr. de lard hachédans une marmiteen terre; aussitôt fondu, mêlez-luiles morceaux

de boeufavec tout leur assaisonnement; failes-lesrevenir vingt-cinqà trente minutes sur un feu modéré;

ajoutez quelquesgousses d'ail entières, 2 feuillesde laurier, un petit bouquet d'aromates,un brin d'écorce

d'orangeet 5 décil. de vin de Bordeaux. Aussitôt que l'ébullilion reprend, couvrezla marmite avec un plat
creuxdans lequelvousniellezde l'eau tiède; relirez-la sur descendres chaudes,entourez-labien, de manière

qu'ellereçoive la chaleur sur tous les côtés et que le bouillonnementsoit presque insensible; retournez les

viandesde temps en temps et donnez-leursept à huit heures de cuisson. Au moment de servir, dressezles

morceauxsur un plat de relevé, passezel dégraissezle fonds,aveclequel vous les saucez modérément,el.

servezune sauce tomate à part. Cerelevéne peut guère aller seul.
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510. —- RONDDE BOEUFA L'ANGLAISE— BOILETROUNDOF BEEF.

Cerelevéne se sert guère qu'en Angleterre.On entend par round une large tranchecoupée sur la plus

grande largeurde la cuissedu boeuf.Dans la Grande-Bretagne,cespiècespèsent souventjusqu'à 25 kilog.:

il est évidentqu'on peut toujoursen diminuerlepoids.— Désossezcelte rouelle sans retirer aucune partie
des graissesquiy sont adhérentes,et faites-la macérer huit à dix jours dans la saumure.~ Quand vous

voulezla cuire, lavez-labien, traversez-laen croixavec2 gros hàteletsen fer, bridezet plongez-ladans une

grandebraisière,couvrez-laavecde l'eau froide, faitespartir en plein fourneau, écumez.Aussitôtque l'ébul-

lition se développe,relirez-la sur l'angle, ajoutez quelquesgroslégumeset donnez-luicinqheures environ

d'ébullitionmodérée. Quandelle est à point, égouttez-lasur un plafond,retirez les hàteletsen fer pour les

remplacerpar 2 hàteletsen argent, qui serventà maintenir les viandespendantqu'on les découpe; émincez

quelqueslamesfinesque vous laissezà l'endroit mêmeoù elles sont, dressezsur plat de relevé; entourezla

pièce avecles légumescuits dans sa propre cuisson ou à part. Ces légumesse composentde carottes et

navets : ils doiventêtre tournésune secondefoisavant de les servir. — Accompagnezle relevéd'un pudding
moulédansune servietteet cuit à l'eau. Cepudding est composéavec le mêmepoidsde farine et graissede

rognonsde boeufhachéeet étendueavecquelquesoeufset du lait : c'est cequ'on appelleseg-pudding.

511. —ROND DE VEAUA L'ANGLAISE— ROLLEDROUNDOF VEAL.

Taillezune rouelle sur le plus large diamètred'un beaucuissotde veau,en lui donnant15 à 16 centim.

d'épaisseur; relirezl'os du milieu,que vousremplacerezpar une farcefaite avecde la graissede rognons de

boeuf,mie de pain, oeufsentiers, sel, poivre et persil haché; tenez cette farceun peu ferme.Maintenezla

rouelle avec2 hàtelets en fer, disposésen croix, à travers sonépaisseur; enveloppez-lad'un fortpapierbeurré

et légèrementsalé, ficelez-daavecsoin en lui donnant une formecorrecte; couchez-laalorssur broche à l'an-

glaise, pour ne pas la percer davantage,el failes-lapartir deux heures et vingt minutes avantde servir, en

l'arrosant avec soinpendantsa cuisson.Aubout de deux heureset quart, déballez-lapour la colorerà point.
En dernier lieu, salezet débrochez-lasur un plafond,débridezet découpez-laà plat, sur l'une dessuperficies,
en tranches minces. Dressezle relevé, glacez-leentièrement, entourez-led'un côté avec une garniture de

pelils pois, et de l'autre deharicotsverts, cuils à l'anglaisetous les deuxet sautésau moment,hors du feu,
avecun morceaude beurre. Envoyezune demi-espagnoleà part.

512. — ALOTAUROTI—ROAST-BEEF.

Il fautchoisir un aloyaude qualité supérieure, graset à la chair cramoisie,le laisser mortifierà point.
Les Anglaisne trouventjamaiscette pièce trop grosseet fontpour ainsidire un luxede sesproportionssou-

vent exagérées.
Parez-led'abord carrément aux deux extrémitéset le longde la bavette,que vous tiendrez courte, de

manièrequ'en la repliant sur le filet,ellene lecouvrequ'imparfaitement;dégagezlégèrementle filetmignon
de la chaîneépinière; par ce moyenvoustaillezcelle-ciavecfacilité,à l'aided'une scieou d'un gros couteau.

Enlevezégalementle nerf du grosfilet et la coquilleplacéevers le haut du gros bout; écourlezles palettes
intérieures qui viennent aboutir au-dessousdu filet mignon, et presqueà la hauteur de la bavette; vous

pourrez ainsidonnerune formeronde à l'aloyau sans aucunedifficulté.Levezlespeauxsupérieuresdu filet

mignon et recouvrez-lede lames de graisses du rognon, aplaties avecquelquescoups de batte mouillée;

masquezde mêmeles parties de l'aloyauqui sont privéesde graisse, puis ficelez-led'un bout à l'autre, en

anneauxserrés et réguliers; emballez-led'une large feuillede papier beurrée, sans fermer les extrémités

d'où s'échappent la vapeurde la viande; couchez-lesur broche à l'anglaise(*)si c'est possible, afinde ne

* Losbrochesà l'anglaisesont,collessur lesquellesoncoucheun rôti quelconquesansle traverseraveclefer; la piècese

trouvemaintenueparquatresoutiensquise resserrentàvolontéavecdosvis.
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point le percer, et faites partir à feu bien réglé, quatre heures à peu près avant de servir. Conduisez-leavec

soinen vousattachant à réglerle feu douxen commençant,et plus ardent à mesureque la chaleur pénètre la

pièce;arrosez-le de temps à autre avecdu bon dégraissis,et modérezle feu vers la fin de la cuisson. Une

demi-heureavant de servir, déballezle rosbifpour le saisir à la flammeet en colorer les parties externes.

Audernier moment, glacez-leau pinceau, débrochezet Salez.

La manièrede dresser les rosbifs dépendbeaucoupdu goût des amphitryons. D'abord, il en est qui ne

mangentque le filet mignon, d'autres qui préfèrent le gros filet; de cesdeux goûls différentsnaissent natu-

rellementdeuxmanièresde servir le rosbif, c'est-à-dire qu'on le retourne et qu'on le découped'un côtéou

de l'autre, Suivant la facequi doit être entamée ; ce qui n'exclut jamais, cependant, pour les convives,la

facilitéde faire couper la partie qu'ils préfèrent; mais, en général, on ne découpe qu'un côlé, afin decon-

serverles formesde la piècesans trop en diminuerl'apparence. Nousavonsvudesamphitryonsqui exigeaient,

mêmeen servant à la Russe, que les rosbifsne fussentdécoupésque dans lasalleà manger : cecin'est qu'une

affaired'habitude, car le rosbif, découpéau moment à la cuisine, par le chefmême, avectons les soins et la

céléritédésirables,n'en estque plus apparent, et au fait, il n'en conservepasmoinsses qualités.Quant à nous,

le procédéque nous avons toujours employéconsiste à détacherune partie du centre, du côlédu gros filet,

qu'on découpeen tranchesmincespour les remettre dans l'entaille, et détacheren mêmetemps une partie du

filetqu'on découpeégalementen tranches pour les dresserauxdeuxbouts du plat sans les étaler. Les convives

ont ainsi le choixdes deuxparties de l'aloyau, et chacunpeut trouver à satisfaireson goût.

En Angleterre,on garnit les rosbifs avecdes pommes de terre tournées à cru en grossesolivesel frites

au beurre ; mais,indépendammentde celte garniture, on faitune espècedepouding defarineétendue avecun

peu de lait, oeufsentiers et graissedu rosbif, qu'on cuit au four dans un moulegrassementbeurré. Quandce

poudingest cuit, on le renversesur un petit plat et on le passe en mêmetemps. Nouspréféronscuire cet ap-

pareil au moment même, dansde petits moulesà brioches, et en entourer le rosbif, concurremmentavec les

pommesde terre. Danstous les cas, on sert à part une saucièrede jus et une assiettede raifort râpé.

513. — ROSBIFA LA FRANÇAISE.

Garniture: 3 douz. decroquettesde pommesde terre en poire, 6 douz. de petites pommes de terre en

moyennesboules, enlevéesavecune grossecuillerà racine. —Jus clair.

Procédé: Prenez une pièced'aloyau dans les conditionsque.nous venonsd'indiquer, retirez la coquille,

tenezla bavette très-courte, désossezl'aloyaudu côléde la chaîne,sansdétacher le filet, parez celui-ci, salez

el couvrez-leentièrement avecde forteslamesde graissedes rognonsbattue et aplatie, ficelezet emballez-le,

en laissant les deuxextrémitésouvertes; couchezsur brochecomme nous l'avons dit à l'article qui précède.

Troisheuresel demieavantde servir, faites-lepartir à feu modéré, en conduisantle feu de broche avec soin;

arrosez-lede tempsen tempsavecde la graissepure el fraîche; déballez-levingt-cinqminutesavantd'envoyer,

pour lui faireprendre la couleurnécessaire; salezau dernier moment, et débrochezsur une plaque; détachez

le filetmignon; découpez-leentièrementcl dressez-lesur le rosbif renversé, de manièreque le filet se trouve

en dessus; glaceztoutela pièceau pinceau; entourez-la de garnitures, que vous distribuez en bouquets, et

servezle jus dans une saucière.

514. — ALOYAUBRAISÉA LA NIVERNAISE.

Garniture: Petites carottes nouvelles,tournées, entières, blanchieset glacées.—Saucedemi-espagnole.
— Prenezune pièce d'aloyaudu volume ordinaire, enlevez-luile filet, désossez-lecomplètement, retirez le
nerf qui longele grosfilet, parez-lecarrément, salezà l'intérieur, roulezet ficelezen anneauxserrés. Marquez
un bon fondsde braise dansunecasserole longue,aveclamesde lard et jambon, caroltes et,oignonsémincés

en lamesépaisses,puis un bouquet garni; placezl'aloyaudessus; couvrez-leavecdu bonbouillonblanc, faites

partir en ébullition; recouvrezd'une forte feuillede papier, puis de son couvercleet retirez-la sur une pail-
lasse,pour la faire marcher régulièrement, mais d'un bouillonnementinsensible.Arrosezde temps en temps

l'aloyauavecle fondsde sa cuisson.Aubout de quatre heures, il doit être cuit. Retirez-lesur un plafondpour
23
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l'égoutter et le parer ; passez,dégraissezet réduisezson fondsen demi-glace; placez-leavecl'aloyaudansune

casseroleplusétroite;. faitespartir pourglacercelui-cidebellecouleur,soit à labouchedu four doux,en l'hu-

mectant au pinceau, soit sur une paillasseavecde la braise sur le couvercle.Aumoment de servir, sortez

l'aloyau;il doitêtre entièrementglacé; découpez-leen tranchesmincestraversantdepart en part; enlevez-le

ainsi tailléavecun couverclede casseroleou simplementenvousaidantd'un couteauà large lame, et dressez-

le sur la longueurduplat, en lui faisantreprendre sa formepremière, autant que possible; entourez-leavec

les carottesfiniesel glacéesau moment, glacezl'aloyau,et servezla sauceà part.

515. — FILETDE BOEUFBRAISÉA LA GODARD.(Dessinn»35.)

Garniture : 4 grandes quenellesdécoréesaux truffes, 2 beauxris de veaucloutés de langue et truffes,

24 petitesquenellesmouléesà la cuilleràbouche,24 croûtonsovalesde langueécarlateel de la dimensiondes

quenelles,5 ris d'agneauglacésel 5 crêtesde langueécarlatepour garnir la coupe,1 lui. de moyennes truffes

parées rondes, un bon ragoûtdefoiesgras et ris en escalopesrondes,avecdes champignonsentiers.—Sauce

espagnoleréduite au vin du Rhin. —Troishàtelets garnis d'aprèsles indications données, dont deux com-

posés avecdes écrevissesbigarrées.

Apprêts: Parez deuxmoyensfiletsmortifiésà point, desgraissessuperflueset de leurs épidémies; tenez-

les courts et piquez-lessur toute leur surfaceavec des lardons de lard proportionnés;foncezune casserole

carrée.avecdesdébris de lard et des lames de jambon, oignons, carottesentières, un bouquet garni, quel-

quesgrains de poivre et girolle.Placez les filetsdessus; mouillez-lesaux trois quarts de hauteur avec une

bonnemirepoix.Deuxheures à peuprès avant le moment de servir, faites-lespartir sur un l'euardent, cou-

vrez-lesd'une épaissefeuillede papierbeurré,et après quinzeminutesd'ébullilionvive,couvrez la casserole,

placez-lasur un feu modéréafinqu'ellene fusseque mijoter.Humectezsouventles filelsavecleur fondspen-
dant leur cuisson; quandils sont bien cuits, faites-lesglacersuperficiellementà la bouchedu four ou sous le

couverclemême de la casserolerecouvertede cendreschaudes, pour leur faire prendre une belle couleur.

Vousaurez tailléun support et une croustadeen pain de la formequereprésente le dessin, ou touteautre;

faites-la frire et videz-la;collezle support sur le plat de relevé el fixezla petite croustadedessusavecun

hâtelet, après l'avoir masquéeintérieurement d'une pelite couchede farceferme. Le moment du service

venu, égouttezles filelssur uneplaquepour lesparer avec soin, et les mettre de longueur avecles pans du

support,sur lesquelsilsdoivent,s'appuyer, et coupez-lesen entailleouvertedu bout le plus mince, ainsi que

l'indiquele dessin; découpezla partie enlevéesur chaquefileten tranches régulièreset un peu en biais; puis
dressezchacund'eux sur un pan inclinéde l'appui, la pointeen haut, les tranches inclinéesen bas. Masquez
avecun peu de farce le fonddes extrémités du plat en avantdes têtes de filels,cl dressezdessusdeuxbeaux

bouquetsde truffes; auxdeuxflancsde cestruffes, dressezune chaînede6 quenellesalternées avec6 croûtons

de langueécarlate; placezla moitiédu ragoût(non saucé)de chaquecôté, placezau centreun beau ris de veau

clouté,glacéet découpé,sansqu'il perdesa forme; aux deuxflancs de ces ris, placezdeux grossesquenelles
ovaleset décorées; garnissezla croustadeavecun peude ragoût, afindejaire appui aux 5 ris d'agneau, et 5

crêtesde languealternéeset groupéessur sonmilieu.Piquezdeuxhâlelelssur les bordsde la coupeetun troi-

sièmesur lecentre. Saucezmodérémentle ragoût, glacezles ris, les truffeset les filets; envoyezla saucièreà

part. — La garniture de ce relevéétant indépendantedes filets, elle peut toujoursêtre remplacéepar une

autre moinscompliquée.Au besoinun seulfiletpeut suffirepource relevé.

516. — FILETDE BOEUFGLACÉA LAVARIN.

Garniture : 12 ris d'agneaupiquéset glacés,12 croquettesde piedsd'agneauauxtruffes,2 douz. de tron-

çonsd'amourettes deveausaucéesà la Villeroy,2 douz. de moyensoignonsfarciset glacés,12 ronds decer-

velleselle mêmenombrede cornichonstournésen grossesboules.— Sauceveloutéefinie avecun beurre de

Cayennc.

Apprêts : Parez un beau filet de boeufd'aprèsles règles,détachezle faux-filetdu côlé, arrondissezles

deuxextrémités,puiscloutez-leintérieurementavecde gros lardonsde tétine,j-nnbonet truffes. Enveloppez-
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le de bandes de lard fixées avec quelques tours de ficelle, placez-le dans une casserole carrée adaplée à

sa forme,mouillez-leauxtrois quarts desa hauteur avecunebouteillede vin du Rhin et le reste de bon con-

sommé; faites-lepartir sur feuvif; donnezvingt,minutesd'ébullilionpour réduire sonfonds d'un tiers ; reti-

rez-leensuitesur feu plusmodéréavecdescendreschaudessur le couvercle, et conduisez-letout doucement.

Quandil estcuil,le fondsdoit setrouver réduit en demi-glace; alors, reliiez le filet, parez-le, passezet dé-

graissezle fonds, remettezcelui-cidans la casseroleavecle filet et faites réduire à peu près à glace; placez

alorscelte casseroleà la bouchedû four, et glacezcomplètementle filet. Au dernier moment, retirez celui-ci

surune plaque, faites-luideuxentaillesà quelquescentimètresdes bouts, glissezlecouteauen dessous,pour

détacherd'un trait toute la partie centrale,en ne laissanten dessousqu'une faiblebande. Celafait, découpez

la partie détachée en tranches minces régulières et légèrement en biais; reformezla pièce et placez-la,à

l'aide d'un large couteau,dans la cavitéde l'entaille, c'est-à-direà l'endroit mêmed'où vous l'avezretirée, en

ayantsoinde la remettre dans sonsensprimitif et de rendre à la piècesa formeentière. Alors,dressez-lesur

plat, entourez-ledes garnitures finies au momentel diviséesen groupessymétriques; glacez-leentièrement.

Envoyezla sauceà part, dans laquellevous aurezfait entrer une partie du fondsde cuissondu filet,passéeet

dégraissée.— Ce filetainsi cuit, peut être entouré de toute autre garniture et orné de hàtelets ou coupes.

517.— FILETDE BOEUFROTIA LA NAPOLITAINE.

Garniture : 12petites timbalesde macaroni, 10 paupiettesde veau glacées,12 foies gras de poulardes

cloutés,12 coucoucellesfarcies et braisées. — Saucenapolitaine,5 hàtelets garnis.
Procédé: Parezun beau filetde boeufel arrondissez-en les deux extrémités; faites-le macérerdeux ou

troisjours dans une marinadecuite. Quelquesheures avant de servir, sorlcz-le,épongez-lebien et piquez-le
entièrementavec de moyens lardons de lard : cela fait, couchez-le sur broche, emballez-leavecune forte

feuillede papier bien beurré, et failes-U-,partir une heure et quart à peu près, à feumodéré au début, en

l'augmentantà mesure; arrosez-lesouventavecdu bon dégraissis. Aubout d'une heure, déballcz-lcpour le

saisir superficiellement;endernier lieu, salezet débrochez-lesur uneplaque; faites-luiune entailleprofonde,

partant à quelquescentim. seulementdes extrémitéset ne laissant en dessousqu'un mince soutien; taillezla

partie enlevéeen tranches régulièreset replacez-ladans son sens naturel; enlevezle filet entier à l'aide d'un

couvercleou d'un largecouteau, el glissez-lesur un pelil fonds enriz solideet tailléà peuprèsdans lesdimen-

sionsdu filet, el d'avancedisposésur le centre du plat de relevé. Egalisezbien les tranches pour que le filet

reprenneentièrement,sa formepremière, dans le style de celuique représente le dessinn° 86; piquez sur la

tête même, et légèrementinclinésvers les bouts du plat, trois hàtelets garnis : ils doiventtraverser le filet et

aboutir sur le fondsen riz.

Maintenant, dressez en bouquet sur les deux bouts du plat,les foiesgras cloutés; aux deuxcôtés des

foies, placez5 petites timbales; à côlé de celles-ci4 bouquetsde coucoucelles,et, aux deux centres 5 pau-

piettes dresséesen pyramides; glacezcespaupiettes, glacezégalementles foies et le filet dans son entier;

saucezlégèrement les timbales, et envoyezune.saucière à part. On dresse aussi ce relevé directement sur

plat, on l'orne alors de 2 petites coupesen légumes. La garniture peut être modifiée,et les hàtelets sup-

primés.

518. — FILETDE BOEUFROTIA LA MATIGNON.

Choisissezun beau filetmortifié, parez-le avec soin et faites-le mariner à cru toute une journée. Deux

heuresavant de servir, prenez 1 kilog. 1/2 de graisse de rognons de boeuf,distribuez-laen lamesépaisses

que vousbattez entre un lingepliépour la rendre plus fermeet en diminuer l'épaisseur; préparezune bonne

matignonréduite à glace; appliquez-latour à tour sur chacundes côtés du filet, en la maintenant aussitôt

avecles lamesde graisse, que vousfixezau moyen d'une chaîne de ficelle; couchezle filet sur broche. Une

heure et vingt-cinqminutesavantdeservir, faites-lepartir à feu un peu vif, dont vousmaintiendrezl'ardeur,
et arrosezsouvent la pièce pendant sa cuisson. Dixminutesavant d'envoyer, retirez les lamesde graisse en

coupantla ficelle,augmentezla vivacitédu feu pour colorer le filet à point, glacez-leau pinceau,salez et
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débrochez-lesur plaquepour le découperen entailles,ou simplementen tranches; dressezsur plat; enlourez-

le d'une garniture quelconquechoisie dans la série de cellesindiquéesaux autres relevés.On peut l'orner de

hàtelets et de coupes,suivant l'importance du dîner.

519. — FILETDE BOEUFROTI AU FOUR,GARNIA LA PROVIDENCE.

Garniture. —18 truffes parées rondes, 25 rognons de coqs, 3 douz. de champignonstournés, égauxet

cuitsbien blancs, 2 douz.d'escalopesde foiesgras taillésaucoupe-pâterond, 12 petits boudinsblancs ficelés

très-courts, 24petits oignonsglacés,4 douz. d'olives tournées. —Sauce veloutée, essence de champignon.
Cesgarnitures, moins les boudinset les truffes, seront placéesensembledansun sautoir et légèrement sau-

céesau moment.

Apprêts : Parez, suivantla règle,un beau filet mortifiéà point; piquez-leentièrementen lignes serrées ;

assaisonnezet faites-lemacérer quelquesheuresdans une marinadeà cru; égouttez-leensuite pour le placer
dans une casserolecarrée, que vous aurezpréalablementfoncéeavec des débris de lard, quelques lames de

jambon cru, légumes et un bouquet garni; couvrez-leégalement de lard, puis d'une feuille de papier;
mouillez-leavec 3 décil. de consomméet un peu de bon dégraissis.Une'heure et quart avant le moment de

servir, faites-lepartir vivement,en plein fourneau,pendant huit à dix minutes; recouvrez-led'une feuillede

papier beurrée, et poussezla casseroleà four modéré,mais pourtant bien entretenu; arrosezsouvent le filet

avec sa cuisson.Aubout d'une heure, il doit se trouver cuit à point, c'est-à-dire vert-cuit, ayant les chairs

rosées et juteuses, tel enfin que doit être un filetnon braisé. Alors, retirez-ledans une casseroleplus pelite;
étendezle fonds avec2 décil.de bon madère, passezet dégraissezcomplètement,versezdans la casseroledu

filet el faites-letomberà glacevivement. Aussitôtréduit, masquez-enbien le filet,poussez-leà la bouche du
four pour l'imprégner de la glace;à cepoint, retirez-lesur uneplaque,découpez-led'aprèsl'une des méthodes

décritesplushaut, et dressez-lesur un petit fondsen riz tailléà froid; placezà chaquebout duplat, appuyées
cl fixéescontre le fondsen riz, deuxpetites coupesdans le genre du dessin n°5G; emplissezces coupesavec

les truffes; aux centres latéraux du plat, dressez les boudins blancs et divisezles garnitures modérément

saucées,dans les intervalles. Glacezles truffeset le filet; servezla sauce à part.
— Lefilet cuit d'après cette

méthodepeut être entouré avectoutes les garnitures possibles; il peut aussi être orné de hàtelets à l'instar

du précédent. Dansd'autres cas, on supprimeles coupeset on dresse tout bonnement sur plat.

520. — FILETDE BOEUFA L'ANDALOUSE.

Garniture : 2 petits saucissonsd'estramadure [chorisos),400 gr. de lard fumé, 2 chouxdeMilan, 12 belles

laitues, 2 douzainesde marrons, 500 gr. de pois pointus d'Espagne (garbançs), le volumede 5 décil. de

petites boules de carottes tirées à la cuillerà racine. — Sauceespagnolefinieavec unepointe de poivre rouge
et douxd'Espagne.

Apprêts : Rlanchissezles choux,laitues, pois pointus et carottes séparément; le lard et les saucissons

ensemble. Marquez ces derniers dans une casseroleavec les choux divisés en quartiers cl leur eau bien

exprimée; mouillezau grand bouillonel laissezcuire ensemble.Braisezégalement les laitues; cuisez les mar-

rons épluchésavec du consommé,en les conservantentiers. Les pois pointus cuiront à l'eau salée, après
les avoir fait dégorgervingt-quatreheures à l'eau de rivière. — Quandles choux sont cuits, égoutlez-les de

leur graisse; parez-les et placez-lesdans une casseroleavec les saucissonsdivisésen tranches marquantes;
mouillez-lesavecun peude la saucepréparée, et laissezmijoter une heure sur des cendreschaudes. Parez les

laitues, rangez-leségalementdans unepetite casserole,mouillez-lesavecun peud'espagnoleet tenez-les sur un

l'eutrès-doux.— Avant touscesdétails,vousaurez paré et clouté intérieurement un beau filet, macérépen-

dant quelquesheures dans une marinadecrue, composéed'oignons,huile, jus de citron et branches de persil.

Deuxheureset demieavant de servir, placez-ledans une casseroletrès-étroite, avec tout le fonds de sa mari-

nade; ajoutez2 décil.de vin de Porto, une feuillede laurier, poivreet girolles, un fort bouquetgarni avec

persil, aromateset une goussed'ail. Couvrezd'une forte feuillede papier huilé, faitespartir en plein fourneau.
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Aussitôtle fondsen ébullition,retirez la casserolesur des cendreschaudes, couvrez-laet masquezégalement

le couvercle avec des cendres, et donnez-lui deux heures d'ébullition modérée el presque insensible. Au

bout de ce temps, retirez le filet, détachezle fonds avecun peu de vin, passez et dégraissez-lepour faire

tomber à glaceavecle filet. Au moment, glacez-leà la bouchedu four, découpezet dressez sur plat. Rangez

les garnitures autour, distribuéesenbouquets et symétriquementdisposées; glacez-lesbien; envoyezJerelevé

avecla saucepréparée et une autre saucièrede tomates.

521 . — FILETDE BOEUFA LA HUSSARDE.

Hachezet exprimezdansun linge4 gros oignons,faites-lesrevenir au beurre sur feumodéré.Quandils

sontde belle couleur,égouttezle beurre, ajoutez2 décil.de sauceespagnoleet laissez-lestomberà glacetout

doucement.— Cuisezun bon filet de boeufd'après les prescriptions données au n° 519. Quandil est cuit,

découpez-leen lamestransversales,passant,de part en part.—Relirez la casserolecontenantles oignons,aux-

quelsvous incorporezune assiettéede raifort râpé et haché, puis, sans les remettre sur feu, reformezle filet -

coupépar tranches, sur la feuilled'une casserolecarrée, en les alternant tour à tour avecune cuilleréede

ragoûtet d'oignons.Placezla feuilledans la casserole,arrosezlargementle filetavec2 décil.dedemi-espagnole
réduite au madère, et laissez le mijoter ainsi pendant une demi-heure à la bouchedu four. Dix minutes

avantde le retirer, arrosez-le avec le fonds de sa cuisson et saupoudrez-led'une poignéede mie de pain.

Aumoment, glissez-lesur le plat de relevé, en lui conservant bien sa forme; enlourez-lede son fonds, el

envoyezune espagnoleà l'essence de raifort, dans laquellevousfaitesentrer une cuilleréede persil haché.

522. •— FILETDE BOEUF— LADISLAS.

Émincez 5 ou 6 douz. de champignonscomestiblesou des cèpes; passez-lesau beurre, assaisonnezel

faites-lestomber à glace;élendez-lesavecquelques cuilleréesde velouté,et laissez-lescuire à fonds; tenez la

sauceun peu consistante; finisse?,avecquelquescuilleréesde glaceet deux de crèmedouble, douceou aigre.
Braisezun filet dans les conditionsindiquéesplus haut. Quand il est cuit à point, découpez-leen tran-

ches transversales.Aussitôtdécoupé,reformez-lesur le plat de relevé,tranche par tranche, que vousalternez

à mesure avecune cuilleréeà bouchede ragoût de champignons; donnez-lui, autant que possible,sa forme

naturelle; masquez-leensuite entièrement avec ce qui reste des champignonsémincés;saupoudrez-led'un

peu de mie de pain blanc; essuyezbien le plat et lencz-lc dix à douzeminutes à la bouchedu four, pour

colorer légèrement la superficie du filet; puis servezà pari avec une sauceveloutéeà l'essencede cham-

pignons.

523. — FILETDE BOïUFA LA POLONAISE.

Garniture : 2 ou 5 douz. de champignonsfarcis et légèrementgratinés au four. — Saucedemi-espagnole
ou sauce tomate.

Apprêts : Parez un bon filet de boeufd'après les règles; faites-le macérer dans une marinadecuite,

pendant trois ou quatre jours, suivant la saison. En dernier lieu, piquez-leentièrementde moyenslardons;
une heure el.quart,avant de servir, couchez-lesur broche el faites-lerôtir sans l'emballer; passez1 décil.de

la marinade dans la lèchefrite, mêlez-lui 2 décil. de crème aigre et. arrosezle filet,de ce mélangependant sa

cuisson.Quand il est bien atteint, découpez-leen entailles ou de part en part, reformez-lesur le plat de

relevé, enlourez-le de champignonsfarcis, passez le fonds de sa cuisson dessus, et servezla sauceà part.

52i. — LONGEDE VEAUMONGLAS.(Dessinn»30.)

Garniture : 2 douz. de petites bouchéesà la reine, ragoûtMonglasde blancsde volaille,langueécarlate
el truffes.— Sauceduchesse.—Deuxcoupesaux trois quarts rondes.

Apprêts: Choisissezune belle longe de veau, grasse el bien blanche, tailléejusqu'à la hauteur de la

sixième côte; retirez-lui les os saillants de la chaîneà côté du filet mignon; parezcarrémentla bavette;

piquez-la avec la pointe d'un couteaupour l'éventer ; tenez-laassezlonguepour la fairearriverjusqu'au filet
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million; relirez la graisse et le rognon; roulez et ficelez-laen anneauxréguliers, couchez-lasur brocheà

l'anglaise, si c'est possible, sans traverser les filels; fixez-lasolidementavec un ou deux hàteletsen fer,

appuyant sur la bavetteet non sur le filetsupérieur; emballez-ladans de fortesfeuillesde papierhuiléesou

beurrées et légèrement salées,sans fermerlesbouts. —Deuxheures et demieavantde servir, faites-lapartir

par un feu réglé et bien entretenu; arrosez-lade tempsen tempsde beurre seulement,que vousprenezà la

cuiller ou avecun pinceaufixéau bout d'un petit bâton. Celteméthodedoit être suivieà l'égard de toutesles

viandesblanches, pour éviter le goût de graisse de lèchefrite. Au bout de deuxheures, déballezla longe

hors du feu ; assurez-vousde son degréde cuisson,et suivantqu'elleest avancée,faites-laglacerprécipitam-

ment à feu modéré. En dernier lieu, glacez-laau pinceau,salezet débrochez-lasur un plafond,débridezcl

découpez-laen pratiquant une entaillecarréesur l'étenduedu filetsupérieur, c'est-à-direque vouslirez deux

lignes parallèles, sur toute sa longueurà peu près, l'une immédiatementcontre les os, ainsi que l'indiquele

dessin, et l'autre à dislance, sur l'épaisseurdugrosfilet; arrêtez.carrémentleslignes à quelquescenlim. des

extrémités, et faites-les pénétrer jusqu'à l'os, afin d'enlever le gros filetdanstoutesonépaisseurjusqu'aux

palettes, et en glissantle couteauen dessousd'une exlrémitéà l'autre. Enlevezceltepartie, découpez-laen

tranches minceset remettez-lesensembledans la caissevide de l'entaille, et dans le sens qu'elles avaient

auparavant, afin que la longe reprenne sa forme naturelle et paraisseencoreentière. Alors,transportez-la

sur son plat de relevé et taillez-laen dessouspour luidonner de l'aplomb.—Aux deuxextrémitésde lalonge,

placezles deux coupesen riz ou en navets,élégammenttaillées; fixez-lescontre les boutsde la longe,avecun

hâtelet simple; garnissez-lesavecla Monglaspréparéeet saucéeà court avecdelà sauceallemande;entourez-la

avec les bouchées; glacezentièrementla longeet envoyezla sauceà part. —La garniture de celte piècepeut,

toujours être modifiéeet la sauceégalement.La longeelle-mêmepeut être ornéede hâtelcls, de mêmequ'au
besoinonla dressesans coupe.

525. — LONGEDE VEAUROTIEA LA JUSSIEU.

Parez, désossezen partie une belle longe, dans les conditionsque nousvenonsd'indiquer; bridezel

emballez-lasansfermer lesbouts; failcs-lapartir deuxheuresavant de servir; conduisezle feu d'une manière

régulière cl arrosez-lapendant sa cuissonavecdu beurre fondu.Deuxheuresaprès, déballez-lahors du feu

pour lui faire prendre couleur.Auderniermoment,glacez-la,salez,débrochezet.débridez-la; enlevezle filet

mignondu dessous,que vousémincezvivement,el roulezsur un sautoir hors du feu, avec à peu près le

môme volumede champignonsémincés, que voussaucezimmédiatementavecune sauceà la crème finieau

moment. Enlevez la partie supérieureaumoyend'une entaillecarrée, par le procédédécritdans l'articlequi

précède; emplissezà moitié le vide de la caisseavecle ragoût,préparé ; taillezla partie enlevéeen tranches

minces; rcformcz-la,autant quepossible,et placez-ladans le mômesens, appuyéesur le ragoût. Dressezla

longe sur plat, entourez-la de 2 litres de pelils pois cuits à l'anglaise et sautés à la minute, hors du feu,

avec200gr. de beurre. Envoyezune saucière d'allemandeà part. — Cerelevé, quoique garni simplement,

est d'une finesse incontestable.Onpeut, d'ailleurs,changersa garniture et l'orner dehâtelcls et de coupes.

526. — LONGEDE VEAUA LA CHAMBELLANE.

Garniture: 2 décil. à peu près de puréeSoubise,750 gr. de moyennestruffes.—Saucedemi-espagnole
à l'essencede truffes.

Apprêts:Parezcarrémcnlet désossezcomplètementune longede veau choisie; relirez le rognon el une

partie desgraissesadhérentes; salezlégèrementl'intérieur ; roulez-lael ficelez-labien rondeet droite. Foncez

une petite braisièreavecdes débris de lard el lamesde jamboncru, quelqueslégumesémincéscl un bouquet

garni ; mouillezavecun fondsde poêleau quart desahauteur; couvrezd'une épaissefeuillede papier beurré;

faitespartir en ébullilionet retirezla braisièresur une paillassemodérée,pour qu'elle ne fasse que mijoter

pendant toute la durée de la cuisson; arrosez souvent la longe avec son fonds. Une demi-heure avant de

servir, retirez-lasur une plaque, débridez-la;étendezle fondsavecun verre de saulerne; passez,dégraissez
cl meltez-leavecla longeparée et débridéedans la même braisière,pour la faire réduire à glace et glacer
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entièrement la longeà la bouchedu four, d'une couleurégaleet claire.Découpez-laensuiteen tranches minces,

passant de part en part ; dressez-lasur le plat de relevé, en masquant le fond avec de la farceun peu ferme,

afinde maintenir la longeen forme; collezà chaquebout du plat une petite coupeen pain frit, pour mieux

la soutenir; aux deux centresde ce plat, placez les truffesémincéesà cru dans toute leur largeur, passées au

beurre vivement,et auxquellesvousfaitesréduire un verre de vin du Rhin ; finissezavec quelquescuillerées

d'espagnoleet une pointe de cayenne. Dans les coupes, dressez la purée Soubise, glacezla longe et servezla

sauce à part. — Cuited'après celte méthode, la longepeut être entouréede toutes les garnitures possibles;

on peut aussi la découperà l'instar de la longeà la Jussieu,

527. — LONGEDE VEAUA LA MONTANSIER.

Choisissezune longeun peu plus courte que les précédentes,désossez-lacomplètement,parez et bridez-

la bien ronde, cuisez-lacommeil est indiquéau n" . — Emincez en lames très-fines600 gr. de petites

truffescrues et tournées; assaisonnezet faites-lescuire à casserole couverte,avecun verre devin du Rhin.

Quandle vin est réduit, retirez la casseroledu feu, ajoutezquelquescuilleréesdeglacede volailleel mouillez

avec5 ou 4 décil.de sauceà la crèmefinie au moment, dans laquellevous les roulezsans ébullitionnouvelle.

—Quandla longeest cuite et glacée, découpcz-laen lames de part en part; masquez le fond du plat avec,

quelquescuilleréesde farce ferme, sur les points seulementoù doit s'appuyer la longe; faites-lasécherune

minute à la bouchedu four. Celafait, dressezles tranchesdessus,une à une, en les alternant tour à tour avec

une cuilleréede ragoût de truffes, et reformezcomplètementla longe. Lorsqu'elleest ainsi dressée, masquez-

la bien régulièrementavec le restant des truffeset une poignée de parmesan et pain râpé; essuyezbien le

plat et. glacezà la salamandre. — Onpeut masquer aussicette longeavec une émincée de champignonsen

procédantdemême.

528.— LONGEDE PORCFRAISA L'ANGLAISE.

Enlevezle lard superflu d'une longe de porc; désossezet parez-la carrément; roulez et ficelez-labien

égale; couchez-lasur broche; emballez-lad'une simple feuille de papier beurrée ; faitespartira feu modéré

une heure et demieavant de servir; arrosez-lasouventpendantsa cuisson; une demi-heureavant, déballez-la

et laissez-lalégèrementsécherà la superficie; salez,débrochezet découpezdepart en part; dressez directement

sur plat; masquezd'un peu de farce fermeséchéeau four, pour la mainteniren forme; entourez-la de quel-

quesdouzaines de pommes de terre tournées en grossesolives,frites dans la graisse, puis sautées au beurre

et salées; servezà part une saucièrede purée de pommes,d'après les indicationsdu n° 252.

DES SELLES.

Lessellessont lesdeuxpartiesdelongenondivisées.Onsert dessellesdemouton,dechevreuilcf.d'agneau.
11y a deux procédésdifférentspour les cuire, entières et désossées.Dans le premier, il faut de grandssoins

pour les obtenir droites à la cuisson, attendu que la chaînede l'épine dorsalea toujours une tendancenatu-
relle à se raccornir et se tordre sous l'action violentedu feu; dans le second,les selles sont plus petites, mais

elles s'obtiennent plus droiteset pluscorrectes.—En étudiantattentivement ces deux méthodes, nous avons

pesé tous les avantageset toutes les difficultésqu'elles présentent, et l'expériencenous a démontréque la

dernière était celle qu'on devaitpréférer, en dépit mêmedes préjugés. Nous donnons là notre opinion, mais
elle ne nous di spenscra pas de produire les deux procédésde préparation.
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529. — SELLEDE MOUTONA LA CHARTREUSE.(Dessinn"37.)

Garniture:10 bottillonsd'aspergesvertes,12 petites chartreuses, uneforte macédoinede petits légumes

choisis ci variés,poussésà la colonne ou enlevésà la cuiller à racine, 1 litre de petits pois blanchis au

moment.—Saucetomateet béchamel.— 2 bâlelels.

Apprêts:Choisissezune sellede moutonmortifiéeet bien tendre, partant du point dejonctiondes gigots
avecles longesjusqu'à la hauteurdes épaules; enlevezles rognons et les graisses adhérentesau filetmignon;

désossez-laentièrementsans la percer ; taillezcarrémentles bavettes; enlevezla peauqui recouvrelesgraisses

des parties supérieures; salez-lalégèrement; roulezet ficelez-labien ronde, régulière et droite. Foncez une

poissonnière avec quelques débris de lard et de légumesémincés;placezla selledessus, avecles os brisés

el lesparures ; comblezles interstices, afin qu'il reste le moins de vide possible; mouillezavec du bouillon

ordinaire, jusqu'au quart à peu près de la hauteur de la pièce; faitespartir à feu violentet tomberdirecte-

ment à glace,sansprendre couleur: ceciest nécessairepour corrigerl'odeur naturelle du mouton.Quandce

mouillementest réduit, mouillezla selle presque à hauteur, couvrez-lad'une feuillede papierbeurré et la

braisière de son couvercle,faitespartir de nouveauet relirez-la sur unepaillassemodéréepour qu'elle cuise

tout doucement; arrosez-la souvent avecson fonds,et donnez-luienvirondeux heures de cuisson, suivantla

tendretéde la viande.Vingt-cinqminutesavant de servir, relirez la sellesur une plaque,débridezel parez-la;

passez et dégraissezle fonds, étendez-le avec 2 décil. de vin blanc, faites-le réduire en demi-glaceet

placez-leavecla selledansune casserolelongue proportionnée; imbibezbien la selleau pinceauet placez-la

à la bouchedu four pour la glaceravec tous les soinsvoulus; alors relirez-la pour la découperen tranches

un peu épaisseset légèrementen biais. Sur le centredu plat, fixezun fondsen pain frit ou en riz raffermiet

coloréau four, taillé dans lesproportionsexactesde la selle, enlevez celle-ciavec un couverclede casserole,

tout à la fois, el dressez-la sur ce socletrès-bas; maintenez-ladans sa formeexacte, puis divisez-laen deux

parties sur sa longueur,afinque les tranches, tenuesplus épaissesque d'ordinaire, se trouvent, par ce fait,

coupéesen deuxet du volumeconvenable.— Maintenantdressez 6 petites chartreuses dans chaquebout de

plat, de manièreà laisserun petit creux entre ellesel,les extrémitésde la selle : ce videsera rempliavecdes

petits poisblanchisel santés au beurre; aux deuxparties latérales, vousalternez les bouillons avecun bou-

quet de macédoine,commele représentele dessin; piquezles deuxhàtelets sur les extrémitésde la selle, en

les faisant aboutirpar la pointejusqu'au soclede dessous; glacezbienla selle; servezlessaucesàpart. —La

garniture de ce relevé peut être remplacéepar une autre el disposéedans un autre ordre; ainsi on peut

placerdeuxcoupesaux extrémités,ranger les garnituresautour et supprimer les hàtelets ; on peut encore

dresser celle selledans le genre des filelsde boeufreprésentésau dessinn" 55. On la serf aussi entière.

530. — SELLEDE MOUTONROTIEA LA DUCHESSE.

Garniture : 5 douz. de rissolesde légumes; 5douz.de croquettesdepommesdéterre duchesse.—Sauce

demi-espagnole.

Apprêts: Choisissezune bellesellede mouton mortifiéeà point et dans les proportions précédemment

indiquées;écourlezl'os descôtes,enlevezles rognonset une partie desgraissesadhérentesauxfiletsmignons,
relirez les peaux superficiellesdes gros filels, parez carrément les deuxbouts, taillez les bavettesdroites et

assez longuespourles croiser en dessous.Avecla pointed'un grand couteau,brisez, de distanceen distance,

les joints de la chaînedorsale, celaafinde l'empêcher,autant que possible,de se tordre à la cuisson; ficelez-la

ensuite; emballez-ladans une feuilleépaisse*de papierbeurré; enfilez-la avecun hâtelet,de cuisine, tout, le

long de la chaîne; puis, couchez-lasur brocheordinaire, fixéesur celle-cipar les deux bouts du hâtelet. On

peut,en placerun second,directementappuyésur le milieude la selle,en dessus, fixé aussi à la brochepar
lesdeuxbouts. — Deuxheuresenvironavant le dîner, faites-la partir à feu régléel continu; arrosez-lasou-

vent pendant.sacuisson; déballez-lavingt minutesavant,de servir,pour lui faire prendre couleur; salezel dé-

brochezensuite sur un plafond; cernezet enlevezles filetssupérieursdesdeuxcôtés, aussi profondémentque

possible; découpez-lesvivement,en tranches proportionnéesel un peu en biais, pour les remettre aussitôt
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sur la selle, dans leur sens naturel; placez-lasur le centre du plat de relevé. Auxdeuxbouts, dressez les ris-

solesenbouquets et les croquettesen chaînesur lesdeuxcôtés latéraux. Glacezet envoyezla sauce à part. —

Cerelevépeut recevoir les ornementsappliquésà ceuxqui précèdent. La garniture peut aussi être changée.

531 . — SELLEDE MOUTONA L'ANGLAISE.

Désossezla sellecommenous l'avons dit au premier article; ficelez-larégulièrement el plongez-ladans

unebraisière pleined'eau bouillantesalée et dans laquellevousaurezmis quelqueslégumes émincés.La selle

doitêtre largement couverte.Failes-la bouillirvivementpendant une heure et demieenviron; au bout de ce

temps,elle doit être atteinte, quoiquela viandesoit encorebienrosée. Alors,retirez-lasur une plaque, débri-

dezet découpez-lavivementen tranches minces; dressez directement sur plat de relevé, masquez-lad'une

sauceau beurre au consomméou bouillonblanc; saupoudrezle dessus avec une poignée de câpres, 2 ou

3 oeufsdurs, coupésenpetits dés, et unecuilleréede persil. Lasellepeut être cuite non désosséeet serviesans

être découpée.

532. — SELLEDE MOUTONA LA BRETONNE.

Garniture : Purée de haricots blancs, mêlée,avec un quart de son volume de purée Soubise.— Sauce

bretonne.

Apprêts: Cuisezune selledemoutond'aprèsla méthodeindiquéeau n°529. Au momentde servir, décou-

pez-laen tranchesmincessur toute sa largeur; masquezle fonddu plat de relevéavec un peu de farce ferme

que vous laites sécher au four; dressez la selledessus, en lui faisant reprendre sa forme; versez la purée
dans une poche en toile garnie d'une douille, et couchez, tout autour de la selle, une chaîne de ronds de

purée de la forme d'une meringue. Glacezla selleau pinceau. Servezla sauceà part.

533. — SELLED'AGNEAUA LA BOURDONNAYE.

l.a selle proprement dite de l'agneau ne suffirait certainement pas à faire un relevé convenable, à

moinsqu'il ne soitde taille gigantesque.C'est pourquoion laisseordinairementadhérer les deux gigots, sans

pourcelalui changer sa dénomination.On sert aussiun seul quartier avec toute la longe.
Garniture: 12 fonds degros artichauts entiers, emplis d'une purée de champignons,18 laitues farcies,

18 croûtons de langue écarlate.

Apprêts: Il faut,choisirune sellede bellequalité, à chair bien blanche; parez le bout des gigots,brisez-

leur l'os de la secondejointure, cousezles bavettes, enfilezla selle avec un hâtelet, emballezet couchez-la

sur broche, fixez-lasolidementpour la faire partir une heure et demieavant le moment de servir; arrosez-la

souvent; déballez-laquelquesminutesseulementavant le service, pour lui faireprendre couleur; glacez,salez

et débrochez-lasur une plaque; enlevezles deuxfilels, découpez-lesel remettez-lesdans le mêmesens; enle-

vez les deux noix des gigots; découpez-lesaussi pour les rcmcltre dans le même sens qu'elles étaient;

papillotezles deux manches; dressez la sellesur plat; entourez-lades deux côtésavecles laitues alternées

avec un croûton de langue, el les fondsd'artichautsaux deux bouts; glacezcl servezla sauceà part. —Les

selles d'agneau, ainsi cuites et découpées, sont susceptiblesd'être entourées avec toutes les garnitures

applicablesaux autres relevés.

24
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DES GIGOTS DE MOUTON ET DE PRE-SALE.

Les gigotsde mouton ou de pré-salé se préparent de la mêmemanière. Pour relevés, s'ils ne sont pas
trop gros, on peut toujours les faire couperavecune partie de la longe; ils sont ainsi plus facilesà découper
et représentent mieux. Quelsqu'ils soient, ils doiventêtre choisistendres et mortifiésà point. Les viandesles

plussavoureuses,et mêmecellesquisont tendres, sont toujourscoriaces, si on lescuit trop fraîches.

5'3i. — GIGOTDE MOUTONA LA FERMIERE.

Garniture : Une forte macédoinede légumes,aussi complèteque possible, enlevéeà la cuiller d'acier,
saucéeà l'Espagnoleet finieau moment avecbeurre el glace. — Saucetomate claire.

Apprêts: Choisissezun gigotde bonne qualité; dressez la longeet la noixjusqu'à la jointure du manche;
sciezle bout de ce manche, enlevezle rognonel la graisseautant quepossible, car elle communiquetoujours
à la viande le goût du suif; cela fait, salez-lelégèrement,ficelez-leen lui donnant une forme allongéebien

arrondie. Foncezune braisièrelongueel étroite, avecdes débrisde lard, quelqueslamesde jambon et légumes

émincés;placez le gigotdessus, mouillez-leau quart de sa hauteur avec du simple bouillon,faites partir el;

tomber à glacedirectement sansprendre couleur; alors, mouillez-leà peu près aux trois quarts de sa hauteur

avec du même bouillon, et aussitôt qu'il entre en ébullilion, placez-le sur une paillasse modéréepour que
l'ébullition continued'une manière lente, mais incessante,pendant deux heures au moins, suivant la gros-
seur el la tendreté du gigot. Quand il estatteint à point, relirez-le sur une plaque, débridez-le, étendez le
fonds qui doit être en demi-glace,avec 2 décil.de vin blanc; passezet dégraissez-lecomplètement,faites-le

réduire ^presqueà glace; puis placez-le avec le gigot dans une casseroleplus étroite; arrosez le gigot avec

ce fonds, et,poussezà la bouche du four doux pour le glacerentièrement el,de belle couleur. — Au mo-

ment de servir, égouttezle gigot sur une plaque; découpezla longeen lames régulières et proportionnées;
enleveztoute la noix que vous taillezégalementen tranches de la dimensiondes premières: le tout ensemble

doit vous en donner de 15 à 18. Alors,placezla partie du manche non découpée à l'extrémité du plat de

relevéel dressezles tranches en couronnetout autour des bords du plat, dans le genre qu'indique le dessin;
cela fait, papillotezle manche, dressezla macédoinedans le puits, glaceztoutes les parties ; envoyezla sauce,
à part. — Ungigotcuit et dressé de cette manière peut recevoirl'applicationde toutes les garnitures grasses
desrelevés. Ellessubissent seulementquelqueslégères modificationsdans la manière de les dresser.

535. — GIGOTDE MOUTONA L'ÉCOSSAISE.

Garniture: 2 groschoux fendus en 4 parties, blanchis et cuilsdans du bouillonblanc, avec 500gr. de

poitrine de porc fumée et blanchie; 2 douz. de pommesde terre tournées rondes el cuiles à l'eau. —Sauce

au beurre au consommé,avec additionde persilhaché.

Apprêts: Parez un beau gigot,sans longe, retirez-lui seulementl'os saillant du casy; enveloppez-ledans

un linge, serrez-le bien aux deux extrémités et plongez-ledans une braisière aux trois quarts pleined'eau

bouillantecl salée; donnezdeuxheures d'ébullition vive. La viandedoit rester rosée et conserver tout son

suc. Quandle gigotest cuit, égoultez-lesur une plaque; déballez-le,enlevez la noix et la faussenoix, que
vous découpezen tranches minces et proportionnées pour les remettre dans leur sens naturel, à l'endroit

d'où elles ont été retirées ; dressezle gigotsur plat, papillotezle manche, égouttezet parez les quartiers de

choux, dressez-les en deux bouquets; à côté des choux dressezdeux groupes de lames de lard, puis deux

bouquets de pommesde terre au centre du plat. Saucez légèrement; servez le restant de la sauce à part.
—Onpeut entourer le gigot cuit d'après ceprocédéavectoutes sortes degarnitures de légumes.

536. — GIGOTDE MOUTONBRAISÉA LA PROVENÇALE.

Garniture : 12 tomates farcies au gras, 12 petites timbalesdepilau à la marseillaise, 12 oignonsfarcis,
2 douzainesde cervellesfrites à cru. — Purée d'ail étendue avecle fondsde cuisson.
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Apprêts: Désossezentièrement un beau gigotcoupérond, c'est-à-dire sans longe ; piquez-leentièrement

avec des filetscrus de lard, jambon et truffes, assaisonnésavec sel et poivre; assaisonnez-en égalementles

chairs intérieures; cousez-leen mettant au centre 2 goussesd'ail entières, enveloppéesdans un bouquet de

persil, avecune feuille de laurier; donnez-lui en le cousantune formeun peu allongée.
— Masquezle fond

d'une casseroleovale des dimensionsexactesdu gigot, avecdés débris de lard et des lames de jambon, lé-

gumesémincésou entiers, un bouquet d'aromates, quelquesclous de girofleet poivre on grains; posezle

gigoldessus; brisez les os pour remplir les videsque laissele gigot; salezlégèrementle dessus, couvrez-lede

largesbandes de lard et d'un fort papier beurré ; mouillez-lede 5 décil. de grand bouillonet faites-letomber

à glace; ajoutezensuite une bouteilledevin deSaulerne.AussitôLFébullilionprononcée,couvrezhermétique-

ment la casserole,placez-la sur des cendres chaudesdont vousmasquezaussi le couvercle,afin que le mouil-

lcmentne fassepour ainsi dire que frissonner. Aubout de quatre heures ou quatre heures et demie, le gigot

doit être cuit : il faut qu'il soit tendre. Alors,retirez-le de la casserolesur un couvercle; étendezle fondsavec

2 décil. de saulerne; passezet dégraissez-le,faites-le réduire en demi-glace, dont vous versezmoitié dans la

casserolecontenant le gigol, el glacez-leavecsoin à la bouchedu four. Le restant du fonds servira à étendre

la purée mentionnée. — Au moment de servir, retirez le gigot; parez-le d'abord en dessous, pour lui donner

de l'aplomb; puis, partagez-le en deux moitiés, dont l'une reste attachée au manche. Enlevezla partie supé-

rieure; divisez-laen deux, dans sa longueur, et,découpezles deux parties transversalementen lames pour les

remettre sur l'autre moitié. Dressez le gigot sur plat, papillotez le manche et rangez les timbales et les

tomates aux flancs, lesoignonset les cervellesaux deuxbouts, la purée à part.

537. — GIGOTDE MOUTONA LA DUBOUZET.

Faites bouillir 15 à 18 grosses pommesde ferre bien rondes; cuisez-les un peu fermes, égoullez el

laissez-lesrefroidir pour les tourner rondes de la grosseur d'une bille de billard. 11faut les obtenir le plus

égalespossible. Quandelles sont tournées, videz-lesau moyend'une cuillerà racines, en leur faisantun petit

trou rond; lorsqu'elles sont vidées, emplissez-lesde finesherbes complètes,bien réduites, très-légèrement

saucéeset mêléesdans un cinquièmedeleur volumede farcecrue. Quandellessont pleines, fermez les ouver-

_ turcs avec une purée de pommesde ferre très-fermes, après les avoir humectéesd'un peu de blanc d'oeufs.

Alors,rangez-les dans un sautoir profond, foncéde lard. Elles doivent se trouver serrées el laisser le moins

de vide possibleentre elles; couvrez-leségalementavecdesbandesde lard, el mouillez-lesà peu près à leur

hauteur avec un bon fonds de veau; faites-lespartir en ébullilion;relirez-lesensuite sur un feu modérépen-

dant une heure ; arrosez-lesde tempsen temps. — Braisezle gigol entier, d'après les prescriptions que nous

venonsd'indiquer à l'article qui précède.Quand il est bien glacé,découpez-leel dressezles pommesde terre

autour; masquezrleslégèrement avecune demi-espagnole;glacezles lamesde gigot et servezà part une sauce

tomate claire.

538. — GIGOTDE PRÉ-SALÉA LA LORRAINE.

Garniture: 12 petits bouquets de chouxfarcisel braisés, 12 morceauxcarrés de poitrine de porc fumé,

cuiteentière avecles choux, après avoirété blanchie; 6 douz. de petites caroltes enlevéesà la cuillerd'acier.

—Saucenapolitaine.

Apprêts: Choisissezun beau gigotavecsa longebien mortifiée;battez-leavec le plat du couperet pour

l'attendrir ; dégagezles chairs du manche; sciezcelui-cidroit; désossezla longeet la noixjusqu'à la première

jointure; ficelez-lebien sevré et bien rond; couchez-lesolidementsur broche et faites-lecuire à feu réglé,

une heure cl demieenviron. Les chairsdoivent rester rosées: pour l'obtenir ainsi, il faut le mettreà tempset

le servir aussitôt cuit. Salezet débrochez-le,découpezd'abord la longe, puis les noix, cellede dessusel celle

dedessous; remeltez chaque partie à sa placepour reformerle gigot; papillotezle manche; dressezles choux

autour en les alternant avecune lame de lard. Lescarottesglacéesau momentseront placéesau bout opposé
au manchedu gigot. Glacezles chouxet le lard ; envoyezla saucedans la saucière.
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539. — GIGOTDE PRÉ-SALÉEN CHEVREUIL.

Faites bien mortifierun gigot avec sa longe; désossez-leen partie seulementet cousez-leen dessous;

faites-lemacérerquelquesjours dans une marinadecuiteel bien aromatisée.Quelquesheuresavant de servir,

égoultez-lesur un linge; épongez-lebien, parez-le ensuitedeson épidémiesuperficiel,et piquez-le à l'égal

d'un quartierde chevreuil; couchez-leensuitesur broche, fixez-le solidementet faites-lepartir à peu près

deuxheureset demie; arrosez-lesouventavecdu bon dégraissis; en dernierlieu, salez-lelégèrement,glacezet

débrochez-lesur Un plafond pour le découperd'après l'une des différentesméthodesdécrites; dressez-le

directementsur plat, enlourez-led'une garniturequelconqueoumasquez-letout simplementdesaucepoivrade,
dont vous envoyezle surplus en saucière.— Ala polonaise,on arrosece gigotavecsa marinade mêléeà la

mêmequantitéde crèmeaigre.

DES CUISSOTS DE VEAU.

Les cuissots sont, peu en usage, à causede leur volume.Il se rencontrepourtant des cas où la nécessité

obligede les servir ainsi; quand ils sontpetits, ilspeuventsans difficultéaller avecun autre relevé; il faut

alorsles choisirdebonnequalité,c'est-à-direà chair blancheet grasse.

540. — CUISSOTDE VEAUA L'ITALIENNE.

Garniture: Celtegarniture se composeentièrementavec les différentesfritures à l'Italienne, décrites

sous le titre de friUo-misto.— Servezà part une saucetomate.

Apprêts: Choisissezun gigotde moyennegrosseur; désossez-ledepuis le casyjusqu'à la première join-
ture de la gigue; salezlégèrementles chairsintérieureset remplacezlesos par de la farcede veau; cousezle

cuissot en lui donnant une forme un peu allongée,puis mettez-ledans une braisièregrassementbeurrée;
salezmodérémenten dessusun bon morceaude beurre, recouvrezdepapier et faitespartir au four modéré.

Deux heures environ suffisent, mais il ne doit pas être perdu de vue; il faut le retourner foules les dix

minuteset le mouillerd'une cuilleréede consommédansle casoù il cuirait trop vile. En dernier lieu, faites-le

glaceren l'humectantaupinceauavec de la glace, puis retirez-le sur une plaque, débridez-le, enlevezla

bonnenoixque vous détaillezen tranchesminces; dressezle cuissot sur plat, appuyésur le côlé où la noix

est enlevée;découpezenentaillela sous-noixquevousremettezà sa placetoute taillée; dressezla bonnenoix

au bout du cuissot,les tranches rangéesen couronne,et la garniture partieau milieuet partie au bout, divi-

sée en petits bouquets; papillotezle manche,glacezle gigot sur toutessesparties, servez la sauce en sau-

cière.— Cecuissotainsi préparédevient très-tendreet conservetoute la saveur de ses viandes. L'essentiel

est qu'il soit toujoursconduità feu assezchaudpour que la viandene rejettepas son humidité; il faut cepen-

dant qu'il soit assezdoux pour que le beurre ne noircissepas. Cuitainsi, on peut l'entourer avec toutesles

garnituresvoulues.

541.— CUISSOTDE VEAUA LA SAMARITAINE.

Garniture: Ragoûtde concombresenlevésà la colonne,blanchiset tombésà glace,avecune pointede

sucre, saucésau dernier momentavecune béchamelbienréduite. — Escalopesde ris de veau, champignons

el langueécarlatepour le puits. — Saucedemi-espagnole.

Apprêts: Désossezun moyencuissot,remplacezles os par de la farce,bridez-le en formeun peu allon-

géeet faites-lecuire au four d'après la méthodeindiquéeà l'article précédent. Quand il est.cuit, retirez-le

pour le laisser refroidir souspresseet lui faire prendre la formeovale,légèrementaplatieet bien d'aplomb.

Alors,débridez-le,parezbienle mancheel ouvrez-leavecla pointed'un couteau tout,autour de sa surface,en
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pratiquantun videau milieu, qui se rapprochedes bords par sa largeur, et dont la profondeur atteint moitié

de l'épaisseurdu cuissot, demanière à en faireune caisserégulière. Une heure avant de servir, placez-ledans

une casseroleovaleavecun peu de demi-glace,humectez-leen dessuset poussezà la bouchedu four, la cas-

serole couverte de papierbeurré ; pendant qu'il chauffe,vous parerez les viandes retirées de la caisse, de

loutes leurs parties nerveuses, et vous les taillerez en escalopesminces,de 3 à 4 cent, de large; vousaurez

égalementescalope3 ou 4 moyensris de veau, déjà blanchis, pour les fairecuire au beurre et tomber à glace

avecdu consommé.Escalopezégalement2 doiiz. de champignonscuitset environ le mêmevolumede langue

écarlate,taillés en ronds, à peu près de la mêmedimension. — Dixà douzeminutesavantde servir, placez

dans un grand Sautoir4 décil. de veloutéréduit au moment avec le fonds des champignons, et fini avec

quelquescuilleréesde glacede volaille; additionnez-luiles escalopesde veau, ris, champignonset langue;

couvrezle sautoir et chauffezà feu doux,sans ébullition. — Avantd'envoyer,dressez le cuissot sur le plat de

relevé,papillotezle manche, entourez-lede la garniturede concombres,glacez-leentièrement et emplissezle

puits avecl'escalopepréparée. Servezla sauceà part.

54-2. — QUARTIERDE PORCDEMI-SALÉA LAVALENCIENNES.

Faites macérer dans la saumure, pendant cinqà six jours, un quartier de porc frais de bonne qualité
et surtout jeune et tendre ; au bout de ce temps, faites-ledégorger toule une journée, relirez l'os du casy

seulement,bridez et placez-ledans une braisière foncéede légumeset aromates; mouillez-leavecune bou-

teillede sauterne et le restant de grand-bouillon;faites-lepartir en plein fourneau et laissez-leréduire d'un

quart environ; relirez ensuite la casserolesur feu modéré; couvrezle jambon d'un fort papier et la braisière

deson couvercle; finissezde le cuire tout doucement.Il faut au moins deuxheures de cuisson. Quandil est

bien atteint, retirez-le sur une plaque, parez-le de sa couenne, arrondissezle manche,passez et dégraissez
son fonds,que vousréduisezen demi-glace;placez-leavec le quartier dans une casserolelongue et glacez-le,
à découvert,à la bouchedu four, en l'humectant au pinceau à chaqueminute, jusqu'à ce qu'il soit d'une belle

couleur; alors retirez-lepour le découperd'aprèsle modeindiqué pour lesjambons, papillotezel entourez-le

d'un riz à la Valenciennesindiquéau n° 206 ; envoyezà part une demi-espagnoleau madère.— On peut éga-
lement entourer ces quartiers avectoute autre garniture de viandeou de légumes.

543. — QUARTIERDE PORCDEMI-SALÉGARNIDE CHOUXDE BRUXELLES.

Aprèsavoir dessaléet désossé le quartier comme nous venons de le dire, enveloppez-ledans un linge
très-serré et cuisez-leà l'eau tout simplementavecquelques légumesdedans; donnez deux heures et demie

environd'ébnllitioncontinue,et quand il est cuit, déballez-le, parez-le de sa couenne, découpez-led'après
les règles indiquées plus haut, placez-lesur le plat de relevéet entourez-leavec les chouxblanchis et sautés

nubeurre à la minute; saucezau momentavecun veloutéléger, fini avecun beurre maître d'hôtel; envoyez
le surplusen saucière. —On peut entourer ce.relevéavecune purée, légumesou toute autre garniture.

544. — PETITSCOCHONSDE LAIT.

L'espècedite des Tonkinsest la plus recherchée, maiselle ne se rencontre pas partout; à son défaut, on

emploieceuxdont on dispose. — En Italie et en Russie, on fait une grande consommation de cochonsde

lait; mais on ne les sert guère que dans les dîners d'ordinaire, et nous comprenonsdifficilementqu'on puisse
lesservir en toute autre circonstance.La meilleure et pour ainsi dire l'unique manière de les apprêter est

cellede les rôtir à la broche, en les arrosant avec de l'huile pour les rendre croustillants. Cettequalitéet

cellede leur tendreté naturelle sont les seules qui leur donnent quelquemérite. —On saigne l'animal et on

l'échaudepour lui enlever les soies; on le videet on le fait dégorgerquelquesheures ; on le ressuie bien, on

lui met dans le ventre un fort bouquet de saugeel on le coud ensuitepour le brider ; on le fait mortifier à

l'air toute une nuit, suivant la saison. Dans ces conditions on le couche sur broche, en lui donnant une

heure et demie de cuisson, et l'arrosant à chaqueinstant,: il doit venir de bellecouleuret la peau Irès-sèche.
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545. — JAMBONGLACÉA LA PORTE-MAILLOT.

Garniture<:12 tronçons de concombresfarciset braisésd'aprèsles règles; 12 petits bouquetsde choux-
fleurs bien blancs,blanchisà l'eau salée; trois douzainesdéboules de navets enlevésà la plusgrande cuiller

d'acier; 12 rouellesde grosses carottesd'un centimètred'épaisseur, blanchieset braiséesavec lard, jambon
et un bon fondscorsé.—Epinards à part. —2 hàtelets de légumes.—Saucedemi-glaceà l'estragon.

Apprêts: Parezd'abord le jambon sur tous les contoursqui ont été les plusexposésà l'action du sel ou
de la fumée; retirez l'os du casy; brisez celuide la premièrejointure aussi avant que possible,maissans le

retirer; sciezl'os du mancheel mettez-leà dessalervingt-quatreou Irenle-six heures, suivant qu'il est gros,
vieuxou supposéabondammentchargéde sel; on le dessaleà l'eau simple et courante,si c'est possible; dans
le cas contraire, il faut renouveler souvent,le bain. Quandil est dessalé,épongez-le,raclez la couenneavec
un couteau,emballez-ledans un linge étroitement serré et plongez-ledansune braisière pleined'eau froide;

ajoutezcarottes, oignons, bouquet d'aromateset une bouteille de vin blanc; faites partir en ébullition,

écumez,retirez sur l'angle du fourneauet laissez-lecuire tout doucement.Si le jambon est salé depuis peu
et de viande jeune el tendre, trois ou quatre heures peuventsuffire; autrement, il peut exiger cinq el

mêmesix heures; mais, pour ne pas s'y tromper, il s'agit d'essayerde temps en temps la fermeté de la

viande en la sondant avec une aiguilleà brider. Par ce moyen,il n'y a pas de surprise possible, car il
serait aussi désagréablede le retirer trop dur que trop cuit. Quandvousêtes sûr qu'il est atteint à point,

égoultez-le,déballez-le,retirez-lui l'os brisé de la cuisse,parez-lebien rond; retirezla couenneen partie seu-

lement.,pour laisservers le mancheune partie circulaireque vousdentelezrégulièrement.Quandil est bien

paré, placez-ledansune casseroleovale, dan*ile fond de laquellevous niellez un peu de bouillonpour le

maintenir chaudjusqu'au moment de servir; ce momentvenu, sortez et découpez-lesur le dessus, c'est-à-

diredu côtéde la faussenoix, en lames transversaleset minces,ce qu'on obtient sans difficulté,attendu que
les chairs ne sont pas détachéeset résistent par conséquentdavantage.11faut en découperseulementune

quinzainede tranches et éviter d'aller trop bas du côtéopposéau manche; car, vers le bout, les viandes

sont plus minceset ne résisteraient pas. Quandles lamessont toutes taillées,divisez-lespar le milieu,passez
le couteauen dessous,du côlé du manche,à quelquescenlimèlresde profondeur,et glissez-lejusqu'à l'autre

extrémitédes lamescoupées,afinde lesdétacherentièrementdujambon.En opérant ainsi, on est sûr de le

maintenir bien entier. Dressez-lealors sur le plat; glacezet poussezune minuteau four ; relirez-le à l'ins-

tant pour le papilloter;entourez-lede ses garnituresdans l'ordre suivant: les navetsaubout du plat opposé
au manche; aux deux côtés des navels, deuxbouquetsde carottes; après les carotles les bouquets de chou-

fleur el les concombresensuite; saucezles navelsà la crème, les caroltes à l'espagnole légère, glacez le

jambon en entier, piquez les deux hàtelets sur la partie mince de la couenne,el envoyezla sauce et les

epinardsséparément.

546. — JAMBONBRAISÉA LA CAMÉRANI.

Garniture : 750 gr. de truffesnoires quevousparez et émincezen lamesde l'épaisseurd'une piècede

cinqfrancs; 12 pelils tendrons de veau Villeroy.Six heures avantde servir, lavezà l'eau froide à peu près
2 kil. de bonne choucroutede Strasbourg,placez-ladansune casseroleavec500gr. de pelit saléparé el.blan-

chi, une perdrix, un verre de vin du Rhin, el couvrezla choucrouteavecdu bonbouillonun peu gras, faites

partir en ébullilion,puis placezla casserolesur un feumodéré,afinqu'ellene fasseque mijoter pendant tout

le tempsde la cuisson. Une heure avantde servir, égoultcz-ladansune passoire,de manièreà la séparer de

toute la graisse et la laisser refroidir; passez-laensuite dans une casserole,ajoutezles truffesémincéescl

2 décil. de vin de Champagnesec; faitespartir à casseroleferméecl laisseztomberà glacetout doucement,

en remuant souvent.— 2 hâtelcls ; sauceveloutéeclairefinieau momentavec petit beurre de Cayennc.

Apprêts: Aprèsavoirparé et dégorgéproportionnellementun bon jambon, enveloppez-ledansun linge

et faites-lecuire tout simplement à Teau,tenez-leun peu plus ferme que le précédent; quand il est cuit,

déballez-le,relirez l'os brisé de la cuisseet renfermez-lede nouveaudansle lingerafraîchi,fiGelez>-leet faites-
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le refroidir souspresse légère; aubout de quelquesheures, déballez-le,parez-le bien rond autour, en dessous,

ainsique le manche auquelvouslaissez adhérer une petite partie de la couenne, que vous cisèlerezensuite.

Le jambon étant paré, faites-luiune entaille partant d'un bout à l'autre à quelquescentimètresdes extrêmes,

et arrivant.aussi profondément que possible; émincez-larégulièrement en tranchesminces que vousdivisez

ensuitepar le milieu; rassemblez-les,reformezles tranches dans leur sens primitif, enlevez-lestoutes en-

semblesans les déformeret à l'aided'un couverclede casserolepour les remettre dansl'entaille, et dissimulez

leurcoupure; cela fait, placez le jambondans unepelite casseroleovale,avecune demi- bouteillede madère

et2 décil. de demi-glace; couvrezla casseroleet faites-lapartir ; laissezréduire de moitié,puis laissezmijoter

sur feu modérépendant une heure à peu près. Vingtminutes avant de servir, glacez-leau pinceau avec son

fonds,poussezla casseroledécouverteà Ja bouchedu four modérémentchaud, et faites-lecolorertout douce-

ment d'un beauglacé. Aumomentde dresser, enlevez-leavecsoin, placez-ledirectementsur le plat derelevé,

papillotez-le,dressezles tendrons en bouquet à l'extrême opposédu manche, et dressez tout le longdes deux

côtésdu jambonla choucrouteauxtruffes, piquezles hàtelets. — Saucièreà part.

547. — JAMBONBRAISÉA LA PUCKLER-MUSKAU.

Garniture : 12 petites bouchéesà la macédoinetaillée à la cuillerd'acier; 12 petites croustadesaux epi-
nards ; 12 belles laitues farcies,blanchieset glacées; 2 hâtelcls—Sauceespagnoleclaire au vin et aux truffes.

Apprêts: Parezet désossezle jambon comme nous l'avons dit précédemment, placez-lependant vingt-

quatre à trente heuresdans un bain de lait coupéavecun quart d'eau, changezsouvent le bain; en dernier

lieu, placez-leaveclejambon dansune braisière, el failes-lepartir en ébullilion pendant quarante minutes ;

au bout de ce temps, retirez le jambon,rafraîchissez-le,parez-ledes superficiesjaunes ou altérées, emballez-

le d'un linge el jetez-le dans une braisière avec6 bouteillesde vin du Rhin, et le reste du bouillonblancpoul-
iecouvrir tout juste; ajoutezbeaucoupde légumes, carottes, oignons,céleriet aromates; faitespartir en ébul-

lition, ferme»hermétiquementla brasière et poussez-laau fourdouxafin qu'elle ne fasseque mijoter; aubout

de deuxheures, retournez le jambon, sondez-lepour vousassurer de son degré de cuisson, et laissez-lefinir

de cuiredans les mêmesconditions; il faut seulementsurveillersa cuisson. Quandil est atteint, déballez-le

pour retirer l'os de la cuisse; emballez-lede nouveaud'un lingerafraîchi et laissez-le refroidir sous presse ;

pendantce temps, passez et dégraissezle fonds, réduisez-enune partie en demi-glacepour glacer le jambon,
etune autre partie, c'est-à-dire 5 décil.que vousfaites réduire d'un quart avec5 décil. d'espagnoleel 4 poi-

gnéesde parures de truffes. Quandle jambon est refroidi, parez-le et découpez-lecommenous venonsde-le

dire; puis, trois quarts d'heure avant de servir, placez-ledans une casserole ovale, mouillez avec la demi-

glace,failespartir et chauliezdoucement; en dernier lieu, glacez-leà la bouchedu four. Au moment venu,

quandil est de couleurmâle, dressez-lesur plat de relevé, dressezles laitues en bouquetssur le bout du plat

opposé au manche, les bouchées et croustades tout autour; saucez légèrement les laitues, papillotez le

manche,piquezles deuxhâtelcls; saucièreà part. — Un jamboncuit ainsi peut être entouré avec toutes les

garnituresvoulues.

548. — JAMBONGLACÉAUXRACINES.

Garniture : 4 douz. de petites pommesde terre nouvelles,cuitesavecdu beurre dans un sautoir, et finies

aumomentavecune cuilleréede persil bâché; 12 petites racinesde céleris-raves, parées, rondes, blanchies,

vidées modérémentavec une cuiller à racine, et cuites dans un fond de poêle couverte de lard, pour les

maintenir blanchesen les dressant sur les glaces et emplies de purée de champignons; 4 douz. de beaux

chouxde Bruxellesblanchis et sautés au beurre; 4 douz. de petites carottes nouvellesblanchiesel.sautéesau

beurre, avecune poinfede sucre ; 2 hàtelets de légumes;saucedemi-espagnole,finieau momentavecun maître

(l'hôtel.

Apprêts: Cuisezle jambond'aprèsl'une des méthodesdécrites; découpez-le, glacez et dressezsur plat

commenous l'avonsdit plus haut, puis rangez aux deuxextrêmes les caroltes et les choux de Bruxelles; les

céleriset les pommesde terre seront placés aux deuxcôtés; papillotezet piquez les hâtelcls. — Saucièreà

part.
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549. — JAMBONSDE MARCASSINSET OURSONS.

Les jambons de marcassinsfumés sont assez communsen Europe ; ceuxd'oursonsle sont moins; la

Russieet l'Amériqueen fournissentqui n'entrent pas dansle commerce,mais qui circulentpar circonstance.

Les uns et lesautresse désossentet s'enveloppentdansdes boyauxou vessiesavant d'être lûmes.Les viandes

de cesdeuxanimauxn'ont rien de remarquableque leur rareté, celledu dernier surtout; quant au goût, à

la succulence,on comprend qu'une fois dominéespar l'action du sel et de la fuméeellesne donnentplus

qu'une idéeincertaine de leur goûtparticulier : c'est en effetce qui en résulte ; et pour peu qu'on négligede

les cuire dans un fonds succulentet substantiel,on ne leur trouve plus qu'un goût médiocresi, commeil

arrive quelquefois,la viandese rencontre dure, ou que la salaison leur ait été appliquée d'une manière

imparfaite. — La seulecuissonqui leur convienneest une bonnemirepoixau vin, succulenteel aromatisée:

c'est l'apprêt le plus propre à corriger leur défautde nature et l'arôme exailé de sauvagequ'ils exhalent

presquetoujourset qui lesrend désagréablesau goût de beaucoupde monde.

DES NOIX DE VEAU ET BOEUF.

Les noix les plus usitées commerelevéssont cellesde boeufel de veau; les premières,à causede leur

volume,sont beaucoupmoinsen usage que les secondes,tandis que cellesde veau sont très-usitéesel sup-

portent toutes les préparationsapplicablesà cellequalité de viande.

550. — NOIXDE BOEUFA L'ÉCARLATE.

Il faut que la noix ail séjournédans la saumurede vingt à vingt-cinqjours. Le procédéde salaisondu

boeufest indiqué dans la partie des conserves.Aprèsavoir retiré et rafraîchiunenoix salée,placez-ladans

une marmite proportionnée,couvrez-lad'eau fraîche, ajoutezun bouquet de légumeset faites-lapartir en

ébullilionen plein fourneau; retirez-laensuitesur l'angle et laissez-luiacheversa cuissonpar une ébullition

modéréeet continue; quatre ou cinq heures au plus, suivantsonvolume,doivent,suffireà lapénétrerà point;
il faut avoir soinde la sonderavant de la retirer pour vousassurer de son degréde coclion.— Quandelleest

cuite, parez-laaussi bien que possibleet découpez-laen entaillesquevouspratiquezsur la partie supérieure

et découpezen tranchesminces.Placez-lasur un plat de relevé, glacez-laentièrement et, entourez-la d'une

garniturede légumesmêlésou simplementd'une seuleespèce,tel que: epinards, chicorée,petits pois, choux

bouillis ou braisés. — C'est là une grossepièce qui ne saurait figurer seule comme relevé dansun dîner

recherché.

551 . — NOIXDE BOEUFA LA DAUBEPROVENÇALE.

Deuxjours avant, enhiver, et,vingt-quatreheures en été, cloutezintérieurementunerouellede bellenoix

de boeufmortifiéeà point, avecdes filetsde truffes,lard et jambon crus. Placez-ladansun grandvaseverni,
avecsel enproportion, grainsdepoivre, clous de girofles, un décil. d'huile d'olives et autant de vinaigre:

ajoutez un oignonémincéel quelquesfeuillesde laurier, couvrez-lad'un rond depapier et laissez-lamacérer

dans ces ingrédientsen la retournant de tempsen temps.— Neufou dix heures avant le momentde servir,

égouttez-lade la marinade,ficelez-laen lui donnant une forme un peu allongée,enveloppez-laentièrement

avecdesbandesde lard que vousfixezavecquelquestours de ficelle; faites fondredansune marmiteen terre

de dimensionà contenirla noix,200 gr. de lard haché; aussitôt fonduretirez-en les grappesavec l'écumoire

et ajoutez la noix avec deux piedsde veaublanchis,un oignonentier, une carolle, 2 feuillesde laurier, un

bouquetgarni, quelquesgrainsde poivre et clousde girolle,un morceaud'écorced'orangesèche et quelques

goussesd'ail entières,puis un verre de vin rougede Bordeauxel un décil.de bonneeau-de-vie; alorsfaites-la
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partir; aussitôt que l'ébullilionse prononce, couvrezla marmiteavecsoncouvercleautour duquelvous collez

unebandedepapierpourintercepter l'évaporalion; placezla marmitesur de la cendrechaude,entourez-laavec

cellecendre jusqu'à moitiéde sa hauteur, et laissez-labouillird'une manière insensiblejusqu'au momentde

servir. Il faut néanmoinsavoirsoind'entretenir la chaleurdescendrespar desadditionsopportunesde braise ;

il ne faut pas oublierde la retourner, ceci est évident. Il faut alors remettre de l'autre papier. — Au bout du

lemps indiqué, celle noix doit se trouver bien cuite et pour ainsi dire fondue; c'est ainsiqu'elle doit être.

Retirez-laavecsoin, débridezet placez-lasur son plal de relevé, sans la découper, attendu qu'on peut la

servir à la cuiller. Passezson fonds de cuisson,dégraissez-leattentivement,placez-enun quart dans le plat
et faites suivre le reste dansla saucière; dans une autre vous enverrezde la sauce tomateou une garniture
de légumesquelconque. — On braise égalementcette pièce, en suivant le mêmeprocédéqu'à l'égard des

aloyauxel culottes.

552. — NOIXDE VEAUA LA SUZERAINE.

Garniture : 12crépinettesde pied de porc aux truffes, 12 petites saucisseschipolata,une petite noixde

jambon, 16 tomates coupéesen deux et cuites au four avecbeurre, persil et mie de pain sèche, 4 con-

combres taillésen tiges, blanchis, sautés el légèrement saucésà la béchamel. — Espagnole finie avec un

petit beurre de Cayenne.— 2 hàtelets.

Apprêts : Choisissezune bellenoix de veaude grosseforme; parez-laen tous sens des peaux nerveuses

quila recouvrent,sans lui retirer la tétine; cloutez-laintérieurementavecdes filetsde lard et jambon; bridez-

la en dessous, afin de lui donner une formeovale et régulière; piquez-laensuite sur toute sa surface,en

dehorsde la téline, que vousbridez aussi; masquez-lad'une matignonsèche, en dessus et en dessous; em-

ballez-ladans une grande feuillede papier beurrée, serrez-la sans efforts, couchez-lasur un hâtelet, puis
sur broche, et faites-la partir à feu doux, deux heures avant de servir. Douze ou quinzeminutes avant,

déballez-la,glacez-lapour lui faireprendre couleur,puis salezet débrochez.Découpez-laen entaillesquevous

enlevezsur sa plus forle épaisseur, et dressez-lasur un plat de relevéau centre duquelvous aurez placé un

fondsen riz desdimensionsdela noix. Celal'ait,entourez-lade sesgarnituresdans l'ordre quisuit : la noixde

jambon émincéeet lessaucissesaux deuxbouts, les crépinettesau cenlre,la moitiédes tomateset concombres

de chaquecôlédes crépinettes; glacezla noixet le jambon. Envoyezla sauceà part.'Ainsi cuite, la noix peut
être garnie de toute autre manière.

553. — NOIXDE VEAUBRAISÉEA LA LYONNAISE.

Garniture : 2 douzainesde marrons cuits au consomméet glacés, 12 moyensoignonsfarcis suivant les

règlesordinaires, 15 lamesde cervelascuit, d'un centimètre d'épaisseur, 15 ronds de choux braisés comme

ils sont décritsà l'article des garnitures, 2 cuilleréesà ragoût de purée de champignons,2 coupes taillées

auxtrois quarts de rondeur. — Saucedemi-espagnole.—2 hàtelets.

Apprêts: Parezune bellenoix de veau, ainsi que nous venonsde le dire plus haut ; cloutez-laintérieure-

ment avec des filets de lard et jambon, et en dehors avec des filets de truffes noires; bridez-la pour la

maintenir en forme; salezlégèrement; masquez-lade bandesde lard que vousficelez;placez-ladans une cas-

serolelongueet proportionnée,préalablementfoncéede lard, jambon, légumeset bouquetsgarnis; mouîllez-

la avec4 décil.de mirepoix,couvrezd'un rond de papier et couvrezégalementla casserole; faillispartir en

plein fourneau; placezensuitesur feumodéréet,très-doux; arrosez-lasouventde son fondsen l'augmentant

quand il se trouveréduit. Au bout de deux heures et demie ou trois heures au plus lard, la noix doit se

trouveratteinte à point. Alors, relirez-la sur un plafond,déballezcl débridez-la; parez-lalégèrementpour

l'arrondir et lui donnerde l'aplomb, el découpez-laen entaillesd'après le procédédécrit; allongezle fonds

avecun peu de madère, passezel dégraissezattentivement, faites-leréduire à demi-glace,placez-leensuite

avecla noix dans une casseroleplus étroite que la première et glacez-ladoucementà la bouchedu four, en

l'humectantà chaqueminute avecle fonds.Quandelle est glacéesur toute la surface,dressez-lasur un fonds

de riz solidede 3 ou 4 centim.d'épaisseur, que vous aurez découpéet placéau centre d'un plat de relevé;
25
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aux deux bouts, placezles deuxcoupesque vous fixezcontrele riz avecun hâtelet simple; à côté des deux

coupesdes bouts, placezla moitiédes marronset oignonsfarcis; dressezen couronne,auxdeux parties laté-

rales, les tranchesde cervelaset choux; emplissezles coupesavec la puréede champignons;piquez les hàte-

lets sur la partie la plus mincede la noix; glacez les choux, cervelas, oignonset la noix aussi. Envoyezla
sauceà part. Toutesles garnitures de relevésconviennentà cet apprêt.

554. — NOIXDE VEAUGLACÉEET PIQUÉEA LA CHATAM.

Garniture: 12 petites croustades de nouillesgarnies au moment avec une petite monglas de truffes;

escalopesd'un petit estomacde dinde cuit à la broche au momentet tailléesà la minute, pour les jeter dans

un sautoir avecà peu près 2 décil. de sauce à la crème aux champignons; poussezà la colonne le même

volumedesescalopesdes ronds de langueécarlate,2 cuillersà ragoût dé purée Soubise,8 bellestruffescuiles
au vin et non parées.—2 coupesde riz ou légumes.—2 hàtelets, dessinn° 16. — Saucetomate légère.

Apprêts: Parez suivantla règleune bellenoix de veau; cloutez-laintérieurementavecquelques filets de

truffeset,jambon; piquez-laextérieurementavecdulard fineten lignesserrées; bridez-la; placez-laensuitedans

une casserolefoncéeaveclard, jambon, légumeset bouquets; mouillez-laavec2 décil.de fonds de mirepoix;
couvrez-lade lamesde lard el d'un rond de papier; couvrezla casseroleet faites-lapartir doucementsur un
feu doux et modéré; humectez-lade temps en temps avec son fonds; au bout de deux heures et demie,

égouttez-Ia,débridez-la, parez et découpez-laainsi quenous venons de le dire pour la dresser sur un fonds

de riz. Fixezles 2 coupesavec2 hàtelets simples; emplissez-lesavecla purée Soubise; dressez4 bellestruffés

sur chaquecentre; à chaquecôlé des truffes,5 croustades; puis divisezles escalopesde volailleel de langues

par moitié dans les quatre intervalles; glacezla noix, les truffes et les langues; piquezles 2 hàteletsà un

bout de la pièce; envoyezla sauce à part. — Les noix de veaucuiles d'après le mode que nous venonsde

décrire se serventaussiavectoutes les garnituresgrassesel de légumesapplicablesauxrelevésgras.

555. — NOIXDE VEAUA LA CRÈME.

Après avoir paré une belle noix, cloutez-laintérieurement et extérieurementavec des petits filetsde

lard, jambon et truffes; faites-la légèrementblanchir à l'eau ; rafraîchissezet finissez de cuire, comme

précédemment,dans un bon fonds de poêle et à court,mouillement.Quandellecsl bien cuite, parez-laet

glacez-laà blanc, découpez-laen tranches mincestraversant,de part en part, puis dressez-lasur le plat en la

reformant autant que possibleet en alternant chaque trancheavecune bonne cuilleréeà bouche de sauceà

la crème. Quandelle est reformée, masquez-laaussi de sauce,saupoudrezen dessusavecun peu demie de

pain très-finemélangéede parmesan et glacéeà la salamandre; entourez-laensuited'une garniture de navets

taillésà la cuiller,blanchiset glacés; envoyezune saucièreà part, avec,une demi-glace.
On remplacecette garniture de navels par des concombres,petits pois, chouxde Bruxelles, champi-

gnons, croquettes,quenelles,petites bouchées,etc.

556. •— POITRINEDE VEAUFARCIEET GLACÉEAUXCONCOMBRES.

Cerelevéne fait pas au mêmedegré l'admirationde tous lesgourmets,mais il est descas où il peut être

servi; cependantil ne faut,pas perdre de vue qu'il rentre dans la catégoriede ceuxqui ne peuvent pas être

servis seulsdansun dîner fin; mais, en compagnied'un autre, soit commediversion,soit commeexpédient,
on peut l'employer.

— Choisissezdoncunebelle poitrinede veau grasseel bien blanche, détachez les chairs

de la poitrine adhérentes aux os des côtes jusqu'à la jointure des tendrons, sans les percer ni en dessous

ni sur les côtés; quand elle est ainsi ouverte, faites-la dégorgerune heure à l'eau tiède, puis égouttez,

épongezet emplissez-laavecune farce de veau ou de volaillecrue, dans laquellevousfaitesentrer la moine

quantité de lard frais et un quart de panade de riz. Lorsqu'ellesera passée, incorporez-luipersil haché,

jambon, truffes el champignons coupés en dés; assaisonnez-lade haut goût, et additionnezdes jaunes
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d'oeufen proportion. Quand la poitrine est farcie, cousez-laavec l'aiguille à brider, de manière à ce que la

farcene puisses'échapper à la cuisson,puis placez-ladans une braisière, couvrez-lad'un bon fonds de mire-

poix et faites-lacuiretout doucement;donnez trois heures à peu près decuisson, suivant sa grosseur; quand

elle est cuite à point, retirez-la sur un plafond, débridez-la,parez-la carrément, découpez et glacez-laà la

bouchedu four ; dressezla poitrine sur un plat derelevé, entourez-la d'une garniture de concombres glacés

ou saucésà blanc ou à brun, servezde la même sauceà part.

557. — TÊTEDE VEAUTORTUE.

Garniture : 12quenellesdevolailleméplatesdécoréesaux truffes, 12 bellesécrevissesbigarrées, 18 truffes

noires tournées, autant de beaux champignons, 2 douzainesde crêtes, le même nombre de rognons, une

vingtainede boulesde cornichonsbien verts. -^ Saucetortue. — 2 hàtelets dans le genre du dessinn° 18.

Ajjprêls: Choisissezune tète de veaubien blanche; désossez-la, faites-ladégorgerquelquesheures en la

changeant souvent d'eau; placez-laenfin dans une casserolelargement mouilléeet amenez-laà l'ébullilion.

Au moment où celle-cise développe,sortez la tête de l'eau bouillantepour la plonger et la laisser refroidir

dans un grand vased'eau froide; égouttezet épongez-laensuite pour la détailler en parties égalesde grosseur
el proportionnées,quevousparez, arrondissezet flambezchacuneen particulier, afin dene leur laisseraucuns

vestigesde poils; rafraîchissezchaque morceau, épongez-lesbien, retirez-leur les parties grasses et maigres

pour ne conserverque la peau épaissede la tête; citronnez-les, jetez-lesdans une marmite ou casserole,cou-

vrez-lesd'un fondsde cuissonblanc n° 215; faitespartir eu ébullition; quand elle se développe,retirez sur

l'angle du fourneau; couvrezla tèted'un rond de papier beurré et la marmite de son couvercle; surveillezla

cuisson, afin qu'elle arrive au point voulu, à peu près à l'heure du service. Ce momentvenu, égouttezles

morceauxsur un tamis, épongez-lesensuite sur un linge; parez les oreilles, que vous traversez avecun tube

à colonne,afin d'enlevertoutes les membranes intérieures très-susceptiblesde conserver quelques poils dans

leur cavité; ciselez-en le pavillon ou tuyau saillant, de manière qu'il retombe et forme une espèce de

papillote; collezsur le milieud'un plat de relevé une moyennecroustade de formebasse el ovaleélégamment

taillée; placezlesoreillesdebout aux deux parties latéralesde la croustade; aux deux côtés du plat, dressezun

bouquet de truffeset un do champignons;garnissez le pavillon des oreillesavec quelques boulesde corni-

chon; aux deux extrémitésdu plat, dressezdeux bouquets d'écrevisses, les queues en dehors; entourez-les

avec5 quenellesdécorées; dans les intervallesde cesgroupes,dressezles ronds de tête, saucez-leslégèrement,

ainsi que les oreilles; rangez les crêtes sur les bords de la croustade et les rognonsau milieu; glacez les

truffes; piquezles hàteletsauxdeuxextrémités de la croustadeet envoyezle restant de la sauceà part.

Les têtes de veau, cuites commenous venonsde l'indiquer, se servent aussi sur plat au naturel, entou-

réesde quelquesgarnitures sèchesavecla sauce séparée; ellespeuvent encore être entourées et saucées,à peu

d'exceptionsprès, avecloulcs les garnitures composées,applicablesaux relevésde viande. Les sauces doivent

être choisiesparmicellesde haut goût.

558. — TÊTEDE PORCFRAISA LA PURÉEDE POIS VERTS.

Garniture : Unepurée de pois bien verts, un peu consistante, chaufféeau moment et finiehors du feu,
avecune pointe de sucre et un bon morceaude beurre.

Apprêts: Désossez,taillezen ronds et parez une tête de porc frais, jeune et bien tendre; faites-lapartir
dans un bon fonds demirepoix, couverted'une feuillede papier ; relirez-lasur l'angle dufourneaupour la cuire

tout doucement, pendant quatre heuresau moins, sielleest très-tendre. Au momentdeservir, égouttez-lasur

un tamis, puis sur un linge; videz-lesoreillesavecun tube à colonnepour les ciseleret les dresser avec les

autres parties, autour d'unepetite croustadeen pain colléeau centre d'un plat de relevé, en les alternant avec

quelquespetites quenelleset champignons,ou tout autre ragoût; masquez légèrementavec une demi-espa-

gnole; versez la purée dans la croustade, et envoyezune saucière d'espagnole.—Ces têtes, ainsi cuites,

peuvent être dressées sur croustadeset accompagnéesd'une garniture quelconque,ou simplement dressées

sur plat.
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559. — PASCALINESD'AGNEAU.

C'estun relevéà la façonde la vieilleécole; il n'offre rien de bien extraordinaire,maisil peut, dans cer-

tainescirconstances,trouverson emploiet produiresoneffet,ne serait-cequ'au point de vue de l'originalité.
On peut constituerdespascalinesavecde l'agneau,du veau et même du porc frais. Ces pièces conviennent

surtoutà l'étranger, où la pénurie des pièces de choix se fait trop souventsentir; néanmoins, on ne peut

guère les servir seulesdans un dîner de luxe, et nous, nous ne le reproduisonsqu'à titre de diversion, car

danscertains cas, l'originalitémêmede ces mets peut leur donner quelquemérite.

Désossezdeux épaules d'agneau; enlevezla paletteet moitiéde l'os intérieur; farcissez-lesd'un salpicon
de ris d'agneau,foiesde volaille,truffeset champignons;mêlezavecla moitié de son volumede farce à que-
nellesUnpeu ferme; cousez-lesen leur donnantune formeallongée; parez le bout delà crosseà 2 centim. de

la jointure, et bridez-lesen forme de caneton; blanchissez-lesune minute à l'eau bouillante, égouttezet

rafraîchissez-les,piquez-lessur la partie qui formele dos du caneton,placez-lesensuite dans une casserole

foncéede débris de lard et légumes,serrez-lesl'une contre l'autre et mouillezjusqu'à la hauteur du piquage
avecun fondsde mirepoix; couvrezd'un rondde papier, fermezla casseroleel faitespartir en ébullilionpour
terminer leur cuissonsur un feu doux. Aumomentde dresser, glacez-lesau four. Flambezet cuisez12 pieds

d'agneauxdans un blanc ordinaire; quand ils sont cuits, égoullez, désossez-lesel tenez-leshors du feu cou-

vertsdepapier; quandils ont perdu leur premièrechaleur, farcissez-lesavecde la farce aux finesherbes et

trempez-lesdans une sauceVilleroypour les paner. Flambezet cuisezégalementune douz.d'oreillesd'agneaux

que vous parez, farcissez et passez à l'oeuf.Blanchissez,cloutez de truffes et poêlez ensuiteune douz. de

beauxris d'agneaux. Cuisez2 douz. de beauxchampignonstournés, et enlevezà la colonnele mêmenombre

de ronds de langue écarlatede 2 cent, de large. Les différentesviandesdevront être cuileset préparées sui-

vant leur exigence, et autant que possibleconcorderavec l'heure du service. Maintenant, dressez sur un

plafond une petitecroustadede riz de 6 à 7 cent, de hauteur, de forme ovaleet tout juste assezlonguepour

supporter les deuxcanetonsd'agneau; façonnez-laavecgoût, beurrez-laau clarifiéet poussez-laà four chaud

vingt-cinqminutesavantde dresserpour la colorerlégèrement.A ce point, retirez-la pour la vider et l'emplir
avecde bon riz fini au moment; dressezsur un plat de relevé, bordez-laavecles ris glacés; placezaux deux

bouts les canetonsglacés,découpésen entailleet tournés l'un d'un côté, l'autre de l'autre des extrêmesdu

plat. Immédiatementau-dessous,placezd'un côté leschampignons,de l'autre les ronds de langue. Les pieds
farciset les oreillesseront frits au momentet dressés en chaîneaux deuxparties latérales du plat. Glacezet

envoyezune saucièrede sauce tomateà part.

560. — PASCALINESDE VEAU.

Farcissezune petitepoitrine de veaud'après lesprescriptionsdonnées; cuisez-ladans un bon fonds, en

réglantsa cuisson de manièrequ'ellearrive juste au momentde servir. Alors, vousla glacerezentièrement.

Cuisezd'avance 4 piedsde veau, désossez-leset failes-lesrefroidirsous presse, parez-les ensuite en demi-

coeur,saucez-lesà laVilleroypour les passeret lesfaire frire ensuite au moment.Taillez6 côtelettesde veau,
cloutezel braisez-lesd'après les règlesordinaires, pour les parer et glaceren dernier lieu. Parez 10 belles

escalopesde foie de veau. assaisonnezet masquez-lesdans un sautoir pour les sauter à l'Italienne. Ayez
3 languesde veauà l'écarlate cuites, sur lesquellesvous taillez12 croûtonsuniformes. Blanchissezet faites

braiser une douz. de belleslaitues quevous parezet maintenezau chaud dans une demi-glace.Blanchissez

2 petites cervellespour les distribuer en 12 parties, que vous arrondissez et maintenezau bain-mariedans

leur cuisson, ensembleavecune douz. de tronçons d'amourettestaillésrégulièrement. Maintenanttaillezun

fonden riz de forme ovale,du plat, de la hauteurde 5 à 6 cent, et de la longueurà peu près de la poitrine,

que vouschaufferezau momentsur le plat mômede relevé. Taillezégalement2 petites croustadesen pain,

à trois quarts de rondeur, que vousfrirez une demi-heured'avance.Au moment, placez la poitrineparée et

découpée;sur le fondde riz, fixezaux extrêmesde ce fond, à l'aide de deux petitshâtelcls, les deux crous-
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tades frites ; garnissez-les,l'une avec les cervelles, l'autre avecles amourettes, bien égouttées; à côté des

coupes, dressez d'une part les côtelettespapillotées,et de l'autre les langues; à l'extrême opposé, placez
les escalopesde foie et les laitues; aux centres, dressezdeuxbouquetsde pieds de veauVilleroy.Glacezla

poitrine, les laitueset les côtelettes.Sauceztrès-légèrementau veloutéles amouretteset cervelles.Envoyez
une sauce tomateà part.

DES RELEVES DE VOLAILLE ET GIBIER.

Les deux genres que nous comprenonsdans la même catégorie ne diffèrent entre eux que par la

nature de leur viande. D'ailleurs, ils sont sujets aux mêmes opérations, et leur mode de préparation est

identique.C'estpourquoinous n'avons pas cru devoirles diviser.Pour que les relevés decelte catégoriene se

trouventpas déplacésdansun dîner, il faut qu'ils soient accompagnésd'un relevé de boucherie.Cen'est qu'à
cetteconditionque leur rôle a surtout une véritableimportance.

Les relevésde volailleougibierpeuventêtre servisentiersoudécoupés;maisnousdirons tout d'abordque
ce découpageest très-difficile,surtout si on veut conserverles formesdes pièces et les servir avec toute

l'éléganceet le relief que réclamenécessairementun dînerdistingué.Néanmoins,lesprocédésque nous indi-

querons à chaque série obvieront à cet inconvénient.Ce sont d'ailleursceux que nous avons pratiquésjus-

qu'ici et qui nous ont toujoursbien réussi. Les relevésque représententnos dessins sont tous découpés: ceci

est la conséquenceobligéedu serviceà la Russe; mais, à celaprès, ils peuvent sans inconvénientêtre servis

ainsi dans le serviceà la Française; le dressagese trouve alorssimplifié.Quant à nous, notre but étantde

préciserau lieu d'éluder la méthodedu découpage,il est tout naturel que nous ayonsvoulufaire plus que de

le décrire,mais encorele démontrer.

Outreles garnituresparticulièresque nousdécrironsà chaquerelevé,il est évidentqu'on pourra toujours

choisir,pour les remplacer,cellesdes relevésdeboucheriequi paraîtraient plus propres ou mieuxà portéedu

praticien. Celane peut exerceraucune influencesur le relevélui-même,attendu que cesgarnitures sont ici,
commedans nos autres formules,à peu près indépendantesde leur cuisson.

Les relevésde volailleou gibier peuventêtre ornés de hàtelets; mais nous devonsdire que tous ne se

prêtentpas à cet ornement.Par conséquent,nousconseillonsà nos confrèresd'en être sobres,à inoinsd'avoir

pris toutes les précautionsde sûreté nécessaires,en ne les piquant que sur des croustadesou croûtonsfrits

el disposésà cet effet.Cesrelevéssubissentà peu près les mêmescuissons, dont la durée est naturellement

subordonnéeau degréde tendretéou degrosseurdes pièces.

Ainsique ceuxde boucherie,les relevésde volailleont souventbesoin d'un appui ou fond de plat. Cet

accessoirevariedanssa formuleet diffèrequelquefoisdes premiers.

561.— CHAPONSPOÊLÉS.

Bridezles chaponspour entrée, frottez-leurl'estomacavecles chairsd'un citron, recouvrez-lesde larges
bandes de lard, que vousmaintenezavec4 ou5 tours de ficelle;placez-lesdans une casseroleproportionnée
à leur volumecl baignez-lesavecun fondsde poêle,jusqu'aux troisquarts de leur hauteur ; faites-lespartir
en plein fourneau et bouillir rondementpendant un quart d'heure, retirez ensuite la casserolesur un l'eu

plus modéréet.finissezde lescuire ainsi doucementpendant,uneheure et demieà peu près, en ayantsom^de
lesarroser de tempsen temps; quand ils sont cuits, égouttez,déballezel débridez-les.Engénéral,si la volaille
est de bonne qualité et de chairs tendres, elledoitêtre tenue vert-cuite, elleconservemieuxainsi son onctuo-

sité. Commeprincipe, on doit,toujoursréglerla cuissonde cespiècesde manièrequ'ellessoientcuilesàpoint,
à peu près à l'heure du service.
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562. — CHAPONSBRAISÉS.

Troussezles chaponscommepour entrée, bardez les estomacsseulement, rangez-lesdans une casserole

foncéeavecquelqueslamesde lard et jamboncrus, mouillez-lesà moitiéde leur hauteur avecun fondsde mire-

poix.Couvrezla casseroleet faitespartir vivementpour réduireleur fondsde moitié et le fairetomberen demi-

glace.Laissezcuireainsi les chaponsà mi-cuissonsur un feu plus modéré, retirez-lesensuite sur unplafond;

passezel dégraissezla cuisson,étendez-laavecun blondde veau, et remettez-la avec les chapons dans une

casseroleétroite; couvrezd'un papierbeurré; finissez-lesdecuireet glacez-lesà labouchedu fourmodéré,en

lesarrosant à chaqueminuteavecleur fonds. Leschaponsainsibraiséspeuvent être préalablementpiqués ou

cloutés.Dansle premier cas onne lesbardepas, maison les couvreseulementd'un papier beurré.

563. — CHAPONSA LA MATIGNON.

Préparez une matigiion bien réduite et sèche, laissez-larefroidir; troussez les chapons commepour

entrée, taillezde largesbandesde lard; étalezlamatigiiondessuset enveloppez-enles chapons; emballez-les

ensuite dans desfeuilles de papier beurrées, ficelezet couchezsur brochepour les faire partir une heure et

demieà peu près avantle momentde servir. Quandils sont cuits, débrochez-les,retirez le papier, le lard et

la matigiionpour les découperet dresser.

Les cuissonsque nous venons de donner sont seulement indicatives; en lesdécrivant,nousavonseu

pour but d'abréger, autant que possible,l'étendue des formules; nous éviteronspar là de donnerà chaque

articlede chapons,dindonsou poulardes,les procédésde cuissonqui leur sont applicables. Nous renverrons

tout simplementà ceux-ci,nous réservantde traiter à fondles cuissonsspécialesen dehors des principes

généraux. Des volaillescuites d'après l'une de cesméthodespeuventêtre garniesou saucéesavectoutes les

préparationsapplicablesaux relevéset mêmeaux entrées.

564. — CHAPONSBOUILLISA L'ANGLAISE.

Garniture : Deux douz. de petites pommes de terre nouvelles, 500 gr. de haricots vertsnouveaux,

12 bouquetsde choux-fleurs, pelilspois 800 gr., tous ces légumescuits séparémentà l'eau salée. — Deux

saucières: suprêmeet sauceau beurre.

Apprêts:Hacheztrès-fin 500gr. de graissede rognonsde boeufépluchée;placez-ladansune terrineavec

une cuilleréede persilhaché, 4 poignéesdemie de pain, sel, poivreel 5 oeufsentiers; mélangezle tout pour
en faire un appareil ferme cl emplissez2 chapons auxquelsvousaurez brisé le brichel; cousez lespeaux de

l'estomacen dessousel retroussez les chaponsde forme bien ronde. Beurrezdeux serviettes, saupoudrez-
lesavecde la farine ; enveloppezensuiteles chaponsdedanset ficelez-lesbien ronds. Uneheureet quart,avant,

de servir, plongez-lesdansune marmited'eau bouillante,ajoutezune poignéede selet continuezl'ébullilion

à grand train ; au moment de servir, déballez-lespour les découperainsi; détachezd'abordles cuisses,puis
lescarcasses;parezcelles-ciet dressez-lesl'une à côtéde l'autre sur leplat; découpezlesestomacs;dressezles

cuissescoupéesen deuxà plat sur les carcasses,puis les estomacscLles filels dessus en buisson; divisezel.

dressezles garnituresen petits bouquetsautour des chapons.Servezles saucesà part.

565. — CHAPONSAU1UZ. (Dessinno/,o.)

Garniture : 4 douzainesde champignons,ragoût de crêtes et rognons, 14 petites timbalesde riz cuit à

blancet finiau momentavecbeurre et suprêmeou velouté.Ces timbalesseront farciesavecun petit salpicon
de truffes. — Saucesuprême.

Apprêts: Il faut tout d'abordcuire1 kilog. de riz commeil est indiquépour les casserolesau riz ; quand
il est cuit et réduit en pâte, moulez-lesur une plaque pour lui donner la forme, laissez-lerefroidir et taillez-
le ensuite en support cannelé et inclinédesdeuxcôtés,d'aprèsle dessin207 de la planche58; fixez-leau

centred'un plat de relevé; à chaque bout du support, collezdeuxcoquillesen pain tailléeset frites ; taillez
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égalementune croustadede formeronde représentantune couronnevide, en dedans, et frite de bellecouleur.

Lespointeset.décorsde cettecouronnesont en petits croûtonsfrits détachéset collésau repaire. La couronne

est fixéesur le support au moyende petits hàtelets invisibles.Une demi-heureavant de servir, vousplacez

le plat à l'étuvetiède. Maintenantdésossezl'estomacde deux chapons, sans abîmer les filets, et en laissant

les peauxdu cou aussi longues que possible; taillezles ailerons, coupezles pattes au-dessusde la première

jointure de la cuisse ou pour mieux dire le jarret, afin de désosser la moitiéde la cuissesans l'ouvrir;

écourtezles pattes en ne leur laissant qu'une longueurde 5 centim., enfoncez-lesà la placede l'os enlevé:

le dessindonneune idée de leur position. Celafait, emplissezl'estomacdes chapons avec de la farce très-

ferme,faites-lesbomber en les bridant bien ronds, enveloppez-lesavecdesbandes de lard et faites-lespoêler

pendantune heure et demieenviron. L'instant du servicearrivé, déballez,débridez leschapons, découpez

chaqueestomacsur place en 8 filelssur la longueurde l'estomac, arrêtez-lepar un ail aux deuxextrémités,

passezle couteau en dessous sur toute l'étendue des partiesdécoupées: les filets se trouveront ainsi déta-

chés sans que les chapons se soient déformés. Alorsdressez les chapons sur le support, en les soute-

nant contre les coquilles,afin de les maintenir droits; garnissezla croustade avec une partie des champi-

gnons, crêteset rognonspeu saucés; démoulezet dressez, sur chaque côlé du plat, 7 des timbales de riz

préparées; sur chacuned'elles, placezun champignoncannelé, versez le restant des champignonsel ragoût
derrière les timbales,contrele support en riz; servez la sauceà part. — Onpeut ajouter à la garniturequel-

ques cuissesde volaillepour les personnes qui préfèrentcelle partie aux filels. Dans ce relevé, cellesdes

chapons n'étant pas découpées,on y suppléeainsi par d'autres.

566. •— CHAPONSA LA CHIPOLATA.

Garniture: 12 petites saucisses chipolata, auxquellesvous parerez les bouts, 2 douzainesde marrons

cuitsau consomméet glacés, 12 moyennestruffesparéesrondes et cuites au vin, 18 champignonségauxet

bienblancs, 2 douzainesde petits oignonsglacés,quelquescuilleréesde petites caroltes enlevéesà la cuillerà

racineet glacées.— Sauceespagnoleau madère.

Apprêts: Désossezet farcissezl'estomacde deuxbeauxchapons, bridez-les suivant la règle, piquez-les
au lard en lignesserrées et régulières,faites-lesbraiserune heure et demie avant l'heure de servir; quand
ils sont cuits cl bien glacés,égouttez,débridezet découpezleur estomacsur placesansles déformer;masquez
le fond du plat de relevéavecune couchede farce ferme, que vousfaitessécherà la bouchedu four; rangez
les chaponssur le centre, les estomacsendehors, et dressezautour les garnitures finies au moment el grou-

péesen bouquetsvariés; saucezlégèrementlessaucissesel les champignons,glacezles oignonset les truffes.

Servezla sauceà part. Cerelevé tout,simpleest cependantdistingué.

567. — CHAPONSA LA PÉRIGORD.

Garniture : 5 kilog. de truffes, fraîchessi la saisonle permet, 12 grossesquenellesde volaille.—Sauce

espagnoleavecdu vin du Rhin.

Apprêts: Deuxou trois jours avantde les servir, videz2 beauxchaponspar la poche; parez les truffes,

pilezleurs paruresavecun demi-kilog.de lard fraiségalement,pilé cl,passé au (amis; passezcette farcesur le
feupour fondrele lard, ajoutez les truffes, assaisonnezavec sel cl muscade,ajoutezune échalotlehachée;
passez-les ainsi2 minutes, en ayant,soin de tenir la casserolecouverte, avec cet appareil; emplissezles

chapons parla poche; cousez les peauxdu cou sur les reins, bridez-les comme pour entrées, ainsiqu'il a
été dit précédemment.Le jour de leur cuisson, couvrez-lesde largesbandesde lard, enveloppez-lesensuite

dansdesfeuillesde papierbeurrées, couchezsur brocheet faites-lespartir une heure el demieavant,de servir.

Aussitôt cuits, déballezet débridez-lespour les découperpar membres; parez les carcasses en les laissant,

entières, rangez-lestoutes les deuxsur le centre du plat, placezle milieude l'estomacdessus,les filetsà côté
et les cuissesau bout pour leur donner à peu près leur formenaturelle; dressezaux deux bouts du plat
2 beauxbouquetsde fruffes,rangez les quenellesdesdeuxcôtés, saucez-leslégèrementet leschaponsaussi;
sauce à part. — Les chaponscuits d'après l'un des procédésprécédemmentdécrits peuvent se garnir avec
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toutes les garnituresdéjàindiquéesdans le chapitredes Relevésde boucherie.On peut égalementles orner de

hàtelets, si l'on sert les chaponsavecsupport en riz ou en pain.

568. — DINDONNEAUA LA REINTÈRE.

Garniture: 12petitesescalopesde jambonglacéesau madère,12 petites timbales de truffes, 2 douzaines

de petitesquenelles, un bon ragoût de crêtes et rognons, 500 gr. de riz cuit à blanc, fini avec beurre et

velouté.—Sauce tomateet demi-espagnole.

Apprêts: Choisissez2 dindonneauxbien tendres, emplissez-leurle creux de l'estomacavecun morceau
de beurre, bridez-lescomme pour entrée, piquez-lesde lard fin et faites-lesbraiser d'après les règlesordi-

naires. Si les dindonneauxsont bien tendres, une heure ou une heureet un quart suffit à leur cuisson. Quand
ils sont bien glacés, enlevez-leurlescuisses, séparezla carcassedes estomacs,divisezles cuisses en deuxmor-
ceauxet rangez-les toutes les quatre au centre du plat, sur lequelvousaurez placé un petit fonds de riz
chaudet finiaumoment; parezles estomacset faites-encinq ou sixmorceaux,mais sans les détacher complè-
tement del'os; placezles estomacssur les cuisses,l'un contre l'autre, lespointes tournées vers les bouts des

plats, où vousaurez collé 2 petites coupes en pain. Dressez les escalopesde jambon, 6 d'un côté et 6 de
l'autre les timbales également,le ragoût dans les coupes par moitié, et les quenelles en pelils bouquels.
Saucezlégèrementlesdindonneauxet le ragoût avecun veloutéclair; glacezle jambon et les timbales. Servez
les saucesà pari. — Les dindonneauxpeuventse farcir commeles chapons, se dresser sur support comme
le représentele dessinn" 40, et être accompagnésde toutes les garnituresqu'on voudrait leur adjoindre.

569. — DINDEA L'IMPÉRIALE.(Dessin.n"41.)

Garniture: 2 douzaines de petites truffes tournées, 18 escalopes de foie gras, 12 truffesparées et

émincéesen lames rondes, 4 douzainesdebeauxchampignons,un fort ragoût,de crêtes et rognons, 20 que-
nellesde volaille.— Sauceveloutéeà l'essencedechampignons.

Apprêts: Taillezd'abord un fondsovaleen riz froid, cuit commepour casserole; cet apprêt doit avoir à

peu près les dimensionsde la dinde et 5 à 6 centim. de haut; taillezégalement en riz froid deux jolies

coquilles,ainsique le représente le dessinn° 41;.placezle fondsderiz sur le centre du plat el.les coquillesaux

deux bouts. Désossezl'estomac d'une belledinde, que vous emplissezavec une farce ferme dans laquelle
vousfaitesentrer quelquestruffes; bridezla dindebien ronde et piquez-lade lardons fins. Trois heures avant
de servir, braisez-la, glacez-laavec soin. Quelquesminutes avant le dîner, égoullez et débridez-la; retirez
les cuisses,que vous taillez en trois ou quatre parties; alors, enlevez l'estomac entier, détaillez-le en
tranches el remettez-le,sans le déformer, dans son sens primitif; placez-lesur le fondsen riz; appliquezles

cuisseschacuneà l'endroit où ellesétaient, en les soutenantavec la garniture; emplissezles coquillesavec les

truffes tournées, bordez-lesavec les escalopesde foie gras; dressezles champignons,les crêtes et les truffes

émincéesautour de l'appui, afin de le masquercomplètement; saucez au suprême les crêtes, champignons
el les truffes avec de l'espagnoleau vin ; glacezles escalopeset la dinde, dressezles quenellesde chaquecôté.

Servezla sauce à part. — La dinde peut être cloutéeavecdesfiletsde truffesau lieu d'être piquée au lard, et

les garnituresvariées.

SO.MMAIUEDE LAPLANCHEN"6.

K°39.— Poulardesà l'Écossaise.

N"40.—Chaponsau riz.

N"41.—Dindeà l'impériale.
N»42.—Estomacsdedindesà l'ambassadrice.
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570. — ESTOMACSDE DINDESA L'AMBASSADRICE.(Dessinri°42.)

Garniture : 5 ou 6 douz.de petites croquettesrondes,faitesavecdeuxcuissesde dinde, et quelquesfoies

grasde volaille;3 douz. de petites truffes tournées. ^—2 hàtelets. — Sauce suprême, finie avec un beurre

ravigote.

Apprêts: Taillezun supporten riz froid, dans le genredu dessinno207, sur le centre du plat de relevé ;

taillezaussi en riz une croustadeen forme de corbeille, commele représentele dessin,et tenez-lacouverte.

Un quart d'heure avant de servir, piquez-la sur le support, à l'aide d'un hâtelet, et tenez le plat à l'étuve

jusqu'au dernier moment. Détachezles cuissesde deux bellesdindes; taillez les aileronsà la naissancedes

ailes; désossezlesuns et les autres, pour les farcir d'aprèsles règles ordinaires,les coudre,les blanchirquel-

quessecondesà l'eau bien chaude pour les piquer, et enfin les braiser et les glacerau moment. — Mainte-

nant, séparezlescarcassesdes estomacs,en laissant adhérer à ceux-citoutes les peauxdes couset des reins ;

brisezles os dela charpentesans les retirer qu'en partie ; alors, emplissezle dessousde l'estomac avec une

farcecommune,car ellen'est employéequepour maintenir les estomacsplus droifs et leur donner plus de

volume;cousezlespeauxdessouspour maintenirla farce ; cloutezles estomacsavecde gros clousde truffes,

disposésen deuxlignes droites, ainsi que le dessin l'indique; masquez-lesensuite avecune matigiionsèche,

puisenveloppez-lesavecde largesbandesde lard quevousfixezavecquelquestours de ficelle; couchez-lessur

brocheet failes-lespartir une heure à peu près avant de servir; ce momentvenu, égouttezet parez les aile-

ronsainsi que les cuisses;découpezces dernièresen tranchesou en entailles,si elles sont grosses;débrochez

les estomacs,débridez-les,parez-lescarrément et en dessouspour les tenir d'aplomb; détachez les filets de

chaqueestomac;coupez-lesen grossesescalopesque vousremettezsur la charpentedans leur sensnaturel;

placezchaque estomacsur l'un des pendantsdu support, la pointe en haut; montezles petitescroquettes

contrele supportet autour des estomacs; dressez2 cuissesdeboutet papillotéessur chaquecentreavec2 aile-

rons auxcôtés; emplissezla coupeavecles truffes; piquez les hàtelets sur le centre desestomacset dans le

joint des charpentes,afinqu'ils les traversentet arrivent jusqu'ausupportenriz; glacezles truffeset lescuisses,

servezla sauceà pari. — On emploieaussi les estomacsde dindesentiers, désosséset farcis, mais toujours

séparésdu reste desdindes; on leur laisseen dessous le plus de peau possible,pour maintenir la farce; on

les enveloppedansdesbandesde lard, et on les fait cuire avecune légèrepressedessus, afinde les maintenir

à la cuisson.Onles découpeel onlesdressecommeil est indiquéci-dessus;onles entoureavectouteslesgar-

nitures derelevésgras.

571. — CUISSESDE DINDESA LA MILANAISE.

Garniture : Un fort ragoûtcomposéde foiesgras de poularde,poêléset coupésen moitiés; crêtes el ro-

gnons; quenellesdegodiveaurondes, rouléesà la farine; ris d'agneauentiers glacés; amourettesen tronçons

blanchiesà l'eau acidulée; champignonsdits Bouletsou ceps; truffesen grosfilels; 12 petits anneauxde filets

mignons,dont le cylindreest masqué d'un rond de truffe appuyésur un point de farce, pochésau beurre.

— Sauceespagnoleau madère.

Apprêts: Désossez4 cuissesde dindes, en leur laissantun bout de l'os pour formerun manche; emplis-

sez-lesavecunefarcede volailleferme, danslaquellevousfaitesentrer quelquesdés de truffes et jambon; bri-

dez-lesbien rondes; faites-lesbraiser. Vingtminutes avant le momentde servir, marquezun risot à la mi-

lanaise. Quandles cuisses sont cuites, égouttez-les,débridez, parez et taillez-lesen 5 tranches sans les

déformer; enlevez-les,en passant la lame d'un couteau dessus, et placez-lessur un plafond; glacez-lesau

pinceauavecdel'espagnole;semezdessusun peu de chapeluremêlée avecdu parmesan; humectezle plafond

avecquelquescuilleréesà bouchede jus et poussezà four chaud,pour leur faireprendre une légèrecouleur;

saucezle ragoût avecune petite partie de la saucechaudeet tenez-leaubain-marie.—Le riz étant cuit à point

el biensucculent,finissez-lecommed'habitude, laissez-leraffermir quelquesminuteshors du feuet versez-le

sur un plat de relevé,montez-leen dôme en l'unissant avecla lame du couteau; pochez-lesfiletsmignons;
26
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dressez les cuissesbien glacées,deuxvers les bouts et deux sur les côtésdu plat, appuyéescontre le riz ; papil-
lotez-les et dressezentre chacune d'ellesune partie de ragoût; dressez les filetsmignons en couronne sur le

sommet du riz ; envoyezla sauceà part.

572. — POULARDESA L'ÉCOSSAISE.(Dessinn»39.)

Garniture: 4 douzainesde champignons,un bon ragoût de crêtes et rognons, 4 languesde veau à Fécar-

late.,.2 hàtelets garnis d'une crête de langue, quenelleet truffe. — Sauceà l'anglaise.

Apprêts: TaillezUnappui en pain, en carré un peu allongé, quevousferez frire et collerezsur le plat de
relevéune demi-heure avantde servir ; taillezaussi une petite croustade en pain telle qtie la représente le

dessin, oUtout autre, que vousfixerezsur l'appui du milieu avec des hâtelcls : il ne faut pas la frire trop
d'avance. Taillezégalement4 coquillesen pain en formede diadème, que vous ferez frire et collerezau fond
du plat à distance vouluede l'appui : cescoquillesservent à maintenir les poulardes quand ellessont dressées
sur plat. Désossezet farcissez l'estomac de 2 grosseset 2 moyennespoulardes, bridez-lesbien rondes, bardez
et failes-lespoêler. La cuissonest un peu moinslongue,quecelledes chapons.Les languesseront cuites à part ;
mais il faut lâcher qu'elles achèventleur cuisson en même temps que les poulardes, c'est-à-dire à peu de

choseprès à l'heure du service.Le moment venu, égouttezles poulardes et les langues,retirez les peaux à ces

dernières et découpez-lesen entailles,ainsi que l'indique le dessin ; débridezles poulardes,enlevez-leurl'esto-

mac et découpez-leen tranches transversales ; appuyez-lesensuite d'un bout sur lescoquilles,de l'autre contre

l'appui central aboutissantau pied mêmede la coupe; les deux plus grossespoulardesseront dresséessur la

longueur duplat, les deux autres sur son travers; entre chacune d'elles, dressezdeboutune languebien rouge
et glacée; dans les intersticesdes langues et poulardes, dressezde petits bouquets de champignonset crêtes;

piquez2 hàtelets au pied de la coupe,sur l'appui central, et légèrement inclinés versles bouts du plat, et un

plus simpleau centre; saucezlégèrementles champignons,glacezles langues et envoyezla sauceà part.

573. — POULARDESA LA NAPOLITAINE.

Garniture : Préparez un ragoût suffisantcomposéde foie gras en escalopes, avec crêtes et rognons, ris

d'agneau et champignonsfenduspar le milieu,petits macaronis coupés égauxen liges de 2 cenlim. environ

de longueur. Toutes cesgarnitures doiventêtre à peu près en parties égales.Ellesseront préalablementprépa-
rées et cuites suivant leursexigences,placéesdans un sautoir, mouilléesà court avecde l'espagnoleà l'essence

de gibier, truffes et madèreou marsala. La garniture saucée,laissez-larefroidir sur glace.

Apprêts: Désossezcomme pour galantine 2 belles poulardes bien en chairs, mais pas très-grosses ;

masquez-lesà l'intérieur d'une légère couchede farce et emplissez-leschacuneavec moitié de l'appareil mis
à refroidir, que vousrecouvrezégalementavec de la farce; rapprochez ensuite les peaux, cousez-lesà petits
points, afin qu'à la cuisson la farce et la sauce soient bien contenues; placezles poulardesdans une casserole

étroite, foncéeavecdesdébris de lard et lamesde jambon cru, quelques légumesémincés,un bouquetdepersil
"avecaromateset aussi quelquesparures de champignons; enveloppezles poulardesde bandes de lard et d'un
rond de fort papier beurré; mouillez-lesau quart,de leur hauteur avecdu bouillonblanc de volailleet faites

partir viveinenfune heure et quart environ avant de servir; laissez réduire le mouillement jusqu'à ce qu'i]
tombe à glace; alors mouillez-lesde nouveau à la même hauteur, puis placez la casserole sur une paillasse
avecdes cendres chaudesdessus, ou à la bouchedu four; arrosez-les de temps en temps avecleur cuisson.
Au bout d'une heure, le fonds doit se trouver réduit eu demi-glace; alors retirez les poulardes, passez et.

dégraissezle fonds pour le remettre avec celles-cidans une autre casserole; faites-lesglacer tout doucementà
la bouchedu four et à découvert, en les humectant à chaque minute; au dernier moment, débridez-les el.

découpez-lesen entailles, dressez sur plat, entourez-les avec 2 douzaines de petites quenelles mouléesà la

cuiller à café, 2 douzaines de .truffes tournées en olives et du gros macaroni coupé de la longueur de
2 centim. ; saucezlégèrementavecune saucenapolitaine et envoyezle surplus dansune saucière.
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574. — OISONSA LAVIENNOISE.

Garniture: Frilot de poulet à la viennoise, 2 douzainesd'oignonsglacés,4 douzainesde choux de

Bruxelles.—Sauceallemande.

Apprêts: Désossezl'estomacde 2 oisons,que vousemplirezavecune farce de miedepaindesséchéeavec

du bouillonet à laquellevous ajoutezsel,poivre, persil et oeufs;bridez-lescommepour entrée; masquez-les
d'une matigiion,puis de largesbandesde lard et faites-lespartir à la broche une heure à peuprès avant de

servir. Quandils sont cuits,déballez-les,découpez-lescommeil est indiquéaux articlesdeschapons, dressez

sur plat, entourez-lesavecle frilot; dressezun bouquetde chouxde Bruxellesd'un bout elles oignonsglacés
de l'autre, saucez très-insensiblementles oisons; envoyezla sauce à part. La garniturede ce relevépeut
être remplacéepar une de cellesdécritesaux autres formules.

575. — ESTOMACSD'OIESFUMÉSA L'ALLEMANDE.

Garniture: 12 petites paupietlesde veaupiquéeset glacées, 4 bouquetsde choucroutecuite avec petit
lard etcervelas,12 quenellesà la moelle.— Saucedemi-glaceet une assiettede raifort râpé à part.

Apprêts: Faites dessalervingt-quatre heures à l'eau froide2 beaux estomacsd'oie fumés; changez-les
souventd'eau; égouttez,parezet enveloppez-lesdansun linge; faites-lescuire à grandeeauavecun cervelas,

quelqueslégumes,2 verres devin blancet aromates.Quandils sont cuits, retirez les filets,découpez-lesen

escalopeset remettez-lessur les charpentes des estomacsdans leur sens ordinaire; placezune partie de la

choucrouteau centredu plat, dressezles estomacsdessus,dressez2 groupes de paupietteset 2 de quenelles
autour; dansles deux bouts, le restant de la choucroute,avecle cervelascoupéen tranchesdessus; sauceet

raifort à part.

576. — PINTADESA LA CRACOVIENNE.

Garniture: 12 quenellesdécritesn° 568, 12paupiettesde filetde boeuf,2 douz.de cèpesfarcis.—Sauce

demi-glace.

Apprêts: Désossez2 pintadescommepour galantine; prenezun kilog. de farceàquenellesà laquellevous

incorporezune garniture de foiegras de volaille,champignons,truffeset langueécarlatecoupéeen gros dés;

emplissez-lesaveccetappareil,cousez-lesen long commeles galantines,couvrez-lesdebandesde lard quevous

fixezavecquelquestoursdeficelle,placez-lesdans une casserolefoncéeaveclard, jambonet légumes,mouillez

à moitiéde leur hauteuravecunemirepoixet faites-lesbraiser,pour les glacerau moment.Uneheureel quart
doit suffireà leur cuisson.Quandellessont cuites, égoultez-les,débridezet découpez-lesen tranches égales;

dressez-lessur plat de relevésans les déformer; dressez les champignonsfarcisauxdeuxbouts du plat, les

quenelleset les paupietlespar moitiésur les parties latérales; glacezlespintades, saucezlégèrementles pau-

piettes; envoyezla sauceà part. — Lespintadesse traitent aussicommeles chapons,ou commeles poulets,

c'est-à-dire l'estomacseulementdésosséet conservantleurs formes.Toutes les garnituresdes autres relevés

leur sont applicables.

DES POULETS ET POUSSINS.

Lespouletset les poussinss'emploientrarement commerelevés; il est pourtant des cas où cela devient

nécessaireet possible,suivantla constitutiondu dîner. Pour être brefsnous dironsqu'on peutpréparer, cuire

et garnirlespouletsd'aprèstoutes les formulesdécritespour les relevésdechapons,dindonneauxel poulardes,
en modifiantla durée de leur cuissonsuivantleur grosseurel leur tendreté. Onsert égalementles relevésde

pouletsen pâtés chaudsou en croustadeset garnisde hàtelets.
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577. —r-PÂTÉCHAUDDE POULETSA L'ANCIENNE.

Garniture: 3 douz. de petites truffestournées rondes. — Sauceespagnoleà l'essencede volaille.

Apprêts: Dépecezpar membres4 poulets, en leur laissant le moinsd'os possible,salez-leslégèrement;

placezdans,un plat à sauter 100 gr. de lard râpé et autant de beurre ; faites-lesfondreensemble,ajoutezquel-

ques cuilleréesde finesherbes crues, composéesdechampignons,truffes,échalotteset persilhachés; passez-les

jusqu'à ce qu'ellesaient perdu leur humidité; alors ajoutezles pouletspour les faire roidir seulement,retirez-

les aussitôt; dégraissezles finesherbes, ajoutezun décilitrede sauce Madère réduite, et ajoutez enfinquel-

ques cuillers à bouchede glacede volaille; retirez du feu et laissez.refroidir. — Montezune croûte de pâté

ovale, d'après les règles ordinaires. Mêlezles fines herbes froides avec un kilog. de farce de godiveau;

garnissez le fond et les parois de la caisseà pâté avec le godiveau,dressezau centre les poulets découpés,
entremêlésavec la moitiédes truffescrues (sic'est possible)et quelquesparties de farce; couvrezavecla farce,

masquezle dessusavecune bande de lard, ajoutezune feuillede laurier et couvrezle pâté avecune abaissede

pâte que voussoudezet pincez suivant l'usage. Deuxheures avant de servir, dorez et poussez au four pour

le cuire de belle couleur.— Avecles carcasseset parures de poulets, marquezune bonne essenceau vin et

jambon, que vouspasserez,dégraisserezet réduirez avec5 décil.d'espagnole; en dernierlieuajoutezles truffes

tournées et faites-lesbouillir quelquesminutes ensemble; tenez la sauceau bain-marie.— Quandle pâté est.

cuit, cernez le couverclepour le retirer, enlevezle lard et le laurier, dégraissez bien l'intérieur, souleveztant

soit peu les morceauxde poulets, ajoutezles truffes, saucezmodérément,envoyezle reste de la sauce à part.

578. — POUSSINSGRILLÉSA LA CRAPAUDINE.

Brisez le bréchet de 10 très-petits poulets nouveaux, troussez-leur les pattes en dedans. Passez au

beurre trois poignéesde mie de pain blancrâpé, jusqu'à ce qu'elle soit de couleurblonde, ajoutez une cuil-

ler à bouche de persil, quelques cuillerées de champignons hachés, ces derniers cuils d'avance; ajoutez

encore les foies des poulets hachés fins, mêlezet laissezrefroidir ces ingrédientspour les amalgamerensuite

avec la moitié de leur volume de farce de volaille; aveccet appareil, farcissezles pouletsel bridez-les.—

Pour entrée, taillez une croustade en pain de forme ovaleet de la hauteur d'un mouleà bordure, faites-la

frire pour la colorer, une demi-heureseulementavant de servir; alors videz-laà 2 centim. de profondeuret

garnissezl'intérieur d'une couchede repèreou de farce. Vousaurez frit en mêmetempsune petite colonneen

pain, devantservir d'appui; vousla fixezau centre de la croustade avecun petit hâtelet. Collezla croustadeau

centre du plat de relevé et tenez-la à l'étuve. Vingt-cinqminutes avant de servir, faites roidir lespoulets

dans un sautoir beurré, salezlégèrement,retirez-les du beurre pour les saupoudrerde panure fraîche, placez-

'es à mesuresur un gril, à feu modéré maissoutenu, et faites-leur prendre couleursur toutesles facesen les

arrosant avecdu beurre. Quandils sont atteints à point, débridez el dressez-les dans la croustade, appuyés

d'un côté sur le fond, de l'autre contre la colonnedu milieu; placezentre eux quelques groupes de champi-

gnons ; saucezmodérément, piquez5 hâtclels sur le milieuet envoyezune saucecrapaudineou deini-glaceà

part. S'ils étaient trop gros pour une personne, on pourrait les couperen deux.

579.— PIGEONSA MOLDAVIENNE.

Les pigeons ne s'emploient en cuisine que lorsqu'ils sont jeunes et tendres. Ils sont quelquefoisbien

utiles dans les saisonsoù le gibier fait défaut; dans les circonstancesnormales, on y a recours rarement.

Garniture : 5 douz. de champignons,4 douz. d'oignonsglacés,8 croulons de langue écarlate, formede

crêtes, ragoût de crêtes et rognons, macédoinede légumessaucée à l'allemande très-serrée, les légumestail-

lés à la cuiller à racine. — SauceToulouse.

Apprêts: Avec1 kilog. à peu près de riz cuit commepour casserole, dressez sur plaque un fond ovale,

de l'épaisseurde 5 centim.; quand il est froid, ciselez les bords pour lui donner de la grâce; creusez autour
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de sa surface8 petitesnichespeu profondes,pour faireappui auxpigeons;dorezce fondavecdu beurrefondu

et poussezà four vif pour lui faire prendreune légèrecouleur blonde. — Troussezpour entrée 8 jeunes

pigeons,supprimezles ailerons, marquez-lesdans une casserolefoncéeaveclard, jambonet légumes; couvrez-

lesavecdesbandesde lard, ajoutezun bouquet garniet mouillezavec3 verres de vin de sauterne. Trente-

cinqminutesavant deservir,faites-lespartir en pleinfourneauetlaissez-lestomber àglace,retournez-lesdans

leur cuissonel laissez-lesfinir de cuire tout doucementsans autre addition de mouillement.Quandils sont

cuits,débridez-les,séparez les estomacsdes trains de derrière, coupez-lespar le milieuet remettez-lesà la

mêmeplace.Placezle fonden riz sur le centre du plat, dressez les 8 pigeons appuyéssur les niches avec

l'estomacen dehors, garnissezle puitsqu'ilsforment avecla macédoine,placezentre chacund'eux une crête

de langueécarlate; dressezles champignonsen 2 bouquetsaux extrêmesdu plat, des deuxcôtés; dressez 2

bouquetsde crêteset rognons, et dansles intervalles4 bouquetsd'oignonsglacés; saucezles pigeonsau pin-

ceau; glacezles crêtesécarlates; envoyezla sauceà part. — Les pigeonsainsi cuits peuventse dresser sim-

plementsur plat ou sur bordure de riz mangeable; on les braise et on les poêle pour les garnir indifférem-

ment avectoute autre garniture.

580. — CANARDSOUCANETONSA LABADOISE.

Lescanetonssont préférablesaux canards et donnentde bons relevés: toutes les garnituresdes relevés

de volailleleur sont applicables.
Faites cuire pendantquatre heures2 kilog.de bonne choucroute avecun morceaude poitrine de porc

fuméeet blanchie,et d'aprèsles règlesdonnéesà l'articlespécial.Aussitôt cuite, retirez le lard, égouttezla

choucroutede son fonds, placez-ladans une autre casseroleavecune demi-bouteilledu vin du Rhin et faites

partir à bonfeu, enla tournant jusqu'à ce que le vin soitréduit ; alors moulez-ladans un grand mouleà bor-

dureovaleet laissez-laà labouchedufour. — Troussez3 ou 4 canetonscommepour entrée, les pattes ende-

dans, emplissezlapocheavecun morceaude beurre, couvrez-lesdébandesde lard et placez-lesdansune cas-

serole foncéeavec lard, jambon, légumes, bouquet garni, quelques parures de truffes et champignons;
mouillez-lesavec4 décil.deblonddeveau,autant de vin du Rhin, faitespartir vivementet finissezde cuireà

feu doux.Quandleur cuissonest à point, retirez les canetons,déballez-les,étendez le fondsavec5 cuillerées

de blondde veau,passezet dégraissez-le,ajoutez-luison mêmevolumed'espagnoleet une pointede cayenne,
réduisezà point, passezà l'étaminedansunecasseroleoù vousaurez déjàplacé400gr. de truffesnoiresémin-

céesen julienne.Aumomentde servir, renversezla bordure de choucroutesur le plat de relevé, découpez

les canetonspar membres,séparezles estomacsen 4 parties, dressezles cuissesau fond de la bordure et les

filelsen dessus,saucezlargement,avecla sauceaux truffessur les canetonset sur la bordure, envoyezle res-

tantde la sauceà part.
Les canetonscuits ainsi, en entréedebroche,poêlésou braisés, peuvent,seservir avectouteautre garni-

ture, sur fondde riz oucroustade,ainsiquenous l'avonsindiquéprécédemmentà l'égard des autres relevésde

volaille.

581. — SELLEDE CHEVREUILROTIEA L'INFANTE.

Garniture: 8 petites timbalesde rizà la purée deperdreau, 8 petites timbalesmontagnardes, unepetite
noixde jambonbouillieet glacée,une garniturede truffes rondes, 5 à 6 douz. d'olivestournéeset blanchies.
— Saucemadère.

Apprêts: Vousaurez faitmacérerla selledans la marinade,pendantquarante-huit heures au moins, sui-

vant la saison; ressuyez-lasur un linge, parez les deux extrêmes, rognez les osdes côtes, retirez tout l'épi-
dermequi recouvre les filets supérieurs,et piquez les filetsavecdu lard fin, dans le sensdu filde la chair ;
cela fait, couchez-lasur brocheaprès l'avoirtraverséetout le longde la chaîne avecun hâteletde cuisineque
vousfixezsur la brochepar lesdeuxbouts; on peut aussien mettre un en dessusmêmedela selle,s'il yavait

nécessité,mais il fautavoirsoindebienl'appuyersur lecentre,afindenepasécraserle lard.Uneheureet quart.
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avant de servir, faitesrôtir laselleà feu modérésansl'emballer; arrosez-la au beurre pendant sa cuisson; dix

minutes avant d'envoyer,glacez-laau pinceau, puis débrochezet découpez-laen enlevant les 2 filetspour les

escaloperet les replacer sur la chaînedes os dans leurs positionsnaturelles ; dressez-la ensuite sur plat, aux

deuxextrêmesduquelvous aurez collé2 petites coupes en pain frites, légèrementvidées et masquées d'une

couchemincede farce; emplissez-lesavec les olivessaucéesd'une cuillerée d'espagnole; sur les deux centres

latéraux, dressezles lamesde noix de jambonbien glacées; dansles intervalles entre les coupeset le jambon,

dressezles timbalesderiz et de foiede 4 en 4, saucez-lesau pinceau, cellesde riz avec du velouté, celles de

foiesà l'espagnole; glacezentièrement la selleet envoyezla sauceà part. — Les sellesde chevreuilse servent

aussientourées avec toutes les garnitures applicablesaux relevés de gibier ou venaison. Les chamois et les

daimssepréparent de même. Oh peut aussi ne les mariner que quelquesheures.

582. — QUARTIERDE CHEVREUILSAUCEPOIVRADE.

Après avoir fait macérer un bon quartier de chevreuil dans une marinade cuite, retirez-le du bain,

ressuyez-lebien, relirez l'os saillant du casy, parez-ledu côtéde la sous-noixsur toute sa longueurjusqu'à la

jointure du manche; traversez-leavecun fort hâlelelou couchez-ledirectement sur brocheà l'anglaise; faites-

le partir à feudoux,une heure et demieenvironavantdeservir ; arrosez-lesouventpendant sa cuissonavec de

la marinade mêléede beurre fondu; mais surtout réglez le feu de manièreà ce qu'il cuise sans noircir ; pour
celale feu doit être modéré et soutenu; en dernier lieuvous leglacezet débrochez. Le point précis decuisson

est une chose essentiellepour un quartier de chevreuilrôti ; il faut doncy veiller attentivement; les chairs

doiventrester rosées seulementet bien juteuses ; trop sèches,ellesn'ont plus de saveur; mais trop saignantes,
ellessont insupportablespour beaucoupde monde; il faut se tenir enlre lesdeuxextrêmes; pourtant il vaudrait

mieuxl'avoir un peuvert-cuit que sec, car on peut toujours remédier à ce manquede cuisson, cequi est im-

possible, si la viande est desséchée.En sortant le quartier de la broche, découpezla longeen lames, enlevez
la bonnenoix que vous émincezdans toute son épaisseur en lames transversalespourles remettre dans leur

sens naturel ; découpezégalementle dessusen entailleset reformez le quartier dans son entier ; papillotezle

manche; dressezsur plat, glacez,masquez-leavecde la saucepoivradedont vousenvoyezle surplus à part.

583. — QUARTIERDE CHEVREUILBRAISÉA LA RAGLAN.

Garniture : 12 quenellesde gibier, mouléesdans une petite cuiller à ragoût, 12 escalopesdefoiegras de
la dimensiondes quenelles,400 gr. de truffescuiles,tournées, émincéesen julienneet saucéesavec4 décil. de
sauceespagnoleréduite au fuméde gibier.

Apprêts : Désossezen partie el piquezcommeprécédemmentun bon quartier de chevreuildéjà mariné;
placez-ledans une casseroleou braisière de sa dimension et foncéed'avance avecdes débris de lard, jambon,
légumesémincéset bouquetgarni d'aromates; mouillezau tiers de sa hauteur avecmoitié bouillonet moitié
marinadedans laquelleon aura macéré le quartier; faitespartir vivementpendantun quart d'heure et retirez
la casserolesur feu modéré; laissez cuire le quartier tout doucementpendant une heureel demie.En dernier

lieu, c'est-à-dire quandil est atteint à point, glacez-leà la bouchedu four; cela fait, relirez-le de nouveausur
un plafond, parez le manche, enlevez la noix de dessous que vouscoupezen tranches minces; découpezen-
suite la longe el la bonne noix, reformez le quartier, entourez-leavec les quenelles et lames de foie gras
alternées; masquezle quartier avecla moitiéde la sauce el truffes émincées; papillotezle mancheet envoyez
le superflu de la sauce à part. — Les quartiers de chevreuil cuits d'après l'une des méthodesprécédemment
décrites, peuventêtre entourés avecune grande partie des garnitures applicablesaux autres relevés,

584.— QUARTIERDE MARCASSINA LA MATIGNON.

Dans la familledessangliers,le marcassinest seul digned'être servi sur une table élégante.En vieillissant,
la chair des sangliersdevientdure et sèche.Les quartiers de marcassin doivent macérer dans une marinade

cuite, au moins aussi longtemps que ceux de chevreuil; on peul ne pas les piqueralors, on leur relire seu-
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lementla couenne; quandils sont jeunes, on peut toujours les rôtir ; maisdès qu'ils sont tant soit peu avan-

cés, on doit de préférenceles braiser.

Aprèsavoir fait mariner le quartier de marcassin,ressuyez-lebien, désossezla longe et le casyjusqu'à la

première jointure; cloutez-leintérieurementavecdes filets de truffeset jambon crus; cousez-le,masquez-le
d'une bonne matignonréduite; enveloppez-leclansuneforte feuilledepapier ; couchezsur broche et donnez-

lui deuxheures à peu près de cuisson,pendant laquelle vous l'arrosez souventavecdu beurre fonduet du

madère. Quandil est cuit, débrochezet découpez-le,dressez-lesur plat, papillotezle manche, et entourez-le

defondsd'artichautsglacés.A'ousaurezpasséet dégraisséun décil.de la marinadeque vous mêlezavec2 décil.

devin de Bordeauxrouge ou blancet 6 décil. de sauceespagnole; réduisezd'un quart, puis saucezlégèrement
le sanglier; envoyezle surplus desauceà part.

585. — QUARTIERDE SANGLIERA LA ROMAINE.

Après l'avoir fait mariner, désossezle quartier commeprécédemment,puis placez-ledans une braisière

proportionnée, déjà foncée de lard et de jambon, légumes et bouquetd'aromates; mouillez-leà moitiéde

hauteur, par parties égales,avecle fondsde sa marinade et consommé.Couvrezd'un fort papier beurré et

faites réduire tout de suite de moitié; puis placezsur feu modéré,jusqu'à ce que le quartier soit cuit ; alors

retirez-lesur une plaque, passezet dégraissezle fonds, faites-le réduireen demi-glace,que vous placez avec

le quartier dans une casseroleplus étroite, et faites-leglacerà la bouchedu four. Découpez-leensuite comme

nousl'avons dit précédemment,à l'égarddu chevreuil,papillotez-leet masquez-leentièrementavecune sauce

romaine. — Un quartier cuit d'après celle méthodepeut être entouré de toute autre garniture. — Les quar-
tiers d'oursons, quandils sont jeunes et tendres, se traitent de la mêmemanièreque ceux de sanglier,soit à

la broche, soit braisés.

586. — FAISANA LA CHARTREUSE.

Blanchissez7 à 8 chouxde Milan,coupez-lesen quartiers, parezet faites-lesbraiser dans un bon fonds,
avec 6 saucisseset un bon morceau de poitrine de porc fumé et blanchi. Blanchissezet braisez ensuite

18 belles laitues. Montezd'après les règlesindiquées12petites chartreusesde légumesfourrées intérieure-

ment avecun salpiconde foiegras. Troussezcommepour entrée deux faisans légèrement mortifiés,couvrez-

les avecdes bandes de lard cl failes-les braiser dans un bon fondsétendu avec deuxverres de vin blancdu

Rhin. Quand ils sont cuits, retirez-les sur un plafond, déballez-lespour les glacertout doucementau four;

passez,dégraissezleur cuisson,réduisezavecle mêmevolumedesauceespagnoleet quelquesparures de truffes

et champignons; quand celte sauce est à point, passez à l'étamine dans une petite casserole. Vingt-cinq
minutes avant de servir, vous aurez égoullé les choux sur une,passoire pour en extraire toute la graisse;

épongez-lesbien et moulez-lesdans un mouleà timbaleovale,pressez-lesbien et laissez-les hors du feu afin

qu'ils puissent se raffermiret être démouléssur le centred'un plat de relevé; débridezles faisans,découpez-
lespar membreset dressezen buisson sur les choux; parez et taillezle lard en carrés longs, parez également
les saucisseset dressez-les aux deux extrêmesdu plat; démoulezles timbales,rangez-lespar moitié sur les

deuxparties latérales du plat. Saucezà peine les faisanscl leschoux, envoyezle reste de la saucièreà part.—
Onsert ainsi des faisansavecde la choucrouteordinaire. Cerelevécsl très en usageen Prusse.

587. — PERDREAUXA L'ESPAGNOLE.

Brisez le bréchet de 4 perdreaux, désossez-leurles reins cl,l'estomacseulement, el emplissez-lesavecun

salpiconde truffesparées, coupéesen grosdés et mêlées avec la moitié de leur volumede farce de gibier;

cousezet bridez-lesbien ronds, piquez avec des lardonsl'estomacseulement, placez-lesdans une casserole,

mouillez-lesà moitiéde leur hauteur avecune bonne mirepoix,couvrezd'un ronddepapierbeurréet faites-les

partir ; quandils seront atteints, le fondsde leurcuissondoit se trouverréduit en demi-glace; alors retirez-les

dansun plafondpour lesglacer tout doucementau four; étendez,passez,dégraissezleur cuissonel réduisez-la
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avecle mêmevolumeà peu près de sauceespagnole; quandla sauceest à point, ajoutezune pincée de poudre

de pimentdouxd'Espagneet passezà l'étamine.*—Vousaurezpar avance taillé un fondcarré en pain de 5 ou

4 centim. d'épaisseur; faites-le frire pour le coller sur le centre du plat de relevé,et piquez sur cefondune

petite coupeovaletaillée avecgoût en une ou plusieurspièces, et frite quelquesinstants seulementavantde

la piquer. Vousaurez préparé d'avance une garniture de champignons farcis, de fondsd'artichauts glacés,

crêtes, rognons, petites quenelles et foies gras en escalopes.Aumomentde servir, taillez les estomacsdes

perdreauxen 3 parties.sur leur longueur sans séparer les morceaux;dressez-les2 de chaque côté du fonden

pain, en les appuyant dessus et contre la coupe; emplissezcelle-ci avecun petit ragoût de crêtes et rognons
ou bien avecune douz. de petites quenellesmoulées à la cuillerà caféet décorées.Dressezles autres garni-
tures autour de la croustadeavecordre et symétrie.Saucezlégèrementles perdreauxet envoyezle restant de

la sauceà part. —
Préparés et cuits de cette manière,les perdreauxse dressent et se garnissentpar tout autre

procédé,et avecune grande partie desgarnitures décrites aux Relevésde boucherieet devolaille.

588. — GELINOTTESA LABOHÉMIENNE.

Désossez4 gelinottes comme pour galantine, étalezet assaisonnez-lesmodérément.Faites réduire un

verre de madère avec quelquescuilleréesà bouchede glace; quandce fondsest réduit, ajoutezun salpiconde

truffes, champignonset langueécarlateen gros dés; laissezrefroidiret mêlez-leavecla moitié de son volume

de farcede gibier, moitiéà quenelleset moitiéà gratin ; aveccet appareil, emplissezles gelinotteset roulez-les

en long: leur formene doit pas être trop volumineuse. Cousez-lesbien serrées el failes-lesrevenir au beurre

quelquesminutesseulementpour les roidir; retirez-lesensuitedu l'eupour leur faire perdre entièrementleur

chaleur. Vous aurez détrempé 1 kilog. de pâte à coulbiacs; deux heures avant de servir, divisez-laen

4 parties, abaissez-lestour à tour sur un linge fariné en carrés longs, de l'épaisseurde 6 à 8 millim.; placez
sur chaquecarré une gelinotte refroidie el enveloppez-laavec la pâle en forme de rouleau, et d'un tour

seulement; rabattez les deux extrémités de l'enveloppesur le côté où la pâle est soudée; placez-lesaussitôt

sur une plaque et à distance, appuyéssur les jointures ; passez-lesà température douce, couvrez-lesavecun

linge et laissez-lesrevenir une demi-heureà peu près; au bout de ce temps, dorez-leset poussezà four mo-

déré ; donnezune heure et demiede cuisson; couvrez-lesde papier aussitôt que la pâte prend couleur. Pen-

dant leur cuisson, marquez un. bon fumet de gibier avec les parures et carcassesdes gelinottes. Quand il

est,prêt, passez, dégraissezet réduisez avec 5 décilitresd'espagnole, 2 désde vin de Hongriesec et quelques

parures de truffes. Quandla sauceest à point, passez à l'étamine et divisez-laen deux parties, que vous

placez au bain-marie dans deux casserolesdifférentes. Aumoment de servir, retirez les gelinottesdu four,
humectez la pâte avec du beurre fondu, puis divisez les tranches et dressez-lesà mesure sur le plat de

relevé, en long et par deux, l'une à côté de l'autre. Dansl'une des sauces,incorporez un bon morceaude

beurre et masquez-enles gelinottes : l'autre partie de sauce sera envoyéeà part. — Les perdreaux, les

jeunes faisansse servent ainsi préparés.



DES ENTRÉES CHAUDES.

Si nous n'eussions voulu produire dans ce chapitre que les entrées qui composent habituellementles

grandsdîners, un nombre restreint de formulesnous eût suffi,car le choixroulerait sur certaines catégories

que les cuisiniers adoptent volontierset. que les amphitryons acceptent toujours avec empressement. Ces

entrées seraient d'ailleurs élégantes, recherchées, délicates, et, pour tout dire, exécutablesdans toutes les

cuisines.En nous renfermant dansce cercleétroit, notre tâcheeût été plussimpleou plus commode,mais en

fait nous eussions manquénoire but, parce que notre première penséea été de donner à celte partie essen-

tielle les développementsles plus étendus, sans sortir des bornes de l'utilité. 11était donc naturel de quitter

la route facilepour aborder franchementles difficultés.En adoptant ces principes, il est peut-être nécessaire

d'expliquerles motifsqui nous dirigent.

Dans la grande cuisine, nous distinguonsdeux genres d'entrées chaudes.Les premières sont celles aux-

quelles la rareté ou la finessedes éléments donne d'avance un certain prestige et les placeau premier rang

dans l'ordre d'un dîner; celles-cine réclamentgénéralementqu'une préparation très-simple, car moins elles

reçoiventd'apprêts mieuxellesconservent ce caractèreprécieuxde simplicitéoriginelle qui tranche ostensi-

blementavecl'élégancetravailléedes autres productions: c'est ce qu'on appelledesentrées fines.Les secondes

se constituent pour ainsi dire avectous les éléments culinaires, mais on n'arrive le plus souvent à leur

donner un caractère distingué que par des apprêts minutieux qui leur font subir une certaine trans-

formation: ce sont cellesque nousappelleronsdes entréestravaillées, tandisque d'autres s'obstinent à ne voir

en elles quedes entrées secondaires. Pour notre compte, nous ne comprenons dans cette dernière catégorie

que cellesqui manquent d'éléganceou de qualités, cellesenfin qui sont marquées au coin de la médiocrité.

Dureste, tous les élémentsconstitutifs,quelquevulgairesqu'ils soient, s'ils ne sont entachésd'un viceradical,

et si l'on veut faire à leur égard tous les sacrificesde temps et de soins qu'ils réclament, peuvent être appli-

qués à la confectiondes entrées. Seulement,plus leur origineest vicieuse,plus il faut chercherà les corriger,

à en rehausser le mérite avec les auxiliairesque l'art et la pratique nous enseignent à appliquerà propos.

Cesconditions remplies, on verra disparaître bien vite les ridicules préventions qui s'attachent à certains

produits n'ayant souvent pour tout défaut que celui d'être trop faciles à se procurer. A l'appui de notre

opinion, nous pourrions apporter bien des faits persuasifs,nous pourrions en un mot citer bien des entrées

qui sont aujourd'hui reçues el acceptéessur les tables les plus distinguées et qu'on eût autrefois hésité à

admettre dans le cadre d'un dîner recherché; elles soulevaientalors de certaines préventions, parce que la

cuisine ne possédaitpas les ressourcesni les moyensréactifsdont les praticiens habiles l'ont dolée à forcede

rechercheset de persévérance.

Si l'on s'arrête à ces considérations,on n'aura pas de peine à comprendre qu'il dépend de la volonté

du cuisinierinstruit, laborieux,persévérant, de faireadmettre dans la série desentréesdistinguéesune infinité

d'éléments qui ont toutes les qualitésrequises pour en obtenir d'excellentsrésultats. C'est en nous plaçant à

la hauteur de ce point de vue que, dans ce chapitre, nous en avons décrit certaines que beaucoupde cuisi-

27
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niers regardent commeinférieures, mais dont le succèsest certain, toutes les fois qu'elles sont traitées par
des hommes intelligents. Cette pensée, nous l'espérons, sera appréciée à sa juste valeur. Elle nous est

inspirée par le désir sincère de voir s'agrandir le domainede la scienceculinaire, à laquellenous apportons
notre modestepart de créations nouvelles.Le litre et le genre d'une jmblication classiquenous en faisaient
d'ailleursun devoir impérieux; il ne pouvait entrer dans nos vues une intention plus louable que cellede

pousser l'art moderne vers le progrès, de lui ouvrir un champ plus vaste et plus fertile à explorer, en
brisant les barrières qui semblent vouloir limiter son action ou l'immobiliser.

Il ne viendra sans doute à l'esprit de personneque des hommes sérieux, dévouésà la profession qu'ils
ont embrassée,et dont ce labeur même atteste les sacrificespersonnels,n'aient point sondé les côtés faibles
de la pratique, mis à profit leur expérience,et trouvé quelquesperfectionnementsutiles à mettre en vigueur.
Nousserions,d'autrepart, en oppositiondirecteavecnosprincipes, sinousnégligionsbonnombred'entrées qui,
sous divers prétextes, sont délaissées ou dépréciées.Car enfin, même sur les tables fastueuses, on ne peut
pas toujours servir les éternels filetsde volailleou de gibier. Lavariété,loin d'en être exclue,est au contraire
fort bien accueillie,et souvent indispensable.Dansun dîner où les entrées se multiplient, il est assezdifficile

de les concilieret d'harmoniser les menus; il faut alors au cuisinier un répertoire complet, inépuisable,

qui le mette à même d'utiliser, n'importe à quel prix, des matières qu'on hésiterait à appliquer dans une
situation normale, mais qu'on est heureux d'avoir sous la main dans les circonstancesd'urgence. Nousne

croyonsrien exagérer en avançant que tous les hommesdu métier, dans le cours de leur carrière, se sont
trouvés maintes fois auxprises avec de semblablesperplexités, et surpris par celte alternative qui ne laisse
d'autre choixque l'insuffisancedans la diversitéet l'excèsdans les productionsmédiocres.L'économie,l'inexo-
rable économiede certaines maisons rend d'ailleurs trop souventcesexpédientsnécessaires; et, d'un autre

côté, ceuxqui, comme nous, ont sillonné l'Europe dans tous les sens, ont,pu se convaincreque le Marché

des Innocentset la Valléen'existent pas dans toutes les capitales,ni même dans les cités qui jouissent d'une

juste renomméegastronomique.

Nousconcluonsde là qu'un cuisinierne possèdejamais trop de connaissances,et qu'en tout cas la variété

de ses éludes elles ressources de ses créations personnelles, loin de lui nuire, sont un titre à la faveur du

grand monde. Nous avons vu nos premiers maîtres à l'oeuvre; nous avons attentivement étudie toutes les

écoles, approfondiles méthodesdiverses, et de cesobservationsil résulte, pour nous, que les hommesles

plus éminenlsvisent au moins autant à l'effetpratique et travaillé qu'au luxe attrayant de la richesse. Quand
un cuisinier inscrit sur ses menus une entrée de filetsde faisansou de bécasses, il est certain qu'il enrichit la

table d'un mets qui produit toujours une doucesensation; mais en résumant les avis, on arrive à se deman-

der si cette entrée ne fait pas plus d'honneur à l'amphitryon qu'au cuisinier ; car, en définitive, elle ne

réclamede ce dernier que la sommeassezminimed'un talent qu'on supposenaturellement à la portée de tous
les gensdu métier.

LouisHAAS,l'hommedont nous consultionsavecune pieuse vénérationl'autorité chaque foisqu'il s'agis-
sait pournous de discuterunerègle, répétait souventque le génied'un grand cuisinier se révélait,surtout dans

les productionsles plus secondaires, cl qu'avoir le talent de les faireaccepter, c'était déjà un succès, sinon
un triomphe. Nousne voulons pas inférer de cellemaximequ'il faut ou négligerou exclureles entrées fines,
le cadre de ce livre ne permet pas cette supposition; mais nous persistons à soutenir qu'il est absolument
nécessaireà un cuisinierde s'initier aux secrètesressourcesque le travailel le goût peuventlui faire découvrir,
en l'aidant à sortir d'un embarras dans les situations critiques. Les hommes consciencieuxqui commente-

ront l'opinion émisepar l'habile praticien, notre maître, comprendrontqu'elle n'est rappelée ici que pour com-
battre cette faussethéoriede la science,qui voudrait accorderune préférenceconstante,à cesentrées luxueuses,

par celte raison toute spécieusequ'elles sont d'un prix élevé. Leur prix, leur mérite et leur importancene
sont pasplus niés que misen question; mais nous tenonsà constater quesi lesamphitryonsacceptaientde sem-

blablesraisons sans examen,l'art de la cuisine tomberaitbientôt en désuétudeou se réduirait à des fonctions

purement machinales. Que peut-on, en effet, servir de plus simpleet de plus succulentqu'un poulet rôti ou
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unecôtelettegrilléeà point?Il serait, certes, étrange que l'on voulûtcontroverserà ce sujet, sans se mettre

en contradictionavecl'universalitédespersonnesqui savent manger. S'ensuit-il qu'on doiveadopter aveuglé-
ment ceprincipe, renonceraux entrées travailléeset se conformer.strictement à des règles traditionnelles

pour ne rien laisser à la fantaisie raisonuée, bâillonner l'enthousiasme-.etanéantir les conceptionspénible-
ment élaborées du penseur? Non, car alors, cuisiniers, que feriez-vousde votre science? Où aboutiraient
vos recherches et vos créations fructueuses? Amphitryonset gourmets, où trouvericz-vouscette variété
stimulante et féconde,ces apprêts splendides, ces compositionsingénieuses, ces agréablessurprises qui
réveillent,aiguisent et surexcitent les appétits, réjouissent les palais, embellissentvos festins et font enfin
les délicesgastronomiquesde vos hôtes?

Tout le monde sait que, sans être un Crésus, on peut avoirà sa disposition un poulet rôti, mais qu'il
faut être grand seigneurpour avoir un savant praticienà la tête de sa cuisine. Toute la question se résume
dansces deuxpointsde comparaison.

En soumettant à nos confrères ces réflexionsque l'intérêt du méfier nous suggère, nous croyonsêtre

aussi conséquentsavecnous-mêmesqu'avec l'enseignementque cet ouvragea pour but de répandre. Si elles
rencontrent des incrédulitéssystématiques,ou si, par une fausse interprétation de notre pensée, certaines

susceptibilitéss'en trouvaient froissées, nous nous consolerionsaisémentavecla persuasionque nous avons
étécomprispar tous leshommescompétentset réfléchis.

Maintenant, si de ces considérationsnous passonsà un autre ordre d'idées, nous dirons que les entrées
chaudesn'ont pas précisémentde règlesfixes, ni quant à la complicationde leur luxe, ni quant à la manière
deles dresser. Les méthodesdiversesemployéesà cet égardn'en changentpasdu tout le caractèreparticulier.
Un suprêmede volaille,n'importe commentil est dressé ou garni, n'en demeure pas moins un suprême. S'il
n'en était ainsi, il faudrait les subdiviserde telle sorte qu'il y aurait un ordre sériaire pour les grands dîners
et un ordre pour les dîners familiers. Avecces modifications,une entrée simplepeut se tranformer tout à

coupen un mets dont la richesseattirera l'attention sur la table la mieuxservie.

Si. dans le serviceà la Russe, les entrées ne diffèrent pas sensiblementde cellesdu service à la Fran-

çaise,c'est quedanscelui-ciellessont leplus communémentdétachées,c'est-à-dire détaillées; c'est ainsiqu'en

généralnous entendons le servicedes entrées, quel que soit le mode de service adopté. Il est, en effet,

plus naturel d'introduiredans cette catégoriedes plats qui, par leur genreautant que par leur physionomie,
diffèrentessentiellementdes relevés; en d'autres termes, il faut éviterde servir des piècesentières, quandle

besoinde varier el les espècesdont on disposen'en l'ontpas une obligation.

Dansun dîner de luxe, les entréesdétachéesse dressent sur fondsde plats, en bordures ou sur crous-

tades. Ces trois ornements ne sont pas d'une nécessité rigoureuseet ne conviennentmême pas à tous les

genres; quelques-unesdes entréesne s'y prêteraient nullement, et toutes celles d'un grand dîner ne pour-
raientjamaisêtre dresséesde la mômemanière. Dans le servicefrançais,où ellesse rangent parallèlement, il
est indispensabled'en dresser deuxdans le même style.Cesoin est complètementinutile dans le serviceà la

Russe,où les plats ne vontpas sur table.

Les fondsde plats, dont nous parlerons plus loin, sont d'un grand secourspour dresser les entrées avec

symétrie et régularité. C'est une ornementationsimple, peu dispendieuseet d'une exécutionfacile.Nous la
recommandonssous ce triple avantage.On leur adaptesouvent, sur le centre même,des coupesou petites
croustadesdestinéesà recevoirune partie des garnitures. Desentréesainsi dresséesont une grâce toute par-
ticulière.Les hâtelcls servent égalementd'ornementation aux entrées et leur donnent beaucoup de relief

lorsqu'onjuge convenablede les employercl que l'entrée elle-mêmes'y prête.

11y a un autre ornement, qui est en quelquesorte spécialementaffectéauxentrées, qui a eu une grande
vogue autrefois et qu'on négligeun peu de nos jours : nous voulonsparler des bordures.Elles sont d'une
élégancequ'on ne saurait nier et dont un dîner d'étiquette ne devraitjamais être privé. La difficultéet le
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temps que cesbordures réclamentpour les exécuteret les coller autour des plats, s'opposent le plus souventà
leur application.Cetteopérationexige, sinon une certaine capacité, du moins quelquesinstants de tranquil-
lité difficileà trouver aux heures qui précèdent le service. Pourtant, les moyens actuels sont si simplifiés
qu'on peut, en partie, les préparer plusieurs jours à l'avance pour les coller au moment. Bien des cuisiniers
objectent à cet égard que les bordures conviennent mal aux entrées, et les repoussent parce qu'elles sont,
dit-on,susceptiblesde se briser et de se mêler à la saucedu plat. Cette objection a pu être fondée, mais elle
ne l'est plus avec la nouvellemanière de dresser les entrées, qui sont généralement,mises sur fond, peu sau-
cées, ayant lesgarnituresplacéesdansdes coupesou dansle puits qu'ellesforment, et dont les saucesse servent
à part.

Tous ces ornements,combinésavecdiscernement, donnent à une table un cachetde coquetterieque les
hommesles moins favorablesau décor ne cherchent pas à contester. Maissi nous insistons, en les encou-

rageant, sur leur maintien dans les dîners de luxe, nous sommesd'avis qu'il ne faut pas les prodiguer. Les

appliquer sans motifc'est presque les déprécier; car il n'est pas d'endroit où le goût s'émousse et se blase
aussi promplement qu'à table.

L'importanceque nous mettons aux décors des productions culinaires s'exprime plus éloqueinment par
les magnifiquesplanches de ce volumeque par notre langage. Il serait doncsuperflud'ajouter à ces exemples
démonstratifsdes descriptionsqu'onne saurait traduire d'une façonplus expressive; mais, avant de terminer,
nous désirons faire observer que la plupart de ces décors s'appliquent aux objets non mangeables. C'est une
remarque quenous tenons à signaler, surtout à propos du chapitre qui nous occupe. Si le décors et le coquet
agencementd'une entrée peuvent avoirun véritable mérite, c'est sans contredit alors que cette ornementation
se présente commeun accessoireindépendant de l'entrée elle-même.S'il y a d'autres cas où ces ornements
sont,tolérés, on doit enêtre très-sobre ; mieux vaut reporter celte préoccupationsur des objets indépendants
de l'cnlréc; là le champ est ouvert à tous les caprices, à toutes les fantaisies : c'est du moins notre avis.

Les saucessont le complément,naturel et inséparabledes entrées ; c'est par leur concours tout-puissant
que celles ci acquièrent leur degré de finesseet de perfection; toute la coquetterie et l'élégance dont on les
entoure ne sauraientles en dispenser; rien ne remplace la sauce d'une entrée. Si c'est l'accessoire qu'on aper-
çoit le moins, il ne faut pas se dissimulerque c'est celui que les gourmets et leshommeshabituésaux bonnes
tables remarquent le plus. Dans le chapitre qui leur est consacré, nous en avons fait assez sentir la prépon-
dérance pour ne pas y revenir. Qui donc ignore que fout le prestige d'un mets disparaît avecune sauce
manquée?

Aprèsles sauces, les garnitures ont aussi une haute importancedans l'ordre des entrées. Nous avons
décrit en particulier les plus simples, comme celles dont l'application est générale et qui n'ont aucune desti-
nation fixe. Nousavonségalementindiqué à chaque formule les garnitures composées qui ont un caractère

spécial: c'était l'unique moyende.les rendre plus saisissables et d'en faire ressortir toutes les nuances déli-

cates, sans perdre de vue qu'en changeant d'emploi la môme garniture peut prendre une dénomination

différente,si la saucen'était pas la même.

Le chapitre des entréeschaudes est divisé en deux catégories. La première se subdivise en séries que
nous traitons par ordre de genre et de confection, sans distinction d'origine. Ainsi, dans la série des filets,
nous passons successivementen revue ceux de viande, de volaille,de gibier et de poisson. Il en est de même

des côtelettes,des timbales, des pains et enfin de toutes les divisionsqui offrentassez de variétés pour être

réunies et former un groupe suffisant,afin qu'on puisse les embrasser d'un coupd'aùl.

Dansla secondepartie, sous le litre A'entréesdiverses, nous avons classé toutescelles qui ont avec les

premières une différence sensible et demandent à être dressées d'après une méthode particulière. Celle

distinction n'est qu'une mesure observéeen vue de ne point interrompre ou intervertir le classementdes

séries qui précèdent ces entrées diverses. Pour être plus complets, nous donneronsaussi un petit chapitre
d'entréesd'ordinaire.
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DES HATELETS D'ENTRÉES.

Les hàtelets d'entréesne diffèrentde ceuxde relevésque par leur volume; ils sont plus petits mais non

moinsélégants:ils se composentavecles mêmeséléments.L'applicationdeshàteletsauxentrées leur apporte
une éléganceincontestable; ils nesont pas également,applicablesà toutes,maispour cellesqui les comportent,
c'est presqueune faute que de les priver d'un ornementsi facileà improviser.Les entréessont moinssuscep-
tiblesque les relevésde supporter un grand nombredehàtelets ; à de rares exceptions,un seul suffit, surtout

quand elles sont détaillées.Le point essentiel dans leur application, c'est de savoirleur donner l'appui né-

cessaire pour qu'ils ne soientpas exposésà tomber lorsqu'onpasse l'entrée. L'unique moyen d'éviter ces

graves inconvénients,c'est de les fixersur des appuis indépendantsdesentréeselles-mêmes,c'est-à-diresui-

des croûtonsdepain frits et,collésau fonddu plat.
Unedescriptiondeshàtelets contenusdans la planche^ a été donnéeau chapitre des relevés; nous n'en-

trerons doncpas ici dans de plus longs détailssur leur confection; nous ajouteronssimplementque, pour se

rendre un compteexactde leur application,on doit consulterlesdessinsdes entrées qui en sont ornées.

589. — BORDURESDE PLATPOURENTRÉES.

Lesbordures, nous l'avonsdéjàdit, sont un desplus richesélémentsd'ornementationappropriésaux en-

trées ; nous avonsdonnédans le chapitre des relevéslesdétailsde leur confectionet les méthodesdifférentes

de les appliquer.La planchen"57 les représenteen partie; nous n'avonsdoncplus à les traiter particulière-
ment. Nousdirons seulementque l'exécution des bordures est un travail très-minulieux,auquel il convient

d'apporter beaucoupde soins, mais que la manièrede les fixersur le bord des plats en réclameau moins

autant, sinonplus; car une bordure colléede traversou sans régularité,ne rend aucun effetet donne presque
à l'entrée qu'elle a mission d'embellirun cachet vulgaire et choquant. Si, au contraire, elle est colléeavec

soin, ellelui donnede la légèretéet en fait ressortir l'élégance.

590. — FONDSDl! PLATPOURENTRÉES.

Ces accessoiresont une immense portée dans la cuisine moderne; ils servent à relever les formesélé-

gantesdesentréesen leur donnant plus de relief.La bellephysionomied'une entrée, les praticiens le savent,

dépendpresque toujoursde la manière dont,elleesl dressée; or, une entrée détaillée,si elle n'est pas dressée

sur croustade,réclameun fond quelconque,pour peu qu'on tienne à lui donner du relief. C'est dans cebut.

qu'ils ont été créés. On les confectionneindifféremmentavecdu riz, du pain, de la pâte, et mêmede la farce,

suivantla constitutionde,rentrée elle-même.Ilssontgénéralementd'une seulepièce,dedimensionproportion-

née au fonddu plat dans lequel onveut dresser l'entrée, el.formésavecuneseuleabaissepleineouévidéedans

le centre; mais ils sont quelquefoisdivisésen plusieurspiècessymétriquementdisposées,suivant l'ordre dans

lequel l'entrée doit être dressée; dans tous lescas, ils doivent,être solidementconstruits, surtout si on se

disposait à leur fixerune coupe au centre, ainsi que celase pratique souvent. Les fondsen riz sont formés

avec le mômeappareil que celuiemployéà l'usagedes croustades.Onle fait refroidir en lui donnant l'épais-

seur vouluedansun sautoir ou mouleuni conformeaux dimensions,ou mêmeencore dans un moule à flanc

cannelé.Sil'entrée le comporte,quandle riz estbien raffermi,on le pare d'abordbien lisse,puis onle cannelle

ou on le taille légèrement,en lui donnant tout le reliefpossible.Onpeut encore les laisser dans leurs formes

premières,après lesavoir lisséset légèrementvidésen dessus,pour donner plusde facilitéà dresser l'entrée;

dans tous les cas, on peut les laisser à blanc ou lesdorer pour les colorerau four vif. Les fondsen pain sont

taillésd'aprèsle mêmeordre que ceux de riz; ils sont colorés à grande friture et collésensuite sur plat;
leur épaisseurvarie de 5 à 4 centim. Il faut, pour les obtenir, cuire le pain en casseroleproportionnée; lors-

qu'il est rassis, le taillerde la forme qu'on veut leur donner. Les fondsen pâlesont de deuxespèces: simples
ou garnis. Les premiersse composenttout simplementd'une abaissede pâle à dresser,pleine ou évidéeau
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centre, qu'on cuit au four aprèsl'avoir tailléedans les dimensionsvoulues; en ce cas, on ne leur donneguère

que l'épaisseur de 12 à 15 millim.Les secondssont à la foisélégantsel profitables; ils se font dans de petits

plats à sauter de dimensionvoulue.Onpeut,les décorer de,pâle à nouilleslégèrementsucrée elles foncerde

pâle finecommelestimbales; on les garnit denouilles, riz ou macaronipréparés d'avance; onles cuit ensuite

au four; on les cuit aussià blanc, c'est-à-dire pleins de farineou de graine, pour les videret les garnir au

moment avecle riz ou macaroni,et les renverser sur plat. Les fonds de farcese dressent simplementsur plat
avec de la farce ferme; après l'avoir lissée et recouverted'un papier beurré, on passe le plat au four doux

pour lapocher; s'il y a dangerquela farce s'élargisse,une bande de papier beurré, placéedroiteautour, suffit

pour la soutenir. Cettefarcepeut aussi être pochéeau bain-marie dans un moulebas du diamètredu fond du

plat ; on démoulesur plat pour dresser l'entrée dessus. Ces fonds ont l'avantage d'être mangeableset de

maintenir d'aplombles entrées.

591. — BORDURESCHAUDESPOURENTRÉES.

Les bordures sont une perfectiondes fondsde plats, qui conviennentparfaitement à toutes les entrées

détaillées; elles ont, sur cesderniers, l'avantagede faire partie intégrantede l'entrée et quelquefoismêmede

la constituer; en un mot, c'est une création dont les cuisiniersont tiré un parti immense clans toutes les

parties du service. Ces borduresse confectionnentdans des moulesqui portent leur nom, et qui sont trop
connuspour en faire ici la description. Les moulesplats et unis sont ceuxqu'on doit choisirde préférence,
toutefoisque l'entrée doit,être dresséeen couronne dessus; mais si elle pouvait se dresser dans le puits, alors

ceuxhistoriésrempliraient encoremieuxl'office.Nous avons fait exécuterdes moules à bordure dont le fond

était légèrementconcave,pour dresser les entréesde filetsou quenelles, el ils ont.parfaitementrempli le but

que nous nous proposions.
592. —BORDUREDE FARCEHISTORIÉE.

Beurrezun moule à bordure uni ; préparez un décor saillant et bien prononcé avecdes lames de truffes

ou langue écarlate; cesélémentscombinésensembleou employésséparément; appliquezce décorcontre les

parois du moulebeurré, à l'aide d'un lardoire, el,tenez-leau frais. Vingt-cinqminutes avant de servir, emplis-
sez-leavecde la farceà quenellesgrasse ou maigre; massez-lelégèrementsur un linge; placezle mouledans

une casseroled'eau bouillante arrivant jusqu'auxtrois quarts à peu près de sa hauteur; couvrezla casserole;

placez deux charbons ardents sur le. couvercle,ou poussez-laà la bouchedu four pour la maintenirau plus
haut degré de chaleur sans ébullilion. Aumomentde dresser, essuyezbien le moule cl renversezla bordure

sur le platpour dresser dessus.

593. — BORDUREDE RIZ.

Lavez3 ou 400gr. de riz Caroline,suivantla grosseurdu moule; blanchissezet égoultez-leaprès quel-

ques bouillons; placez-ledans une casseroleproportionnée; mouillez-leau double de sa hauteur avec du

bouillonblanc ; ajoutez50 gr. de beurre ; couvrezla casserole,faites-lapartir et laissezcuire le riz doucement

pendant une demi-heure; alors il doitavoirabsorbétout le bouillon; retirez-ledu feu ; incorporez-luiquelques
cuilleréesd'allemande,100 gr. debeurre el une pointe de muscade; beurrez grassemenlun mouleà bordure ;

emplissez-leavec le riz que vousappuyezbien en dessus; laissez-leressuyerquelquesminutes; rcnversez-lc

ensuite sur plat cl dressezl'entrée dessus au centre. Le mouleà bordure peut être décoréavecdes truffesou

langues, ou plutôt mêlezces ingrédientsdans le riz après les avoir émincésou coupésen petits dés. Aulieu de

cuire le riz à blanc, on le cuit quelquefoisd'après les règles prescritesau riz à la piémonlaise.

594. — BORDUREDE MACARONI.

Cuisezà l'eau salée3 ou 400 gr. de macaronide bonne qualité, gros ou moyen; égoultez-le sans le ra-

fraîchir; étendez-le sur une serviette pour lui laisser perdre sa chaleur; beurrez un grandmouleà bordure

uni ; garnissezle fondavecune partie du macaronique vous disposezen colimaçon; coupezle reste en petites

liges de 12 à 15 millim. de long, et rangez-leshorizontalement sur le fond déjà couvert, rangs par rangs
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superposésjusqu'à la bailleurdes bords, toujours dans le mêmeordre et de façonque la bordure démouléene

laissede visibleque l'épaisseurdumacaroni,ainsi que le représente le dessinn° 45. Unefoislabordure montée,

finissezde l'emplir avecde la farce à quenelles; pochez-lad'après les règles ordinaires, trente-cinq minutes

avant de servir. Le moment venu, démoulez-la,glacezou masquez-lad'une sauceclaireet dressezl'entrée.

Cettebordure peut être entièrementmontéeen colimaçon,ou mêmeen petites tigeségalesqu'ondressedebout

contre les parois du moule, en les inclinantun rang à droite et l'autre à gauche, ainsi qu'on opère à l'égard
deschartreuses; dans tous les cas, on emplitle vide du mouleavecune farceet on le poched'après les règles
ordinaires. Ce genre de bordure convientpour faire des saules de volailleou gibier. Onconfectionneencore

desbordures de macaronien fonçantun moule avecde la pâle fine; on le remplit avec du macaroni fini

dans les conditionsvoulueset on le pousse au four chaud une demi-heure avant de servir. On peut aussi,

aprèsavoirgrassementbeurré le moule,le paner, couler sur cette panure des oeufsbattus et salés,renverser

el égoutterle mouleune minutepour le paner de nouveau,l'emplir ensuiteavecdu macaroni et le pousser
aufour vifcouvertde papier; faites-luiprendre couleur pour le démoulersur plat au moment.

595. — BORDUREDE LÉGUMES.

Il faut tailler des carottes et navets en tiges à la colonne, en petitesboules,losangesou carrés ; cela

dépendsurtout du goût ; blanchissezces légumesséparémentet finissezde les cuire avecdu consomméblanc

et une pointe de sucre; laissez-lesrefroidir et montez-lesautour et au fond d'un mouleà bordure beurré,
dont le fond est masquéde papier. En lesmontant, formezun dessinquelconquepar le mélangedesnuances,
suivant la coupe des légumes; disposez-lesavecgoûtet précision; emplissezle vide de la bordure avecde la

farce ou simplement,de la purée de légumes,tels quepommesde terre, marrons, pois verts, haricots, etc.,

auxquels vous additionnezdes jaunes d'oeufsen proportionde la consistance; cela fait, masquez-lesavecun

fond de papier et pochez-lesau bain vingt-cinqà trente minutes avant de servir. Cesborduresdoiventrester

le moins longtempspossiblesur le feu; le séjour du bain altère la nuancedes légumes.On fait aussi des bor-

dures montées avec des légumesprinlaniers, tels que pointes d'asperges,petits pois, haricotsverts, etc. On

procèdede la mômemanière, c'est-à-direqu'on les monteautour du mouleavec le plus de variété possible.

Outre ce mélange de légumesqui donnede la variétéà la bordure, on peut néanmoinsles mouler avecune

seuleespèce,el ellesn'en sont pas moinsagréables; on en monte ainsiavecdes haricots flageolets,despetites

truffes, etc.; autant que possible, il faut que les légumesaient une nuanceun peu distincte. Cesbordures,

ainsimontées,s'emplissentégalementavecde la farceou des purées de légumes. En dehors de ces genres

différents, on confectionneencore desbordures toutessimplesavecles purées de légumesseulement.Toutes

lesespècesaptes à fairedespurées peuvent,s'appliquer à ce genre; il s'agit seulementde leur donner assezde

corps avec les amis pour les solidifierensuite par la cuisson du bain-marie.Les bordures ne doiventêtre

pochéesqu'au moment.Lespurées d'oignons,marrons, céleri, poisverts, epinards, pommesde ferre, etc.,

s'adaptentparfaitementà cet emploi.

DES CROUSTADES EN PAIN ET EN RIZ.

Les croustadesconviennentpour lesentréesdétaillées;c'est,un ornement dont un dînerdistinguéne sau-

rait,guèrese passer,si les enlrées sontmultipliées,Uned'entre elles,dresséesur cetappuiélégant,devient,par

cefait, entréedepremierordre, pourpeu qu'ily ait quelquerecherchedans les apprêtset quelqueméritedans

l'exécution.Les détailsque nous allonsdonner seront précis cl pratiques, mais ne peuvent guère être utiles

qu'à ceuxqui ont déjàune certaineconnaissancede ce travail, et insuffisantsà donner les moyensd'exécution

à celui qui y est absolumentétranger. Nous n'essayerons doncpas de tenter l'impossible.En ajoutant à ces
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descriptionsdes modèlesbien compris, raisonnes et faciles à saisir, nous croyons avoir produit le possible.

S'il,ne s'agissait, pour exécuter, que de lire un article descriptif ou de jeter les yeuxsur un dessin, ia chose

Serait facile; mais indépendammentde la difficulté qu'il y a d'acquérir la sciencepar la théorie, nous dirons

tout d'abordque les moyensd'exécutionde ces pièces ne sont pas donnésà chacun, et personne ne contes-

tera qu'il ne faille pour les rendre, même dans des conditions limitées, Un certain degré d'intelligenceet

de dextéritéréunies. Cependant, il ne faut pas s'effrayer des difficultésqui en surgissent, au point de n'oser

les entreprendre dans la crainte de ne pas réussir; il faut un commencementà tout; en faisant marcher

de pair l'étude et la pratique, on est sûr d'arriver au bien, car la science n'est le privilège de personne;

les hommes, quels qu'ils soient, n'arrivent à la perfection que sous la tutelle du travail et de la pensée.

En général, tout ce qu'on exécuteavechésitation porte plus ou moins l'empreinte de la médiocrité; or, les

hommes qui débutent daiîs ces opérations, doivent se prémunir contre cette fatale timidité qui est toujours

un écueil, et aborder résolument l'opération avec aplomb et sang-froid; car, au résumé, la crainte ne fait

qu'augmenter les difficultés, et bien souvent les obstacles qui paraissent insurmontables diminuent et

s'amoindrissentdès qu'on se met à l'oeuvreet qu'on a le courage de les regarder en face.Notre avis estqu'un

hommedu métier, avecquelquesnotionsde ce travail, le goût déterminé et.du courage,peut exécuterde lui-

mêmeaprès un premier essai. 11est naturel que sou premier produit sera impartait ; mais dès qu'il s'aperce-

vra quel'exécutionne lui est pas impossibleavec l'aidede lapratique, il prendra celle assuranceindispensable,

ce coup d'oeilet cette précision qui sont au fond les qualitésrequises. En principe, il faut d'abord se rendre

bien comptede ce qu'on veut reproduire, l'étudier attentivement, mais surtout avoir le bon esprit de ne pas

entreprendre ce qu'on seul au-des.-usde ses forces ; dansles débuts, rien n'est dangereuxcommeles illusions:

trop de hardiesse et de prévention sont, toujours pernicieux. On commencepar des exécutionssimpleset

faciles; lorsqu'on arrive à les rendre correctes, on se lance dans des productions plus compliquées;c'est ainsi

qu'on arrivesans beaucoupd'effortsà se perfectionner.

Les croustadesen riz que nous décrironssont d'une élégancequi ne le cède en rien à cellesde pain, el.

sont aussi faciles à travailler; ellesont, déplus, un cachetqui les dislingue; aussi les recommandons-nous

avec empressement. Commemoyensdémonstratifs, nousjoignons à ces descriptionsune planchespécialede

croustades taillées en pain et en riz. Pour arriver à une démonstration plus précise, les unes sont garnieset

d'autres telles qu'ellessont après l'exécution. En dehors de cetteplanche spéciale, on trouvera d'autres crous-

tades tailléeset garnies; dans les dessins, ellessont appliquéesà des emploisdivers et n'en sont pis inoins

utiles à consulter; d'ailleurs, tous les genres sont acceptables.dèsqu'ils sont bien traités ; et. les modèlesles

plus insignifiantspeuvent,donner de fort bonnes idées.Il se trouve dans les dessinsdesoclesd'entrées froides,

des genres différentsutiles à consulter. La qualité du pain entre pour beaucoupdans la réussite descrous-

tades confectionnéesaveccet.clément. S'il est formé avecune pâle trop levée, s'il est mal cuit ou trop frais,

il est difficilequ'il donnedes résultats convenables.Quand on veut tailler une croustade, le pain doitêtre cuit,

au moinsquarante-huit heures d'avance.Tous les boulangerspeuventle confectionner,avecplus ou moinsde

perfectionil est vrai. Dans beaucoupde pays, on trouve les pains tout cuits; alors, on n'a qu'à choisir; dans

le cascontraire, on les l'ait mouleret cuire dans des casserolesde la dimension voulue, en recommandantaux

boulangersde les emplir aussitôt la détrempe de la pâle terminée. Quand le pain est,refroidi, on l'enveloppe

dans un lingepour le tenir au frais. Nousdonneronsplus loin lamanière de cuirecl,préparer le riz pourcrous-

tades ; nousdirons seulement que s'il est dans les conditionsvoulues, il donne de plus beaux résultats que le

pain ; il se taille avecbien plus de précision et les ornements ont plus de relief. Les croustadespour rele-

vés, tailléesde formeovale,s'exécutentd'après lesmêmesprocédésque ceux que nous allons décrire à l'égard

des croustadesd'entrées; la forme seule en l'ailla différence. Ce genre, du reste, n'est, pas communément

employé.Lacannelure, le travail quien apparence paraît le plus simple,est pour ainsi dire le plus essentiel;

car unefoisla formeobtenue, les reliefsbien marqués, il ne reste plusque les cannelures, et cecin'est au fond

qu'une affairede détail, si on est resté dans les proportionsexacteset précises; là est en réalité Fécueil,car si

ces proportions sont fausses,malétudiées,l'ensemblede la croustade s'en ressent forcément, el on n'y remé-

die qu'au détrimentde sonélégance; voilàpourquoi il est urgent de ne point s'aventurer au hasard, et pren-
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dre toutes les précautionspossiblespour ne pas être pris au dépourvuet arrêté court dans le courantde

l'opération,par le défautdematièreou d'irrégularitéde la forme.Unefoisle profilobtenu, donnezla dernière

mainà la croustade,en commençantd'abordpar la base, el continuezainsi jusqu'à la coupeprincipale. Une

fois la croustade terminée,cernezle dessuset faites-lafrireen la plongeantà grandefriture bienchaude, en la

piquant d'un côtéavecun hâtelet; il ne faut pas la quitter et la retirer aussitôtqu'ellea atteint la bellecou-

leurblondeet claire.

595. — CROUSTADEEN PAIN. (Dessinn»67.)

Quelquesheures avant deservir, prenezun pain de mie de la hauteur de20 cent, sur 26 de diamètre;

retirez-lui toute sa croûte,puis taillezcorrectementle profil de croustadeavecla mêmerégularitéque si elle

ne devait pas être cannelée.11faut nécessairementtenir compte des détailsen relief et laisserla matière

suffisante,mais sans vous occuperpour le moment des ornements. Une fois bien correctementébauchée,

placez-ladeboutpour vousassurerqu'elle est bien d'aplomb; puis commencezpar découperle boudinde la

baseen lignescourbeset arrondiesformantcordon; pratiquezdepetiteséebancruresen formede fleuronsren-

versés,au dessousdu secondboudin,que vouslaissezrond; alors renversezla croustadeet cannelezla coupe
ella frise du dessusdans l'ordre représenté, en ayantsoin de mesurer les distances,pour marcher régulière-

ment, et de donner les coupsde couteaujustes, précis et assurés; car si le coupn'est pas ferme, le pain se

hacheet le tail ne sort pas correct. Le dessusse termine en dernier lieu. Cernezla surface à 1 cent, et demi

desrebordsavecune légère incisionautour, afinde pouvoir l'évider en partie après la cuisson. Aussitôtla

croustadetaillée, enfermez-ladansune grandecasserole,afinde la garantir de l'actionde l'air, car ellene doit

être frite qu'une demi-heureenviron avant de servir, el il ne fautpas qu'elle sèche. Quand vousvoulezla

frire, vous la piquez sur le centre de la surface avec un ou deux hàtelets en fer, pour la plongerdans uni;

grandecasseroledefriture blancheet bien chaude.Aussitôtqu'elle atteint une jolie couleurblonde,sortez-la,

piquezles hàtelets sur l'autre surface,et plongez de nouveau, dans la friture, les parties non encore frites.

Si la friture est suffisante,on la colored'un seulcoup. Il ne fautpas la quitter, pour la retourner sanscesse

en la maintenanttoujoursdans le liquide.AussilôLcolorée,égouttez-lasur un linge;enlevezle couverclecerné;

évidez-Ialégèrement;masquezla superficiede ce creuxavecune petile couchede farce fermeou de repaire,

et collez-laaussitôt,sur le fond d'un plat d'entrée; tenez-la quelquesminutes à la bouchedu four, après
l'avoir enveloppéede papier, jusqu'à ce que la farcesoit bien ferme. Le modèleque nous donnonspeut être

simplifié,quoiqueconservanttoujoursles mêmesformes; ses petitsdétailsne sont pasabsolusetpeuventêtre

en partie modifiés.D'ailleurs, si le pain n'est,pas d'une parfaitecuisson,on est forcéde renoncer aux fines

cannelurespour s'en tenir aux mâlesdétails,aux ornementsqui ont du relief. Ceuxminutieux,s'ils ne sont

pas corrects,bien netsel détachés,disparaissentà la cuisson.Cellecroustadepeut être exécutéeen riz.

596. — DOUBLECROUSTADEEN PAIN. (Dessinn"G'J.)

Cettecroustade,quoique,moinscompliquéeque laprécédente,n'en est pas moinstrès-élégante; ellecon-

vientsurtout quand on rencontredes pains d'une façon défectueuse.Le pain doit être cuit dansune casserole
de20 à 28 centim. de largeur sur 12 de hauteur. Laissez-lerassir à point, retirez toute la croûte,el donnez

à la crouslrade un profil légèrementévasé el surtout bien régulier; taillez-la ensuite en gros cannelons

arrondiset inclinés,dontvousfaitesrentrer la rotonditéen dedansjusqu'à la profondeurde2 centim.; unissez

bien la surface, tenezau frais el à couvert. D'un autre côté, taillezune petite croustadedans le genre que

représentele dessin, en observantles mômesrègles qu'à l'égard de la première; enfermez-laégalement,et

tenez-lesau frais'pour les frire tontes les deuxsuccessivement,d'après la méthodeindiquéeprécédemment.
Quand elles sont coloréeset bien égouttées,collez la plus grande sur le fond d'un plat,avecdu repaire,
faites-lasécher à l'éluve; dans l'intervallevidezla plus pelite, traversez-lapar le centre avecun hâtelet, et

fixez-lasolidementsur celledu fond,quevousn'aurez pas évidéeaprès cuisson,afinde lui conserverplus de

solidité.

28
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597. — CROUSTADEEN PAINMONTÉEEN TROISPIÈCES.

Cescroustadesont cela de commodequ'elles ne nécessitentpas un pain aussi volumineux que les précé-

dentes, el par conséquent on est plus sûr de l'obtenir dans de meilleuresconditions. En travaillant séparé-
ment lespièces, il est plus facileel moins dangereux de leur donner de la légèreté; elles sont aussi d'une

exécutionmoins compliquéeel mieuxà portée de tout le monde; mais il faut surtout s'attacher à les tenir

dans les proportions les plus justes : dans ces conditions elles sont d'un effet très-flatteur. Taillez d'abord un

rond de pain de l'épaisseur de 4 centim.sur 14dediamètre; unissezbienles surfacespour le mettre d'aplomb;
enfermez-ledans une casserole; taillez ensuite,un montant de 7 à 8 centim. de hauteur; évasez-lesversles

deuxextrêmesen les tenant du diamètre de 10 à 11 centim.; enfermez-le égalementet taillez la pièce du

dessousreprésentant la coupe; donnez-lui8 à 10 centim. d'épaisseursur 22 à 24 de large. Évidezlégèrement
les contours de son épaisseur en ménageant aux angles des côtés un liseron plat; évidezégalement les deux

facesde celte coupede 1 centim. seulement de profondeur. Alors ajustez les trois pièces pour vousrendre

comptede l'aplomb et des proportions ; assurez-vousqu'elles se rapportent bien ensemble; puis enfermez-les

encore pendant que vous taillerezà l'emporte-pièceet au couteau les petits anneaux évidéset les croûtons

triangulaires. Les uns et les autres doivent être corrects et de l'épaisseur seulement de 5 à 4 millim. Trois

quarts d'heure avant, plongez tour à tour chaquepièce dans une casserolede friture chaude et neuve, autant

que possible, pour leur donner un bellecouleur égale, toujours d'après la méthode indiquée. Après les pièces
faites frire les détails d'ornement; égouttez-lessur un linge; collezd'abord le pied sur le fond d'un plat
d'entréeavecdu repaire; placezdessuslemontantaprès l'avoir masquéaussi avecdu repaire et placezle plat à

l'étuve; alors posezla coupesur un moule à timbaleet bordez-led'un côté. En donnant un peu d'évasement
aux croûtons el en les fixantaussi avecdu repaire, laissezsécher; quandils sont consolidés,retournez la coupe
et collezles autres croûtons que vouslaissezégalementsécher : dans l'intervalle, bordez les anglesde sa base,

puis enfui, placezla coupe sur son pied bien raffermi, et fixez-lesensembleen les traversant avec quelques
hàtelets ou tiges de bois aboutissant jusqu'au fond du plat et rendus invisibles.

598. ;— PETITESCROUSTADESEN PAINPOURMILIEUD'ENTRÉES.

Les modèlesde ces croustades se trouvent reproduits dans toutes les planches; nous en avons varié le

genre autant que possible. Cescroustades, plus petites que cellesque nous venons de décrire, se taillent par
les mêmesprocédés. On peut les obtenir d'une ou plusieurs pièces en les rapportant; elles sont destinéesà

ne porter que de faiblesgarnitures ; on peut donc leur donner beaucoup de légèreté ; l'essentiel est de les

fixersolidementau lieuoù on les applique, après les avoir frites de bellecouleur. On les évide avantou après
leur cuisson; mais, dans tous les cas, si la garniture était capable de leur donner de l'humidité, on doit les

masquer intérieurement avecune couchede farce ferme. On fait égalementdes croustades pour milieu d'en-

trée avecdes petites coupeslégères en fer-blanc, la coupeet son pied soudésensemble, puis dorée et masquée
d'une minceenveloppede pâte à l'anglaiseblanche ou de pâte à nouilles. On peut, orner ces coupes avecune

petite bordure ou simplementune petite chaîne de perles en farce pousséesen cornes. Dans tous les cas, elles

sont,frès-éléganleset conviennentbeaucouppour lesentrées dresséessur fondde plais.

599. — CROUSTADEEN RIZ.

Avantd'entrer dansla descriptionde celtepièce,nous donnerons d'abord la cuissondu riz pour lescrous-

tades en général, les fondset les coupesauxquelsonveut donner de la solidité.Pour une croustade ordinaire,
lavez3 kilog. de beau riz de Caroline, placez-ledans une casseroleplus large que profonde et un peu forte;
mouillez-leun peu plus qu'au doublede sa hauteur avec de l'eau froide; ajoutez 150 gr. de beurre et du sel;
faitespartir en ébullilion. Au bout de quelques minutes, retirez la casserole, couvrez-la et poussez-laà la

bouchedu four; à défaut, placezun poidsquelconquesur le couvercleel la casserolesur des cendres rouges;
au bout de quarante à cinquante minutes, découvrezla casserole, le riz doit être à secet entièrement atteint;

alors retirez la casseroleet pilez vivementle riz, soit à l'aide d'un rouleau, dans la mêmecasserole,soit dans
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un mortier à l'aide d'un pilon. Quand il est réduit en pâte lisse et élastique, relevez-lesur un plafondlégère-

ment humecté, travaillez-lequelquesminutes avecles mains humides pour lui donner du corps, moulez-le

vivementet placez-led'un seul Irait dans une casserole beurrée, ayant 24 centim. à peu près de diamètre;

appuyez-lapour lui faire prendre la forme, unissezla surfaceet placezla casserolesur glace, ou dans un lieu

très-froid, pour l'y laisserjusqu'au lendemainou au moinssept à huit heures, afin que le riz soit,non-seule-

ment froid, mais bien raffermi, formant un corps solide et bien serré. Un point essentiel, c'est le mouille-

mentprécis du riz et sa cuissonparfaite; le riz trop mouillécolleau couteauet se coupe difficilement;s'il ne

l'est pas assez, il reste toujours dur el graineux à l'intérieur, se lie mal, résiste au couteauet s'émielte au lieu

de céder. Quelquesheures avant de servir, démoulezle riz en chauffant légèrement la casserole; unissez les

surfaces, donnez-luila hauteur de 14 à 15centim. ou moins si celaest nécessaire; marquezd'abord le profil

de la croustade; taillezle pied, cannelezle boudin, puis renversez la croustade; découpezla frise de forme

octogone; évidezle dessus de 1 centim. et demide profondeur, suivant l'entrée qu'elle doit supporter. Aussi-

tôt taillée,enfermez-ladansune casserolecouverteet tenez-laen un lieu fraisen attendant de servir. Le genre

qui convientle mieux à ces croustadesest, suivant nous, de les laisser dans leur état naturel, c'est-à-dire à

blanc; néanmoinson peut les colorer en les humectant avec du beurre clarifié dans lequelon fait dissoudre

un peu de sucre fin ; on les pousse à four rougeen les laissantdouzeà quinze minutes. Alorsles parties angu-

lairesprennent une légère teinte, maissuffisante: il ne faut pas en désirer davantage;d'abord, parce que celle

simplenuance est beaucoupplus élégante, et ensuite parce que le riz étant très-longà se colorer, lesciselures

de la casseroleentière finiraientpar souffrird'un trop longséjourà la chaleur. Dans d'autres cas,après l'avoir

servieà blanc, on peut la dorer, la paner et lui faire prendre couleur à la friture.

600.— DOUBLECROUSTADEDE RIZ. (Dessinno70.)

Cuisezcommeprécédemment4 kilog. de riz; quand il est cuit el réduit en pâte, remplissezd'abord un

bainmaribeurré, de 10 à 12 cent, de diamètreenviron ; moulezle restant dans une casserolede 24 à 26 cent,

de diamètre; laissez-lesrefroidir toute une nuit, puis démoulez-lespour tailler séparémentchaquepièce dans

le genre que représente le dessin, c'est-à-dire qu'avecle riz de la casseroleà bain-marie vousformezla petite

coupesupérieure, aveccelui de la grande vous taillezla coupeprincipale qui fait le fond, en opérant d'après

les règlesdécrites plus haut; donnez-lui un peu d'évasement; marquezbien les canneluresen leur donnant

le plus de relief possible; évidez-laen dessus, de la profondeurde 2 cent, à peu près; arrondissezbien les

anglesdes fleurons; fixezla petite coupesur le centre de la grande, à l'aide de deux hâlelels, quevous rendez

invisiblesen les faisant arriver jusqu'au fonddu plat.

601. — PETITESCROUSTADESDE RIZ.

Les petites croustadesde riz servent, comme cellesdu pain, pour milieud'entrée; elles doivent rester

blanches; c'est le genre qui convient le mieux. On opère à leur égard d'après les méthodesdécrites; on les

moule dans les formes les plus rapprochées de la coupe qu'on veut leur donner; on trouvera des modèles

très-variés dans les entrées ornées, car ce genre est très-gracieux.Cequ'on ne doit,pas négliger, c'est,de leur

donner un appuisolide. Le moyenle plus sur est de les fixer, avecun hâtelet, sur un croûton de pain frit,et

collé au fond du plat, car le riz se colledifficilement.On emploie quelquefoisces croustades pour bout, de

relevé; alors onles taille en coupe, à trois quarts de leur rotondité.

602."— CROUSTADESDE POULAINTES.

Lapulenla, connueaujourd'hui dans toute l'Europe, est le nom qu'on donne en Italieà la farinede maïs

cuite. Celle préparationqui, à la cuisson,durcit considérablement,s'applique fort bien au travail des crous-

tades, surtout cellesde forme basse; elle est facileà faire, peu coûteuse,'et peut être préparée en quelques

heures, avantagequ'on ne rencontre ni dans le pain ni dans le riz. Faites bouillir 5 litres d'eau dans une

casseroleavecun peu desel et beurre. Al'ébullition, emplissezcelle eau avecde la farineindiquée, jusqu'à ce
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qu'elle arrive à consistancesolide; travaillez-ladix minutes à la spatule pour bien la lier et la cuire; versez-

la ensuite dansune casserolebeurrée dans les dimensionsque vous voulezdonner à la croustade; laissez-la

raffermir quelquesheures, puis démoulezet découpez-lad'après les mêmesindicationsdonnées plus haut;
donnez-luiune jolie forme, maissans beaucoupde détailsminutieux, car cet appareilne s'y prête pas; dorez-

la ensuite sur toutes les parties, panez à f'oeufet faites-la frire de bellecouleur.

DES PUREES POUR GARNITURES D'ENTREES.

Les purées grassesou maigress'emploientindistinctementcomme garniture ; elles ne sont pas toutes

appréciéesau mêmedegré; il en est en effetqui sont plus considéréesles unes que les autres; mais, en ré-

sumé, toutes sont utiles et trouvent chacuneleur applicationentemps opportun; c'estpourquoinous les trai-

terons en général.En nousoccupantmoins de la formeque du fond, nous nous attacheronssurtout à les ren-

dre bonnes et acceptablesen toute circonstance,laissant aux praticiens le soinde leur distinction.

Les purées faitesd'avance doiventêtre maintenueshors du feu et chaufféesau moment ; cecis'applique
surtout aux purées grasses. Danstous les cas, nous donnonscelle règle commeprincipe absolu.

PURÉEDEVOLAILLE.— Parez et pilez très-fin 400 gr. deblanc de volaille,de préférencepoêlée; addi-

tionnez-lui100 gr. de tétine de veaucuite; à défaut de celle-ci, 50 gr. de beurre et 2 décil. de béchamel

réduite, avecquelqueschampignonsémincés; assaisonnezd'une pointe de muscadeet passezà Fétamine.Si la

purée ne doitêtre employéede suite, placez-lasur glacedans une pelite terrine recouverted'un papier beurré ;

au momentde la servir, versez-ladans une casserolepour la chauffer en la travaillant à la spatule, sans la

quitter ni la laisserbouillir,ce qui la ferait infailliblementtourner; amalgamez-luialorsun morceaude beurre

frais et une cuilleréede béchamel. La purée de volailleaux truffes se fait de même, seulementil faut piler
avecles chairsune ou deuxtruffescruesou cuites, maisépluchées.

PURÉEDEPERUREAI°X;—Passezet pilez400 gr. de chairs de perdreauxdéjà cuites; ajoutez-leur100 gr.

de farcede,gibierpochéeet refroidieavec les parures de perdreaux; tirez une bonne essenceque vouspassez

et,réduisez avec le même volumed'espagnole.Celle saucedoit être réduite à extinction et refroidieà demi;

ajoutez-laaux chairs dans le mortier, incorporez-lesensembleet passezà Fétamine; placezcette purée dans

un bainmari et, tenez-la au frais pour la chauffer doucement sans ébullition. Au momentde servir, addi-

tionnez-lui quelquescuilleréesde glace et un peu de beurre. Les purées de bécasses, pluviers, lapereaux,

levrauts se traitent de même, en substituant les chairs de ceux-ciaux autres.

PunÉEDECHAMPIGNONS.— Épluchez sans les tourner 400 gr. à peu près de champignons bien frais;

retirez les feuilletsde ceux qui seraient couverts, afin qu'il ne reste aucune partie susceptible de noircir la

purée; lavez-lesbien à plusieurs eaux, égoullezet émincez-les,passez-lesimmédiatement au beurre, salez

légèrement,couviez la casseroleet faites-lesmarcher rondement en les remuant de temps en temps pour

qu'ils n'attachent pas; lorsque leur fondsest réduit,,ajoutez2 décil. de velouté; réduisezau moment le tout

ensemble et laissez-lesrefroidir, pour les piler ensuite le mieuxpossible avec 100 gr. de farceà quenelles

pochée et refroidie, 1 décil. d'allemanderéduite et une pointede muscade; passezà Fétamine;placezensuite

cette,purée dans une casseroleà sauceproportionnée; recouvrez-laavec une cuilleréede consomméet tenez-

la au frais. Cinq ou six minutes avantde servir, chauffez-ladoucement, additionnez-luiun peu de beurre et

quelquescuilleréesde sauceallemandebien corsée. Dansle cas où elleserait trop liée, la sauceallemandepeut
être remplacéepar la béchamel.

Autreprocédé dépurée dechampignons.
Lavezel hachez les champignons; passez-lesau beurre en les tournant à la spatule; lorsqu'ils sont prêts
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à tomberà glace, mouillez-lesavec2 décil.de béchamel,2 de velouté et 1 d'essence de volaille; réduisez à la

spatulejusqu'à ce quel'appareilsoit serré ; versez-lealors dans le mortier pour le réduire en pâte avecmoitié

de son volumede purée de riz; passezà Fétamine.et terminez commeci-dessus.— On opère de même pour
les puréesde mousseronset morilles.

PURÉEDETRUFFESNOIRES.— Réduisezde moitié 5 décil. d'espagnoleavec 2 décil. de vin du Rhin,

ajoutez 500 gr. de truffes crues épluchéeset émincées,donnezdeuxminutes d'ébullition et [jetez-lestoutes

chaudesdans le mortierpour lespiler avec100 gr. de miede pain, imbibéeau consomméet desséchéequel-

quesminutesavecun peu de beurre, 50 gr. de farce à quenellespochée; pilezbien le tout ensembleet passez
à Fétamine; placez la purée dans un bainmari ; tenez-laau froid jusqu'au moment de servir ; alors chauffez-

la en la tournant à la spatule, additionnez3 cuilleréesdeglacede volailleet 50 gr. debeurre.

PURÉEDETRUFFESBLANCHESDUPIÉMONT.—Étalez200 gr. de farcede volaillesur une feuillede papier

beurrée, faites-lapocher aux trois quarts dans de.l'eau salée, maissans ébullition,égoutlcz-lapour la laisser

refroidiret la piler ensuite avec400 gr. de truffesblanches crues et bien épluchées. Lorsque l'appareil est

bien pilé, additionnez-luide l'allemandeen quantité suffisantepour l'amener au point de liquidité voulue;

passezà Fétamine et mettezla purée en ligne dans une petite casserole,pour la chaufferau moment et sans

ébullition.Finissez-laavecquelquescuilleréesde glacedevolailleet un morceaude beurre.

PURÉEDECONCOMBRES.— Épluchezet retirez les semencesde plusieurs concombres,la quantité dépend

de leur grosseur; coupez-lesen petits tronçons, blanchissez-lesdeux minutesà l'eau bouillante, égouttez-les

et finissezde les cuire avecun peu de beurre et de consommé.Lorsqu'ils sont attendris, réduisez-lesavecleur

fonds et 4 décil. debéchamel;quand l'appareilest assezconsistant, passez-lesà Fétamine; rangezcette purée
dans une petite casserole,pour la chaufferet finir au momentavecbeurre et glace.

PURÉED'ARTICHAUTS.—Parezune quinzainede moyens fonds d'artichauts, plus ou moins, selon leur

grosseur; citronnez-lesà mesure el failes-lesblanchir dans l'eau acidulée,afinde les obtenir le plus blancs

possible; égouttez-lesdès qu'ils fléchissent sous la pression des doigts; masquez-lesdans une casseroleavec

du consomméblanc, un morceaude beurre et un morceaude persil ; lorsqu'ils sont tendres, passez-lesau

tamisainsi que leur fonds; réduisez-lesensuite dans un plat à sauter avecAdécil.de velouté; lorsque l'appa-
reil est réduit à point, liez-leavec4 jaunes d'oeufsdélayésà la crème; passezà Fétamine; mettez la puréedans

une pelite casseroleavecun morceau de beurre dessus, pour la chaufferavecquelquescuilleréesde glace,au

momentde l'employer.

PURÉEDECARDONS.— Aprèsavoirépluchéet blanchi les liges tendres el le coeurd'un ou deux pieds de

cardons,parez-les de nouveau cl faites-les cuire dans un blanc, d'après le procédé décrit au chapitredes

légumes.Lorsqu'ils sonl tendres, égouttez-leset passez-lesau tamis ; réduisezla purée avec3 décil. de bécha-

mel, passezà Fétamine, additionnez2 cuilleréesde glace et.un morceaude beurre au moment. — Pour la

purée de cardonsbrune, on réduit la purée avecde l'espagnoleau lieude béchamel.

PURÉED'ASPERGES.—Cassezles tigesde 2 boites d'asperges vertes, ratissez-les et cuisez-lesà l'eau de

seldans un poêlon, égoullcz-lcsun peu fermes pour les jeter de suite dans4 décil. de béchamelen ébullition,
réduisezle tout ensembleà la spatule, additionnezune pointe de muscadeet sucre, endernier lieu une liaison

de 5jaunes d'oeufs,passezà Fétamine. Placezla purée dans un bainmari, pour la chaufferau momentel lui

amalgamer2 cuilleréesde glaceet de beurre au vert d'épinards.

PURÉEDETOPINAMBOURS.— Epluchezcl,émincezquelquestopinambourssuivant,leur grosseur,sautez-les
un momentau beurre, additionnezdu consomméet une pointe de sucre pour les cuire doucement; lorsqu'ils
sont atteints, laissez tomber le mouillcmentpresque à glaceet passez le tout ensemble au tamis; réduisez
cette purée avecde l'espagnoleou du velouté,selon qu'elledoit être brune ou blanche, passez-laà Fétamine,
placez-ladansun bainmari avecun morceaude beurre dessus.

PURÉED'OIGNONSSOUBISE.—Emincezune douz. de gros oignons blancs, blanchissez-lesà l'eau bouil-
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lante jusqu'à mi-cuisson, égouttez et exprimez toute l'eau qu'ils contiennent, marquez-lesalors dans une

casserole avec un morceau de beurre, 2 décil. de consomméet une pointe de sucre, laissez-les cuire très-

doueementjusqu'à cequ'ils soient bien attendris*réduisez-les avec 4 décil. de velouté,passez à Fétamineet

marquezla purée dans un bainmari ; chauffezet finissez-laau momentavecun morceaude beurre.

PURÉED'OIGNONSA LABRETONNE.—Coupezde gros oignons en quartiers, sautez-lesau beurre dans un

plat à sauter avec une pointe de sucre; lorsqu'ils commencentà prendre couleur, mouillez-lesavec du con-

somméet placez le sautoir sur un feu doux, pour les faire tomber à glace. Lorsqu'ils sont cuits, égoullezle

beurre et mouillez avec5 décil. d'espagnole; réduisez le tout ensembleet passez à Fétamine; tenez la purée
dans une petite casserole, chauffezet amalgamez-lui2 cuilleréesde glaceau moment.

PURÉEDECAROTTESCIUSCI.— Émincezle rouge de 8 belles caroltes bien tendres, blanchissez-lespen-
dant quelques minutes dans l'eau bouillante, égouttez-lesensuite pour les marquer dans une casseroleavec

du consommé, un morceau de beurre et une pointe de sucre ; laissez-lescuire doucementlorsqu'ellessont

tendres; placezla casseroleen plein fourneau, pour réduire le mouilleraent presque à glace; passezalors les

carottes au tamis, réduisez-lesquelques minutes avec 2 décil. de béchamel, passezà Fétamine; rangez la

purée dansune casserolepour la chaufferet finir au moment avecun morceau de beurre.

PURÉEDE CÉLERIS.— Épluchezquelques pieds de céleris longsou de céleris-raves,émincez-leset blan-

chissez-lesà fond à l'eau bouillante ; lorsqu'ils sont tendres, égouttez-leset passez-lesau beurre avecun petit

bouquet de persil, quelqueslames de jambon et une pointe de sucre; mouillez-lesavecun peu de consommé

et laissezfinir de cuire très-doucement; relirez le bouquetet le jambon, passez les célerisau tamis et réduisez

la purée avecde l'espagnoleou de la béchamel; passezà Fétaminepour la finir, commede coutume.

PURÉEDENAVETS.—Emincezet blanchissezde bons navelsdans de l'eau bouillanteet salée; lorsqu'ils
sont tendres, égouttez et finissez de les cuire avecdu consomméblanc, du beurre et une pointe de sucre.

Lorsqu'ils sont bien cuits, faites-lestomber presque à glace, sans leur laisser prendre couleur, et passez au

tamis; réduisez-lesensuiteavec quelquescuilleréesde béchamel, une pointe de muscade; passez celte purée
à Fétamine; finissez-la au moment avec un morceau de beurre.—Pour la purée brune de navets, il faut
d'abord lesglacer, les réduire à l'espagnoleet passer à Fétamine.

PURÉEDETOMATES.— Coupezpar le milieu une vingtaine de tomates bien mûres, pressez-lespour en
extraire les semences et l'eau, jetez-les sur un tamis; passez au beurre un petit oignonémincé, avecquel-
ques dés de jambon cru; ajoutez les tomates, une pointe d'ail, un clou de girofle,un petit bouquet de persil
garni avecthym el laurier, puis quelquesparures de champignonsémincés; laissez-lescuire doucement jus-
qu'à réduction complètede l'humidité; additionnez2 décil.de velouté, 2 cuilleréesde glace, réduisez le tout

ensembleet passez à Fétamine.

PURÉEDEPOMMESDETERRE.— Vingt-cinqminutes avant de servir, épluchez et coupezpar quartiers
7 à 8 bellespommesde terre; faites-les cuire vivementdans de l'eau salée ; au momentmôme où elles sont

cuiles, égoullezl'eau, couvrezla casseroleel,poussez-laun moment,au four pour sécher les pommesde terre:

après quelques minutes, passez-les au tamis pendant qu'elles sont bien chaudes : il faut les passer peu à la
fois pour éviter qu'elles ne se cordent. Remettezde suite la purée dans une casserole,étendez-lapeu à peu
avecde la crème doublejusqu'au degréde liquidité voulu; incorporez-luialorsun bon morceau de beurre Un,
une pointe de sel et sucre, travaillez-lavivement à la spatule pour la blanchir et la rendre lisse. Celle purée
doit être plus consistante que les autres puréesde légumes. On fait aussi de la purée en blanchissantd'abord
les pommesde terre et les finissantde cuire avecdu bonjus, un bouquet de persil et une tranche de jambon;
on passe la purée au tamis au moment de servir et on la chauffeavecun morceaude beurre.

PURÉEDEPOMMESDETERREAL'ANGLAISE.—Cettepurée n'est autre choseque des pommesde terre cuites
vivementà l'eau de sel, égoultées au moment, séchecsune minute au four et travailléesavecune grossefour-
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chettepour les broyeravec un morceaude beurre et quelquescuilleréesde crème. Ellene se passepas; elle

doitêtre faite au momentde la servir.

PURÉEDEMARRONS.— Faites grillerà blanc 50 beauxmarrons, plus s'ils sont petits, épluchezet mas-

quez-lesde suitedansune casseroleavecdu consommépourfinirdeles cuire très-doucement; lorsqu'ils sont

tendres, passez-lesau tamis,remettezla puréedansunecasserole,pour la chaufferavecunmorceaudebeurre,

étendez-laavecquelquescuilleréesde bon fondsou simplementde crèmedouble; ajoutezune pointede sucre

et passez-laà Fétamine;finissez-laen la chauffantau momentavecun bon morceaude beurre fin.

PURÉEDEPOISVERTS.— Mettezde l'eau saléeen ébullitiondansun poêlon,en suffisantequantitépour
blanchir 1 litre à peu près de gros poids sucrés et fraîchementcueillis; lorsqu'ils sont cuits bien verts,

égouttez-leset passez-lesau tamis; chauffezalors lapurée dansune casseroleavec3 cuilleréesde velouté,un

morceaude beurre etunepointe de sucre; passez-laà Fétamine; lenez-laau fraispour la chaufferau moment

avec2 cuilleréesde glacede volaille;finissez-laenlui amalgamantun peu debeurre au vert d'epinards.

PURÉEDELENTILLES.—Cuisezdes lentillesdans de l'eau avecun bouquetcomplet de légumeset un

morceaude jambonblanchi. Lorsqueles lentilles seront cuites, égouttezet passez-lesau tamis. Au dernier

moment,chauffezla puréeavecun morceaude beurreel un peu de glace; finissez-laavecquelquescuillerées

d'espagnoleen la travaillantvivementà la spatulepour la rendre lisse.

PURÉEDEHARICOTSBLANCS.—Cuisezles haricotsdoucementdansde l'eau de rivièreavecun bouquetde

légumes; lorsqu'ils sont tendres, passez-lesau tamis; desséchezensuitela purée dansune casserole avecun

morceaude beurre; finissez-laau moment avec2 cuilleréesde béchamelet de crèmedouble; ajoutez une

pointede muscade,un morceau de beurre et 5 cuilleréesde.glace.La béchamelet la crèmepeuvent être

remplacéespar du bon fondsde braise biendégraisséou de l'espagnole;si la purée n'était pas très-liée, il

faudrait la passer à Fétamine.Toutes les purées de légumessecsse traitent à peu près demême; l'addition

d'un peu de sauceau derniermomentcontribueà leur donnerdu moelleux.

PURÉED'EPINARDS—Aprèsavoirépluchéel bien lavé des epinardsnouveaux,s'il est possible,plongez-

les dans un grand poêlonou bassine, contenant de l'eau salée en ébullition; égouttez-lesdès qu'ils sont

tendres; rafraîchissez-lespour lespresser elles hacherde suite; desséchez-lesun instant dans une casserole

avecun morceau de beurre; faites-lespasser au tamis au moment; placez cette purée dans une casserole

pour la réduire avecquelquescuilleréesde velouté,un morceaudebeurre et un peu de glace.Le veloutépeut

être remplacépar de la béchamelcl de l'espagnole.

PURÉEDECHICORÉE.—Relirez les feuillesverteset les parties duresd'une dizainede têtes de chicorée

tendre et bien blanche; lavez et blancbissez-laà grandeeau,jusqu'à ce qu'elle soitbien attendrie; égouttez-

la, exprimez-cnavec sointoute l'eau et hachez-laaussi fineque possible; passez-laun momentau beurre.

Lorsqu'elleest bien desséchée,mouillez-laavec4 décil. de béchamelau velouté,réduisezle tout,ensemble;

finissez-laau moment avec un morceaude beurre, une pointe de muscade,sans la passer; le pourpier se

traite demêmequela chicorée.

PURÉED'OSEILLE.—Aprèsavoir blanchi à l'eau une quantitéd'oseille suffisante,egouliez-lale mieux

possiblecl passez-laau tamis; faitesun petit rouxblancdans une casseroleavecun morceaude beurre et,une

cuilleréeà bouche de farine. Lorsqu'il est cuit, mêlez-luil'oseille, desséchez-labien en la travaillant,à la

spatule; mouillez-laalors avec 2 décil. de veloutéet assaisonnezà point avec sel et. muscade,réduisez-la

quelquesminutes et passezà Fétamine au moment; finissez-laavec une liaisonde 6 jaunes délayésavec

quelquescuilleréesdecrème; ajoutezaussiquelquescuilleréesde glaceel unepointe des"ucre.
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DES COTELETTES DE VEAU.

, Il en fautde 12 à 14 pour une entrée; ne prenezque les premières de deuxcarrés de veau ; coupezles os

courts et supprimez ceux de la chaîne; parez les côtelettesde façon à ne leur laisser que la noix et la eôle;

aplatissez-les un peu avecla balle mouillée; parez de nouveau le contour des côtelettesafin de leur donner la

même forme. Les chairs doiventêtre coupéesnet à 2 cent, du bout,de l'os, et le bout de celui-cidégarni des-

peaux et chairs inutiles; salezde suite les côtelettes si ellesne doivent pas tarder à être cuites. Dans le cas

contraire, il ne faudrait les saler qu'au moment de les mettre au feu, car le sel les sèche et les rougit. Celle

observalions'applique à toutes lès viandesdétaillées, soit biftecks, filets, escalopesou autres.

603. — COTELETTESDE VEAUGtULLÉESA LA MACÉDOINE.

Taillez 42 côtelettes commeil est décrit ci-dessus; saupoudrez-les de sel fin et trempez-les légèrement
dans du beurre fondu; si vous voulezles côlclellespanées, en les sortant du beurre, recouvrez-les de panure

blanche; arrondissez-les,rangez-les sur le gril el faites-lescuire doucementpendant un quart d'heure, plus
ou moins, selon leur épaisseur. Les côtelettesde veau doiventêlre cuites à fondsans être sèches; il faut avoir

soin de les retourner lorsqu'elles sont à moitié cuites, et quand elles le sont presque à point, glacez-les au

pinceau el laissez-les achever de cuire; dressez-lesalors en couronne, soit sur le plat ou sur une bordure de

légumes; garnissez le puits d'une petite macédoinefinie avec un morceau de beurre et 3 ou 4 cuilleréesde

béchamel; posezsur chaque côtelelleun petit morceau de beurre maître d'hôtel, glacez-leslégèrement et ser-
vez une demi-glaceà part. La macédoinepeut être remplacéepar une purée ou toute autre garniture.

604. — COTELETTESDE VEAUPANÉESA LA MILANAISE,GARNIESD'UNEPURÉEDE MAMIONS.

Taillez14 côtelettesde veau comme il est décrit ci-dessus; tenez-lesminces; trempez-les dans des oeufs

battus avecdu sel; passez-lesensuite dans de la mie de pain très-sèche à laquellevous incorporez le quart de

parmesan râpé; égalisezensuite les côtelettes avec,le plat du couteau. Dixminutes avant de servir, chauliez

du beurre clarifiédans un grand plat à sauter, el rangez les côtelettes; dedans relournez-les lorsqu'elles ont

pris couleur d'un côté et laissez-lesfinir de cuire; égoullez-lesensuite sur un linge; glacez-leslégèrementet

dressez-lesen couronne; garnissezle puits avec une purée de marrons plutôt ferme, à laquellevous mêlezun

morceaude beurre au dernier moment. Cette purée peut êlre remplacéepar toute autre.

605. — COTELETTESDE VEAUPANÉESA L'ALLEMANDE.

ParezM côlclellesde veau, batlcz-les avecle dos du couteau, afin qu'ellessoient presque hachées; remet-

tez les bords sur le milieu et aplatissez-les légèrement en leur donnant la forme de côtelettesordinaires;

panez-lez sans fromage et faites-lescuire comme il est indiqué ci-dessuspour les côtelettesà la Milanaise;

dressez-lesensuite en couronne sur un bord de pommes de terre; glacez-leset versezdans le puits une purée

de pommesde terre à la crème; envoyezune saucière,d'espagnole à part.

SOMMAIREDE LAPLANCHEN»7.

N°43. — Épigrammed'agneauà la jardinière.
N°4L — Filetsdevolailleaux truffes.

N"4"). — Sautéde pouletsHaas.

N"46. — Escalopesde volaillebordurede riz.

Nu47. — Turbande poissonà la parisienne.
N»48 — Grivesà la Mcdicis.

N"40. — Soufflede foiede volailleà la Mukanoff.

ÎN°50. — Puréede volailleà la Talleyrand.







ENTRÉESCHAUDESET GARNITURES. 225

606. — COTELETTESDE VEAUA LA SLNGARAT.

Coupez14 côtelettesde veau dont 7 un peu plus épaisses; parez cesdernières el préparez-lespour les

faire griller au moment; aplatissezles autres,parez-lesde mêmegrandeur que lespremières, saupoudrez-les

légèrementde farine, trempez-lesdans desoeufsbattus, sablez-lescomplètementavecdestruffescrues hachées

très-fineset fixez-lesen appuyant,dessus avecle plat d'un couteau.Un quart d'heure avantde servir, mettez

lespremières côtelettessur le gril; faitescuire doucementles autres dans du beurre clarifié, retournez-les
avecprécautionpour ne pas faire tomber les truffes. Vous aurez colléune petite croustadede pain frit au
milieud'un plat d'entrée ; aussitôtque les côtelettessont cuites, dressez-lesen couronneautour de la crous-

tade, en mettant successivementune côtelette grilléeet une truffée; dressezsur le bord de la croustadeune
couronned'escalopes de ris de veauglacés, et au milieu une émincéede traficssautéesau madèreet glace.

Envoyezune demi-espagnoleà part. —On peut orner chaqueos de côtelettesd'une petitepapillote.

607. — COTELETTESDE VEAUPIQUÉESAUXHARICOTSVERTS.

Taillez12côtelettesdeveauépaisses,parez-lessans lesbattre etpiquez-lesde lard fin,toutes dans lemême

sens pour n'éprouveraucunedifficultéà les dresser le lard en dessus; mettezau fur et à mesureces côtelettes

dans l'eaufraîchepour les laisser dégorger; une heure et demieavant de servir, beurrezun grandplat à sau-

ter, de dimensionà les contenir; foncez-leavecquelqueslamesde lard et rangez les côtelettesdessusles unes

contre les autres; mouillez-lesà hauteur avecdu fondsde veau ou du consommé;recouvrez-lesd'un rond de

papierbeurréet faites-lespartir à grand feupour les faire tomberpresqueà glace.Arrivéesà ce point, remouil-

lez-lesmoitiéavecdu mêmefondset laissez-lescuire doucementpendant une heure; rangez-lesalors dansun

autre platà sauter ; passezleur fonds; dégraissez-leet mouillezles côtelettes avec; tenez le plat à sauter au

four et glacezles côtelettesavecce fonds; lorsqu'ellesont une bellecouleur, dressez-lesen couronnesur un

plat d'entrée, garnissezle puits avecdesharicotsverts blanchisà la minute et sautésavecglace,beurre, per-
sil hachéet jus decitron; envoyezune saucedemi-espagnoleà part. — Lesharicotsverts de primeur se lais-

sent entiers ; quand ils sont avancéson les coupeen losanges.

608. — COTELETTESDE VEAUA LA RACIIEL.

Faites sauter d'un côté seulement12 côlclellesde veau taillées un peu minces; lorsqu'ellessont auxtrois

quarts cuites, relournez-lestoutes sur un plafond,el posez sur chacunequelques lamesde truffeset champi-

gnons; masquez-lesde sauceallemandetrès-serrée el saupoudrezdessus de la panure fraîche; arrosez-lesde

beurre clarifiécl metlez-lesquelquesminutes au four très-chaud, alin qu'elles prennent vivementcouleur;
dressez-lesensuiteen couronneautour d'une petite croustadedans laquellevousservezun buissonde petites
Ini Ilesrondes chaufféesdans une demi-glace; servezà part une sauce suprême à laquellevous additionnez

un beurre de cari. On prépare de mômetoutes les espècesde côtelette. Les truffesel champignonspeuvent
être remplacéspar une purée de truffes,de champignons,unepurée soubiseou un salpiconquelconque.

609. — COTELETTESDE VEAUA LA DREUX.(Dessinn"61.)

Tourbien confectionnercelle entrée, il faul avant tout avoir des côlelellesde belle qualité. — Taillez

12côtelettesde veau très-épaisses; tenezlescôtes courteset supprimez l'os de la chaînedu carré ; ne balle/,

pas lescôlelellescl parez-lestrès-peu; piquez-lesde part en part avec 3 filetsde langueà l'écarlalc,5 lilefsde

truffeset 3 de tétine de veaudéjà cuile ou de lard. Cesfiletsdoivent,êlre disposésen forme de couronne sur

chaquenoix de côlelelles; marquez-lesà mesuredans un plat à sauter foncéd'après les règles; recouvrez-les

de quelquesbandesdelard; mouillez-lesauxtrois quartsavecdubon fondsel un demi-verrede vinde Madère;

couvrez-lesd'un papier beurré et faites-lescuire doucementpendant une heure et.quart; égouttez-lesensuite

cl placez-lessur un plafonden prenant soinde ne pas détacher les os ; recouvrezles côteleltesavec un autre

plafondel laissez-lesrefroidirsouspresse. Ajoutezdu consomméau fondsdans lequelont cuit lescôlelelleset

•29
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passez-leà la serviette; dégraissez-lebien et faites-leréduire à demi-glace.— Les côtelettesétant bien refroi-

dies, parez-les grandement; parez à blancle bout desoset rangezlescôtelettesclansun plat à sauter ; mouillez-

les avecleur fondsdéjàréduit et faites4es chaufferdoucement, afinde bien les glacer sans les laisserbouillir.

Au moment de servir, dressez-les en couronne autour d'une petite croustade taillée en riz, plantée sur un

croûtoncolléau centre d'un plat d'entrée ; garnissez-la d'un ragoût composé de crêtes, truffes, petites que-

nelles el ris d'agneaux; le tout masqué légèrementd'une sauce madère; glacez les côtelettes et mettez une

papillote au bout de chaque os ; envoyezune saucemadèreàpart.— Onpeut piquer au milieu de la croustade

un ou plusieurs hâtelels garnis.

610. — COTELETTESDE VEAUA LA BALBÏ.

Choisissez2 carrés deveau mortifiéset très-blancs ; taillez 8 côtelettes en donnant à chacune 4 centim.

d'épaisseur ; tenez-les courtes et ne relirez des os du filet que juste cequ'il faut pour les arrondir ; battez-les

à peine. Une heure avant de servir, marquez-lesavec du beurre dans un plat à sauter, faites-leur prendre

couleur des deux côtés ; égouttezalors le beurre et mouillezles côtelettes aux trois quarts avec moitié demi-

glace, moitié espagnoleet 2 cuilleréesde consommé; laissez-lescuire doucementen les retournant de temps

en temps; lorsqu'elles le sonl à point, dégraissez la sauce et faites-laréduire à grand feu ; passez-laensuite à

i'élamine sur une garniture de petits champignonstournés et cuits au beurre et citron ; dressezles côtelettes

en couronne ; mettez les champignonsau milieu ; saucezlégèrement. Envoyezle surplus de la sauceà part.

611. — COTELETTESDE VEAUEN PAPILLOTES.

Taillez12 petites côtelettesde veau, battez-lesbien et parez-les; saupoudrez-lesde sel fin et faites-les

sauter au beurre; lorsqu'elles sont fermes, retirez-les sur un plat et laissez-lesrefroidir ; ajoutez100 gr. de

lard râpé dans le sautoir où elles ont cuit, ainsi que deux oignons hachéset pressés dans un linge; laissez-les

revenir un moment; puis, ajoutez-leur des champignons,des truffes et persil haché. Après deuxminutes

ajoutez 2 cuillerées de glace, versezles finesherbes sur un plat pour les faire refroidir. Ployez transversa-

lement 12 demi-feuillesde papier et,coupez-lesen formede demi-coeur; huilez-leslégèrement; taillezavecun

coupe-pâlerond 24 lainesminces de tétine déjà cuite ou de lard blanchi; placez un de ces ronds sur le 'côté

droit d'une des feuilles de papier ; placez dessus des finesherbes sur lesquellesvousrangez une côlelette;

couvrez-laaussi avecune cuilleréede finesherbes et un rond de léline ; repliez le papier, plissez les bords

très-serrés afin de maintenir la côlelette dans le papier le plus étroitement possibleet sans laisser de jour.

Toutes les côlelelles étant ainsi préparées, rangez-les sur une plaque au fond de laquelle sera étaléeune

feuille de papier ; vingt minutes avantde servir, poussez-lesau four ou cuisez-les sur le gril à feu très-doux

et dressez-les en couronne à sec. Si on voulait confectionner les côtelettes au moment, laissez les enve-

loppes doubles, car la vapeur les ramollitvite. Chaquefeuilledoit être aux trois quarts plisséed'avance; ne

laissez qu'une ouverture juste assez grande pour passer les côtelettes et les finesherbes; terminez de les

plier vivementet poussez-lesau four pendant dix minutesseulementpour les finir de cuire.— Toutesles côte-

lettes en papillotesse préparent de même. On peut envoyerune sauceà part. Un point à observer, c'est que

le papier soit colléel n'ait pas de mauvaiseodeur.

612. — COTELETTESDE MOUTON.

Pour une entrée, il ne faut pas moins de 2 beaux carrés bien mortifiés. Avant de tailler les côtelettes,

coupezle bout des cotes de la longueurqu'elles doivent avoir; taillez 7 ou S côtelettes dans chaque carré,

selon leur grosseur ; si les carrés sont petits, taillez-lesde l'épaisseur de 2 ou 5 côtes. Dans les beaux carrés

on les taille de façon à ce que le tilcl se trouvecoupé un peu en biais, afin de lui laisser plus de largeur.

Ceciest urgent, surtout pour les côtelettesgrilléesqui doivent être moins dégarniesque les autres ; retirez les

peaux; ne laissez que l'os de la côtedont vousparez le bout ; aplatissezles côtelettesavecla balte et parez-les

de nouveauà mesure qu'elles sont battues; dressez-lesen couronne sur une assiette; couvrez-lesd'un papier

beurré et mettez-lesau frais. 11faut les salerau momentde les cuire.
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613. — COTELETTESDE MOUTONGRILLÉESAUXPOMMESDE TERRE.

Parez les côtelettes commeil est décrit ci-dessus,grillez-lescommecellesde veau, seulementne leur

donnezque six à sept minutesde cuissonpour les obtenir saignantes; dressez-lesen couronne; placezdans

le puits une garniture de pommes de terre enlevéesà la cuillerà racine, de la grosseur d'une moyenne
noisette,et tenues dans l'eau fraîchejusqu'au momentde les cuire. Alorsépongez-lesel faites-Jesfrire douce-

ment dansdu beurre clarifié,égouliez-lesensuitepour les sauter et les finir avecun peu deglaceet un beurre

maîlre-d'hôlel;réglez-vousà ce que lespommesde terre soient cuilesjuste au momentde servir; glacezle tout

et servezune demi-glacedans une saucièreà part. — La garniture de ces côtelettespeut être variéeà l'infini.

614. — COTELETTESDE MOUTONBRAISÉESA LA SOUBISE.

Parez grossièrement14 à 15 côtelettesde moutontrès-épaisses, aplatissez-leslégèrement (on peut les

piquer transversalementavecquelqueslardons); mellez-les clansun plal à sauter foncéde lamesde lard ;

recouvrez-lesde même; mouillez-lesavecun fondsde braise, qu'ellesen soient juste recouvertes; placezun.

rond de papier dessuset faites-lescuire jusqu'à ce qu'ellessoient bien tendres; égoultez-lesensuiteet niellez-

les refroidir sous presse, entre deuxplafonds; passezleur fonds, dégraissezet.faites-leréduire à demi-glace.
Les côtelettesrefroidies,parez-lesgrandementet rangez-lesà mesuredans un plat à sauler; mouillez-lesavec

leur fonds et faites-leschauffertrès-doucement,de manièreà ce qu'elles soientbien glacées; au moment de

servir, dressezcescôlelellessur une bordurede légumes, glacez-leset versezau milieuune purée d'oignons

Soubise,à laquellevousincorporezaumomentun morceaude beurre; servezune saucedemi-espagnoleà part.
— Onpeut aussi servir ces côtelettesbraisées el glacéessans les laisser refroidirpour les parer, mais elles

sont très-susceptiblesde se déformerà la cuisson.

615. — COTELETTESDE MOUTONA LA POMPADOUR.

Parez"16petites côlelellesde mouton; faites-lescuire et refroidir commeil est décrit ci-dessus; parez-les
ensuitepetiteset bien rondes; masquez-lesd'une sauceVilleroyà la purée de champignons; laissez raffermir

la sauce, puis panez les côtelettesà deux fois; égalisezbien la panure avec le plat du couteau; rangez-les
clansun sautoir avecdu beurre clarifié,el poussezà four vifpour les colorer desdeux côtés; dressez-lesalors

en couronneautourd'une petite croustade,emplissezcelle-cid'une garnituredepetits champignonssaucésà la

tomate, mettezune petite papillotteau bout de chaquecôtelette cl servezune saucetomateà part. Pour toutes

les entréesde côtelettesdresséessur plat, il faut mellre une couchede farceminceau fondde celui-cipour en

faciliter le dressage.

616. — COTELETTESDE MOUTONMARINÉESSAUCEPOIVRADE.

Taillez 14 côtelettes de mouton, parez-les petites et bien dégraissées,mettez-les à mesureclansune

terrine, mouillez-lesd'une marinadecuite et laissez-lesmacérer au moinsvingt-quatreheures; dix minutes

avantdeservir, égoultez-lessur un linge, épongez-lesbien, niellezun morceaude beurre dansun plat à sauler

avecquelquescuilleréesd'huile,"placez-lessur un feuardent, rangez les côlelellesdedans et faites-les sauter

vivement;lorsqu'ellessont,coloréesdesdeuxcôtésel fermessous le doigt,égouttezle beurre, mouillez-lesavec

quelquescuilleréesde saucepoivrade,dressez de suite en couronne,mettezentre chacuned'ellesun croûton
de pain taillé en demi-coeurel frit au beurre; garnissez le puits avec des olives farcieset saucéesà l'Espa-
gnole;glacezlescôtelettescl servezde la saucepoivradeà pari.

617. — COTELETTESD'AGNEAUSAUTÉESAUXPOINTESD'ASPERGES.

Ayez3 beaux carrés d'agneausur lesquelsvous coupez18 pelilcs côtelettes; aplatissez-lesel parez-les
de nouveau, afinde ne leur laisserque la noix, sans peaux ni parties nerveuses; faiteschaufferun morceau
de beurre dans un plat à sauter, rangez-lesdedans, salez-leslégèrementet faites-lessauter; lorsqu'elles sont
atteintes et raffermies, égoultezle beurre, mouillez-lesà point avecune demi-glace,dressez-lesen couronne
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Sur les bords d'une croustade, en plaçant entre chacuned'elles une escalopede languesà l'écarlate cpievous
aurez fait chaufferdans du consommé;garnissez le puits de l'entrée avec des pointes d'asperges blanchies

et sautéesà la minute avecun peu debeurre et une pointe de sucre, et mouilléesavec2 cuilleréesd'allemande;

envoyezune saucière de veloutéà part.

618.— COTELETTESD'AGNEAUVILLEROYGARNIESA LA TOULOUSE.

Taillezet faites sauter 16 côtelettesd'agneau comme ci-dessus,laissez-les refroidir et parez-lesde nou-

veau, trempez-lesdans une sauce A'illeroyréduite à point, placez-lesà mesure sur un plafondet laissez-les

refroidir, panez-lesensuite une fois sur la sauce el une fois à l'oeuf,faites-les frire au moment de les servir,
dressez-lesen couronne autour d'une moyenne croustade d'entrée, mettez une petite papillote au bout de

chacuned'elles, dressez symétriquementdans la croustade un ragoût composéde crêtes, rognons, foiesgras
et ris d'agneau ; saucezavecquelquescuilleréesd'allemande: mêmesauce à part.

619. — COTELETTESD'AGNEAUA LA MARÉCHALE.

Parez 16 côtelettesd'agneau, faites-les sauter au beurre, qu'elles soient seulement fermes, mais peu
cuites; égoullez-lessur un plat et laissez-lesrefroidir. Pendant ce temps, réduisez à fond une bonneduxellcà

laquelle vous mêlez2 cuillerées de truffes hachées, laissez-la refroidir ; ouvrez alors chaque côtelette par
le milieu sans séparer les morceaux,farcissezchacune d'elles avec une petite cuillerée de duxelle,masquez
l'ouverture des côtelettes ainsi que les deux facesavec une couche très-mincede farceà quenelles, passez-les
clansla miede pain très-fine, ensuite clansdes ajuTsbattus, puis de nouveau dans la panure, égalisez ensuite

leur surfaceavec le plat du couteau ; dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans un plat à

sauter avec du beurre clarifié, dressez-les alors en couronne sur une croustade de riz tailléebien blanche;

versez dans le puits une garniture de petites truffes en boules tenues chaudes dans une sauce madère, et

envoyezde la même sauce à part.

620. — COTELETTESDE PORCFRAISA LA LYONNAISE.

Faites légèrement revenir au beurre 12 petites côtelettes deporc tonkin, s'il est possible; égoutlez-les

pour les laisser refroidir; mettez dans le mêmeplat à sauter 4 oignonsblanchis et hachés; faites-lespasser un

momentau beurre; ajoutez2 cuilleréesde persil haché, poivre et muscade; égouttezle beurre et additionnez

2 cuilleréesd'allemandeserrée; masquezles côtelettesdes deux côtésaveccet appareil; laissez-lesrefroidir;

panez-les une fois sur la sauceet une seconde foisaprès les avoir trempées dans desjaunes d'oeufsfouettés

avecdu beurre fondu; douzeminutesavant de servir, placez les côlelellessur une feuillede papier beurrée el

étaléesur le gril; faites-leur prendre couleursur la cendre rouge; lorsqu'elles sont colorées à point, dressez-

les en couronneet garnissezle puits de marrons glacésau consommé.Servezà pari une sauce demi-espagnole
finieavecune pointede Cayenne.

621 . — COTELETTESDE CHEVREUIL.

Les côtelettesde chevreuildoiventêtre coupéespetites et courtes. Ondoit retirer lespeauxsur le contour,

mais en laisser en haut el en bas de la côle, afin de soutenir les filets à la cuisson, attendu qu'ils quittent

quelquefoislescôtes, surtout si le chevreuila été mariné. 11faut lesaplatir avecprécaution; la mêmeobserva-

tion s'applique aux côteleltesde marcassin.

632. — COTELETTESDE CHEVREUILAU CHASSEUR.

Taillez 14 côtelettes de chevreuil,marinez-lespendantun jour dansune marinade cuite; un quart d'heure
avantde servir, égoultez-leset marquez-lesdansun plat à sauter avecdu beurre clarifié;quelquesminutesavant

d'envoyer, faites-les sauter à grand feu, égouttezle beurre et mouillez-lesavec2 cuilleréesde sauce poivrade,
réduite avec du fumet tiré des parures des côleletics ; roulez les côtelettes dans la sauce, dressez-les en
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couronnesur une bordure de farce à gratin, pochée au bain-marieet renversée sur le plat au moment de

servir ; garnissezle puits d'un ragoût composéde petites quenellesde gibier, truffes émincéeset escalopesde

foiegras, le tout saucé d'une sauce mancelle;placezentre chaque côleletteun croûton de langue écarlate de

Ja même dimension.Servezune saucepoivrade à part. —Dans un dîner distingué, cette entrée peut être

bordée. On peut aussi servir ces côtelettespiquéesde lard fin; ellesdoiventêtre piquées toutesdans le même

sens ; une demi-heureavant de servir, on les marque dans un plat à sauter beurré, on les mouilleavecquel-

quescuilleréesde marinadeet de bon fonds,on les fait cuireà grand feu, on lespousseau four en les arrosant,

de temps en tempspour les glacer.Cescôtelettespeuventêtre serviesaux champignons,aux olives,à la finan-

cière, à la Périgueux,et autres garniturescomportantdes saucesun peu relevées.

623. — COTELETTESDE SANGLIER.

On ne fait des côtelettesqu'avec des marcassins; ellesse marinent et se cuisent commecellesde che-

vreuil. Lesunes el les autres se préparent sans être marinées; mais une sauce un peu relevéeest de rigueur,

attendu que ceschairs sont toujours fades.

624. — COTELETTESDE LIÈVREA LA VARENNE.

Levezles gros filetsde 3 lièvres, parez-leset-coupezchacund'eux en trois parties et en biais, ce qui fera

dix-huit morceaux, aplatissezet parez-lesen formede filets de volailleun peu épais, salez légèrement et

marquez-lesdans un plat à sauler avecdu beurre; tenez-lesun peu courbés d'un côté, faites-lessauter un

momentafin qu'ils ne soientque raffermisextérieurement; égoultez-lessans lesmettre lesuns sur les autres,

afin qu'ils refroidissentvile cl qu'ils conserventmieuxleur jus. Avecles parures, vous aurez fait une petite
farceà quenellestrès-ferme; incorporez-luiune bonne duxellebien réduite; piquez unpel.il os depoitrine au

bout de chaquefilet, pour imiter la côtelette; masquez entièrement ces côtelettesavec une couchemincede.

farce; panez-les à mesure, une foissur la farce et une foisà l'oeuf; égalisezla panure avecla lame d'un cou-

teau. Dixminutes avant de servir, faites colorerles côtelettes,placéesdans urt sautoir, avecdubeurre clarifié.

Vousaurez préparé quelquespetites escalopesavec les filetsmignonsde lièvre; faites-les sauter une minute

avec les rognons, quelques truffes et champignonsémincés.Dressezles côtelettesen couronne autour d'une

petite croustadede riz tailléeà blanc; égouttezle beurre des escalopes,mouillez-lesavecde la sauceespagnole
réduite au fumetdegibier et madère; emplissezla croustadeaveccesescalopes,et servez le reste de la sauce

dans une saucière. On peut orner chaque côtelette d'une petite papillote. Celte entrée peut être bordée.

62t>.— COTELETTESDE CUISSESDE LAPEREAUXAUXMORILLES.

Désossezcomplètement14 petiles cuissesde lapereauxen lesouvrant le moinspossible; pour cela il faut

faire une incision tout le long de la cuisse,du côté où l'os est le moins profondclans les chairs; les cuisses

étant toutes désossées,salez-leset failes-lcsraffermiren les sautant quelquesminutes avecdu lard râpé el.

beurre; lorsqu'ellessont sautées,placez-lessur un plafond et laissez les refroidir sous presse; mettez les os

desbouts de côté, pour les piquer ensuite à chacunedes cuisses; parez celles-cien formede côtelettes, trem-

pez-lesau beurre fondu, panez et faites-lesgriller tout doucement;dressez-lesen couronne et emplissezle

pniis avecdes petitesmorillessaucéesà l'espagnole;finissezavec un morceaude beurre maîlre-d'hôlcl. Sauce

à part.
626.— COTELETTESDE VOLAILLEA LA REINE.

Videz et flambez6 petits poulets à la reine ; coupezle cou, les pattes et ailerons; séparez-les sur

leur longueuren deuxparties égales; désossezchaque moitiéen ne laissant que le bout de l'os de la cuisse ;

arrondissezles contoursdespeaux, faufilez-latout autour avec une aiguille et du fil, serrez celui-cipour que
les peauxse rétrécissenten dedans, afin de diminuer la largeur des demi-pouletset les régulariserautant que

possible, en leur donnant la forme de côtelettes.Ainsipréparées, faites-lesraidir un momentclansun plat à

sauter avecdu beurre et mctlez-lesrefroidiren presse; débridezet parez-lesavec soin, masquez le côté de
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l'intérieur avecune couchemincede farceaux finesherbes,passez-lessur de la panure de ce côté seulement,

puis dans l'oeufet la panure; égalisez-lesavec la lamed'un couteau. Dix minutes avant de servir, placezces

côtelettesdansun sautoiravecdu beurre clarifiédéjàchaud,faites-lescolorerdu côlé pané, égouttezlebeurre,

glacezle dessuset poussez-lesau four chaud pendant deux minutes; dressez-lesen couronne; garnissezle

puits avecun ragoût de petites crêtes et rognons de coqcuits au blanc et saucésà l'allemande; additionnez

une pincéede persil haché et blanchi, un demi-jus de citron, et servezune demi-glacedans la saucière.

627. — COTELETTESDE VOLAILLEA LA POMPADOUR.

Levez14 cuissesde volailleen leur laissant lespeauxlargeset parées rondes, désossez-lesenne leur lais-

sant que le petit bout de l'os qui se joint à la patle : celie-cisera supprimée; aplatissez-les,salez-leslégère-
ment et mettez au milieude chacunegroscommeune noixde farce à galantine aux truffes; faufilezles peaux

tout autour avec du gros fil, serrez-les de manière à ce que la farce ne puisse fuir à la cuisson; placez-les
dans une casseroleavecdu lard râpé et un demi-litredebon fonds, couvrez-lesd'un papier et faites-lescuire

doucement, en les retournant de tempsen tempsjusqu'à cequ'ellessoient tendres ; égoultez-lesalors et placez-
les sous presse, afin de les obtenir droites et plates; étant froides, essuyezet parez-les en dessous. Alors

masquezlégèrementchaquecôteletted'une farceà quenellesde volailleauxtruffes, très-ferme; rangez-lesdans

un plat à sauter où vous aurez fait refroidir du beurre clarifié,glacezégalement le dessusavec du beurre.

Quinzeminutesavantde servir, poussez le sautoir au four, afin que la farcese poche sans prendre couleur;

quand ellessont bien chaudes, égoullez-lessur une serviette, dressez-les en couronne sur une croustade,en

les alternant avec un large rond de truffenoire; glacez-les,cl garnissez le puits avec de petits champignons

saucésau suprêmeréduit au moment; servezde la mêmesauce dans une saucière, cl piquezune petite papil-
lote aubout de chaqueos de côtelette.Les côtelettesde moutonel d'agneause préparent de même.

628. — COTELETTESA LA SÉVIGNÉ.

Préparez 600 gr. de farceà quenellesde gibierpeu beurrée et très-ferme, divisez-laen 14 parties, aux-

quellesvousdonnerez la formede peliles côtelettesen les roulant et aplatissant sur le tour fariné ; placez-les
toutes du mêmesens dans un sautoir grassement beurré au beurre clarifié. Cela fait, piquez au bout de

chacune d'elles un petit os de cuisseou d'aile de volaillebien blanc el placéde manièreà imiter l'os d'une

côlelelle; relirez les nerfs à 14 filetsmignonsde volaille,roulez-lesen anneaux,humectezle dessousavecdu

blanc d'oeuf,placez-enun sur chaquecôlelelle, en appuyantlégèrementdessuspour qu'il entre dans la farce;

placezun rond de truffedans le videdechaquefilet,recouvrez-lesavecunepetitecouchede beurre clarifié,que
vouscoulezdessus avecun pinceau; recouvrezle lout d'un rond de papier beurré. Huit à dix minutes avant,

de servir, poussezle plat à sauter au four chaud; dès que la farceest raffermie, égouttezle beurre ; glacezles

côtelettes,remettez-lesau four un momentel dressez-lesen couronnesur une petite bordure de riz, emplissez

le puits avecune garniture de truffescoupéesen grossejulienne, cl saucezà point avec du velouté. Servez

une saucièreà part.

629.— COTELETTESDE PIGEONA LA NOA1LLES.(DessinN"07.)

Videzet flambez7 jeunes pigeons,taillez-leurle cou, les pattes et ailerons; coupez-lesen deux sur leur

longueur, retirez les os en ne laissant que celuidu bout delà cuisse, que vous piquez dans la peau pour le

faire ressortir en dessousel imiter l'os de la côlelette; marquez-lesà mesureclansun grand plat à sauter que

vousplacezsur le feu avecdu beurre pour les faire roidir. Celafait, mettez-lessous presse pour les refroidir,

parez-lesensuite bien égales,trempez-les dans du beurre fondu avec 3 cuillerées de glace el fouettéavec

2 jaunes d'oeufs; panez-les à mesureet rangez-lessur un gril beurré ; douzeminutes avant de servir, faites-

lesgrillerà feumodéré,retournez-lesdèsqu'ellessontcoloréesd'un côlé, glacezet dressez-lesen couronnedans

une croustadeou fonds de pâte ; versezdans le puits une garniture d'olivesfarcies avecde la farce de volaille

et pochéesdans de l'espagnole,glacezderechefet servezà part une bonne sauceespagnoleréduite.
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630. — COTELETTESDE GELINOTTESA LA PAJARSKI.

Levez les iilets de 6 gelinottes, retirez-leur les peauxet les nerfs, hachez les chairs très-fines, assai-

sonnezavecsel, poivre et muscade; étendez cet appareil avec de la crème double et moulezsur le tour

fariné des boudinsen formede côtelettes,de la grosseurd'un beau filetde volaille,passez-lesdans de la mie

de pain très-fine,puis clansdes oeufsbattus et une autre fois dans la panure ; mettez un petit os de gelinotte
au bout de chaque côtelette. Quelquesminutes avantde servir, faites-leurprendre couleurvivementclansun

plat à sauter oùvous aurez fait chaufferdu beurre clarifié; dressez-lesensuiteen couronne,garnissezle puits
avec des champignons sautés au beurre et mouillésavecde l'espagnole réduite au fumet de gelinottes;
mettez une petite papilloteau bout de chaque côleletteet servezdans une saucière, le surplus de la sauce
au fumetde gibier. Les gelinottespeuventen outre subir toutes les préparations décritespour les perdreaux.

631 . — COTELETTESDE HOMARDA LA VICTORIA.(DessinsN°s79.)

Relirezles chairs de 3 homardsdéjàcuits,parezlesdeuxbouts des queues,tenezcelles-cidans une petite
casserole; coupezles chairsdespattes et les parures en petils clés; coupezde mêmedes truffeset des cham-

pignons cuits, mêlez le tout avec de la sauce allemande réduite très-serrée, à laquelle vous additionnez

une pointede cayeniie; laissez refroidir cet appareil et formez-en10 croquettes auxquellesvous donnezla

forme de côtelettes; panez-lesdeux fois et faites-lesfrire dix minutes avant de servir; dressez-lesen cou-

ronne sur le tour d'une petite croustade; masquezle fond avec champignonset truffes émincés, et saucez

d'un bon veloutélié au beurre d'écrevisse; piquezau bout de chaquecôteletteune pointé de patte de homard

coupéede manièreà imiter l'os. Vous aurez chaufféles queuesde homards; coupez-lesen tranches et dres-

sez-les dans le puits des côlelelles sans les saucer; servezà part dans une saucièredu veloutéégalement
fini au beurre d'écrevisse.On prépare ainsi des côtelettesd'écrevisses,crevetteset langoustes.

632. — COTELETTESDE VIVEA LA DAUPHINE.

Habillez18 moyennesvives, coupez-leur les piquants, levez les filets, auxquelsvousretirez les peaux;

doublez-les,batlcz-leslégèrementavecle plat d'un couteau,marquez-lesà mesure dans un plat à sauter avec

du beurre clarifié,saupoudrez-lesde sel fincl faites-lesrevenir un momentsur le feu; dès qu'ils sont fermes,

placez-lessouspresse entre deux feuilles de papier cl un poids léger; dès qu'ils seront froids, parez-lesen

forme depetites côlclelles, masquez-lesavecune duxelleaux Iruffes, laissez raffermir la sauceel panez-les
ensuiteà deux fois. Dix minutes avantdeservir, faites-leurprendre couleurdans la friture; piquezau bout

de chacuneune petite tige de pâle à dresser rouléeet. cuite au four, passez-leurune papillote, el, dressez-les

en couronneautour d'une petite croustadecolléeau fondd'un plat d'entrée; garnissezle puits avecun ragoût

composéde peliles quenelles,champignonsel queuesd'écrevisses,le tout saucéavecde l'espagnoleréduite au

vin blancet finieau moment avecune pointe de cayenneet un beurre d'écrevisses.Servez le surplus de la

sauceà part.

633. — COTELETTESDE BROCHETA LA DUBARRY.

Levezles filets de 4 brochclons, parez-leset retirez-enles arêtes autant que possible; enlevezsur ces

filets une trentaine de peliles escalopesque vous marquezà mesure dans un plat à sauter avecdu beurre ;

hachezle reste des chairs, aveclesquellesvousfaitesune farce à quenelles très-ferme, à laquellevousajoutez

les filetsd'un anchoissalé et 2 cuilleréesde finesherbes; passezcelle farceet placez-laensuiteà la glacepour

la laisser raffermir; pendant ce temps, marquez une essence au vin avec les têtes et arêtesde poissons;

employezce fondspour réduire4 décil. de veloutéavec1 décil. de vin de Sautcrne. Celle sauce étant liée à

point, passez-laà l'élaminc; dèsque la farcesera raffermie,divisez-laen 14 parties, placez-lessur le tour, sau-

poudré de farine; roulez-lesd'abord en forme,de boudins, pour les aplatir et. leur donner la formede côte-

lettes, rangez-lesdans un plafondà rebords, grassementbeurré au beurre clarifié; piquezdans chaquecôte-

lette un petit morceau de pâte à dresser cuite au four afin d'imiter l'os. Dixminutes avant de servir, faites
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partir les côtelettes sur un feu doux, retournez-lesdès qu'elles commencentà prendre couleur d'un côté.

Pendant ce temps,faitesaussi sauter les escalopesde brochet; dès qu'ellessont fermes, égouttezlé beurre et

mouillez-lesavecdela saucementionnéeplus haut, joignezaux escalopesquelquestruffesémincées,et dressez-

les dans le puits des côtelettesque vous aurez dressées sur bordure. Finissez la sauceavec un morceaude

beurre finet envoyez-ladans une saucière.

634. — COTELETTESDE TANCHEA LA MILANAISE.

Après avoir levé les filets à 8 moyennes tanches, retirez-leur les peaux et aplatissezrleslégèrement,

parez-les en formede côtelettes, passez-les dans la farine, puis clansdes oeufsbattus, salezet panez-lesà

mesure; faites-lesfrire desuite dans un platà sauler avecdu beurre clarifié.Quandellessontde bellecouleur,

égoultez-lessûr un lingeet dressez-lesen couronnesur un plat légèrementmasquédefarceau fond; garnissez
le puils avecdes nouillestrès-fines, blanchiesune minute et finiesavecdu beurre et du fromagede Panne

fraîchementrâpé. Avecles carcassesdestanches, vousaurez tiréune essence;servez-laen saucière,aprèsl'avoir

réduite à consistancededemi-glaceavecadditiond'une cuilleréede purée de tomates.

635. — COTELETTESDE SAUMONA LADARTOIS.

Coupez14 filetsde saumonclansle sens desfilsde la chair, donnez-leurla formeel lagrosseurd'un filet

de volaille,faites-les roidir clansun plat à sauter avec du beurre, masquez-lesensuite d'une sauce alle-

mandetrès-réduile, à laquellevousaurez incorporé5 traficscrues, piléeset passéesau tamis ; placezles filets

ainsi saucéssur un plafondpour les laisser refroidir, panez-lesensuiteune foissur la sauceet une autre fois

après les avoir trempés dans des oeufsbattus. Aumoment de servir, faites-lesfrire en deux fois dans de la

friture neuve; piquez-leurà chacunune,petite tige, à laquellevouspassezune petite manchette. Dressez-les

en couronnesur unebordure basse de farce; garnissezl'intérieur avec des truffes émincéeset sautées au

beurre, glaceet madère.Servezà part une saucièrede velouléréduit au vin du Rhin.

636. — COTELETTEDE FILETSDE SOLESA LA CIIEVREUSE.

Levezles filetsde 4 belles soles auxquellesvous aurez retiré les peaux; aplatissez-les,étalez sur cha-

cun d'eux une petite couchede farce de poissontrès-ferme, reployez-Icssur eux-mêmesafin que les deux

bouts se rejoignent,appuyezbien dessusavecle plat du couteau,el faites-lessauter très-doucementau beurre.

Dèsqu'ilssont fermes,placez-lessous presse ; quandils sont froids,parez-lesenforme de côtelettes,trempez-
lesdans de l'oeufbattu avec un peu de sel finet beurre, roulez-les à mesure dans des truffes crueshachées

très-fin, appuyezsur les truffesavecle platdu couteau, placezlesfiletsdansun platà sautergrassementbeurré

au beurre clarifiéel.coulez-leurun peu de beurre dessus. Dixminutesavant de servir, tenez le plat à sauter

au four jusqu'à ceque les filets soient chauds, égouttezle beurre, glacezet dressez-lesen couronnesur une

bordurede farcede merlanbienblanche; piquezau bout de chaquefilet une imitation d'os formé en pâle

fermeet dressezdans le milieu une garniture d'huîtres el petites quenelles saucéesd'une vénitienne. Servez

lesurplusde la saucedans une saucière.

637. — COTELETTESDE FILETSDE MERLANA LA D'ORLÉANS.

Levez les filelsde 8 moyensmerlans bienfrais, relirez les peauxet les arêtesdu ventre, battez-les légè-

rement el parez-lesen formede filetsde volaille; avecles parures, faites une farceà quenellestrès-fermeclans

laquellevous remplacezle beurre ordinaire par du beurre d'écrevisses; la farce étant essayéeel passéeau

tamis, masquez-enles filetsd'une légèrecouche,donnez-leur la formede côtelettes,arrondissez-lesbienavec

la lame d'un couteau en les retournant sur le tour saupoudréde farine, rangez-les à mesuredans un grand

plat à sauler avecdu beurre clarifié; piquez au bout de chaquefiletune moyennepatte d'écrevisseafin d'imi-

ter les osdes côtelettes.Dixminutesavantde servir, faites partir lescôtelettessur un feu doux, retournez-les

dés qu'ellessontpochéesd'un côlésans leur laisserprendre couleur, égouttezet dressez-lesen couronnesur
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une croustadede riz taillée à blanc, garnissezle puits avecdes queuesd'écrevisses,petits champignonset

quenellespousséesau cornet de la grosseurd'unequeued'écrevisse; saucezlégèrementle tout avecde la sauce

veloutéetravailléeà l'essencede poissonet finieau momentavecdu beurre d'écrevisses; envoyezà part de la

mêmesauce.

638. — ESCALOPES.

On appelleainsi des tranchesde filetsde volaille,gibier, foiesgras, ris de veau, poissonsou autres plus
ou moinsépaisseset paréesrondesde différentesgrandeurs.Lesescalopespour garnituresne doiventpas être

beaucoupplus grandesqu'une pièce de 2 francs; cellespour entrées se font quelquefoisde la forme d'un

petit bifteck; les escalopesse taillent dans désviandescruesou cuites>selonl'emploiqu'on leur destine; ces

différentesméthodesse trouvent décritesaux articlesqui les concernent.

639. — ESCALOPESDE FILETDE BOEUF.

Parezun filetde boeufbien mortifié; ne prenezque le milieuque vousséparezen deuxsur sa longueur;

coupezensuite ces moitiéstransversalementen petites escalopesde 1 centim. d'épaisseur, aplalissez-lesavec

la balle el parez-leseu ronds d'égalegrandeur; masquez-lesà mesure dans un plat à sauter avecdu beurre

clarifié,humectez-leségalementen dessus et couvrez-lesavecun rond de papier. Au momentde servir, sau-

poudrez-lesde sel fin et faites-les parlir à grand feu, retournez-lesdès qu'elles commencentà pincerd'uii

côlé, laissez-lesencoreun moment jusqu'à ce qu'ellessoient fermes au toucher; égouttez alors le beurre;
mouillez-lesavecquelquescuilleréesdela saucequevousleur destinez; agilezleplat à sauler sansle remettre

sur le feu, seulementpour masquer les escalopes.On emploiegénéralementpour cette entrée des sauces

brunesun peu relevées,tellesque les saucesmadère, poivrade,périgueux,tomate, italienne et autres. Cette

entrée se sert surune bordure de légumes,pommesde terreou chartreuse, ou bien encoreen couronnesur le
fond d'une croustadeen garnissant le puits avec des truffes, champignons, olives, macédoine,purées ou

ragoûtquelconque.

640. — ESCALOPESDE VEAUA LA MILANAISE.

Parez 5,ou4 filetsde veauselonleur grosseur,coupez-lestransversalementen escalopesque vousapla-
tissez de 6 à 8 millim. d'épaisseur, trempez-lesclans desoeufsbattus, égouttez et passez-lesà la panure

blanche,sècheet très-fine. Cinq minutesavant,de servir, failes-lesfrire de bellecouleuravecdu beurre clari-

fiéet.dressez-lesen couronnesurun plat d'entrée au milieuduquel vous dressezune garniture de risot à la

milanaisefinià la minute et bien corsé; servezdu beurre cuit à la noisette dans une saucière. On fait aussi
cesescalopespourhors-d'oeuvre;à cet effet,il faut les tenir minces et larges, les paner commeci-dessus,

après avoir mélangéun peu deparmesanrâpé à la panure, ensuite les faire frire clansun grandplat à sauter

très-minceavecdu beurre clarifié:lorsqu'ellessont de bellecouleur,dressez-lesen couronnesur un plat, arro-

sez-lesde beurre et garnissezle puits avecune frituredefoieà la Milanaise.Envoyezdes citrons séparément.
Lesescalopesde veaunon panéesse préparent commeles escalopesde filetde boeuf,de l'article précédent.

641 . —: ESCALOPESDE VOLAILLEDANSUN BORDDE RIZ. (DessinN"1,6.)

Faites cuire400 grammesde riz dans du bouillonblancde volaille,ne le mouillezquejuste ce qu'il faut

pour le cuire, finissez-leavecun morceaudebeurre et quelquescuilleréesde sauceallemande,versez-ledans

unmouleàbordurebeurré et laissez-leraffermirun moment.Pendant ce temps, faites sauter aubeurre 8 Jilels

dé volailleauxquelsvous aurez retiré l'épidémie; dès qu'ils sont fermes, coupezchacund'eux transversa-

lementen quatre escalopes,que vous placezà mesuredans un plat à sauter dans lequel vousaurez tenu au

chauddes truffes, champignonset langue éçarlate, coupés en petites escalopes; mouillezle tout avecde la
30
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sauce allemandebien chaude; cela fait, démoulez la bordure dans un plat d'entrée, saucez légèrement et

dressez les escalopesen dôme dans le milieu.

642. — ESCALOPESDE LEVRAUTA LA VERNON.

Levezles gros filets et les filets mignons de 2 levrauts bien en chair, parez-lesen petites escalopesde

5 cenlim. de diamètre, masquez-lesà mesure dans un plat à sauter avecdu beurre clarifié; faites une farceà

quenellesavecles parures, les chairs des cuisses et une truffecrue que vouspilezensembleet passezau tamis ;

emplissez-enauxtrois quarts 14 petits moulesàdarioles beurrés, enfoncezdans chaquemouleet au milieude

la farceune petite truffe tournée ronde. Vingt-cinqminutes avant d'envoyer,rangez«es.moulesdans un plat
à sauter avecun peu d'eau et faites-lespocher ; quatre ou cinq minutes avantd'envoyer, placezles escalopes
sur le feu; sitôtqu'elles sont fermes, égouttezle beurre, ajoutezune garniture de petits champignonstournés

et cuits ; saucez sans faire bouillir avec un peu d'espagnole réduite au fumetde gibier, à laquellevous amal-

gamezun petit beurre de Cayenne. Démoulezles petites timbales, placez-lesen couronne au fond d'un plat

d'entrée, versez les escalopesdans le puits, saucez-leslégèrementet envoyezle surplus de la sauce séparé-

ment.

643. — ESCALOPESDE LANGOUSTEA LA BEAUHARNAIS.

Retirez les chairs de 4 moyennes langoustes déjà cuites, retirez le nerf des queues, parez-les des deux

bouts et mettez-lesentières dans une petite casserole; coupezles chairs des pattes en petits dés et mêlez-les

avecassezde farcedepoissonpour emplir 14 petites timbalesde macaroni, enprocédant d'après les indications

mentionnéesà l'article spécial; une demi-heure avantde.servir, faites pocher ces peliles timbalesau bain-

marie; tenez les queuesde langoustes au chaud; cuisez en mêmetemps 100 gr. de petits macaronis, coupés
en tiges de 2 cenlim. de longueur. Dèsque ces liges seront cuites, égoullez-les, remettez-les dans la même

casseroleavecquelquescuilleréesd'allemande, un peude glaceel de beurre d'écrevisse. Démoulezles petites
timbalesel dressez-lesen couronne autour du plat; versez le macaroniau milieu; dressez dessus les queues
des langoustes,coupéesen 5 ou Gparties sans les déformer; saucezlégèrementavecdu velouté fini au beurre

d'écrevisse, dontvousenvoyezle surplus dans une saucière.

644. — ESCALOPESDE SAUMONA LA SULLY.

Escalopezune petite darne de saumon, parez ces escalopesbien rondes et sautez-les dans une petite
terrine avecun peu de sel fin; dix minutes après, essuyez-leset marquez-les dans un plat à sauter avec

du beurre clarifié; couvrez-lesd'un rond de papier beurré. Un instant avant de servir, faites-les sauter,
relournez-lesavecprécaution, afin de ne pas les briser; dès qu'elles sont fermes,égouttezle beurre et placez
dans le même sautoir 4 douzainesd'huîtres blanchieset parées avecautant de belles queues de crevettes;
mouillezle tout avecdu veloutéréduit à l'essencede poisson, auquelvousaurez ajouté au momentun morceau
de beurre et le jus d'un citron. Renversezsur le plat d'entrée une bordure de riz finie au beurre d'écrevisse;
dressezles plusbelles escalopesen couronnesur lesbords et le surplus de la garnituredans le puits.

645. — ESCALOPESDE BARBUEA LA MARINIÈRE.

Levez les filets d'une moyennebarbue ou de 2 peliles, parcz-lcs en grossesescalopesque vous marquez
à mesure clansun sautoir beurré, ajoutezun peu de vin blanc sec, un demi-jusde citron, sel, poivre cl mus-

cade. D'un autre côté, marquez une essence de poisson avec les parures el arêtes de barbue; mouillezavec

moitié vin blanc et moitié bouillon; aprèsune demi-heurede cuisson, passezet réduisez-leavec du veloutéen

suffisante quantité pour saucer l'entrée; passez celle sauce à I'élamine, versez-en une partie dans le plal
à sauler des escalopes; lailes-les tomber vivement à glace, dressez-lesensuite en couronne sur un plat d'en-

trée ; dressezentre chacune d'elles un croûlon de pain frit aubeurre et de la mêmeforme; placezclansle plat
à sauter où ont cuit les escalopes2 laitances de carpesblanchies et coupées en quatre, 2 douzainesd'huîtres
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blanchieset parées, autant de queues d'écrevisses,quelqueschampignonset truffes émincées, additionnez

encore quelquescuilleréesde la sauce à laquellevous aurez incorporéun petit beurre d'écrevisse; roulez ce

ragoût hors du feuet dressez-leen pyramide dans le puits des escalopes.Envoyez le surplus de la sauce

à part.
646. — ESCALOPESDE FILETSDE SOLEA LA PÉRIGUEUX.

Levezles filets de 3 bellessoles, parez-lesen grossesescalopes,marquez-lesdans un plat à sauter grasse-

mentbeurré. Aveclesparures et les chairsd'un merlan, préparezune farceà quenellespeu beurrée, à laquelle

vous incorporez2 cuilleréesde purée de champignons; essayezla farcepour vousassurer si elle est délicate

et de bon goût; moulezavec elle une quinzaine de moyennesquenelles à la cuiller; faites-les pocher et

égoultez-lessur un linge; lorsqu'ellesseront froides,humectez-lesavecdublanc d'oeufbattu ; masquez-lesde

truffeshachéestrès-fin, reformez-lesavec le plat du couteau, et placez-lessur un petit plafond dans lequel

vousaurez fait refroidir du beurre clarifié; arrosez-lesau pinceauavecun peu du mêmebeurre. Dix minutes

avant de servir, poussez-lesau four pour les faire chauffertout doucement. Placez en même temps les esca-

lopes sur le feu après les avoir saléeset mouilléesavecune gouttedevinblanc et du consommé,retournez-les

au bout de quelquesminutes; lorsqu'ellesseront cuitesà point, égoullezle beurre et saucezavecune péri-

gueuxblancheréduite avecune essencetirée des arêtes de soleset merlans; dressezles quenellesen couronne

sur lebord d'une crousladeou bordure et les escalopesdans le puits. Envoyezla sauce à part.

647. — ESCALOPESDE GRONDINA LA BENVENUTO.

Levezles filetsde 6 moyensgrondins, retirez-leur les peauxel parez-lestous en formede grosses esca-

lopes; mettez-lesdans,une terrine avecune poignéede sel et un verre d'eau; faitesune farceà quenellesavec

les parures et 2 lilets d'anchois salés; la farce étant passée au tamis, mêlez-lui2 cuilleréesde finesherbes

aux champignonset versez-ladansun grandmouleà bordure uni et beurré d'avance; faites-lapocher au bain-.

marie. Un quart d'heure avant de servir, épongezbien les escalopes; marquez-lesdans un plat à sauter avec

un morceaude beurre, un peu d'oignon émincé,persil en branche, sel, poivre, un jus de citron et quelques
cuilleréesde consommé; couvrez-lesavecun papier beurré et faites-lescuire tout doucement.Réduisezà peu

près d'un tiers 6 décil. de veloutéavecde l'essencede poisson; finissezla sauceavecun peude beurre d'écre-

vissepour la rougir ; démoulezla bordure de farce sur un plat d'entrée; dressez dans le puits une quinzaine
de petites escalopesde rougetssautéesau momentaubeurre,avecleur foieet légèrementsaucéesavec la sauce

mentionnéeci-dessus;égouttezles escalopesde grondinet dressez-lesen couronne sur la bordure sans les

saucer. Servezle surplus de la sauceà part.

648. — ESCALOPESDE MAQUEREAUA LA PALOMBELLE.

Levezles filetsde 4 maquereaux,retirez-leur les peaux le mieuxpossible, coupezchaque filet transver-

salementen trois parties dont vous arrondissez les angles, placez-lesdans une terrine avecune poignéede

sel, une goullede vinaigreel un verre d'eau; un quart,d'heure après, égoullez el. faites-lestremper dans du

lait pour les dégorger,les épongerensuite et les marquer dans un plat à sauler avecdu beurre ; préparez de

la farce à quenellesde merlans en suffisante quantitépour emplir 14 petits moules à dariolcs, beurrez et

faites-lespocher au bain-marie. Quelques minutes avant de servir, faites partir très-doucement les esca-

lopesde maquereaux; sitôt qu'ellessont fermesau toucher, égouttezle beurre el saucez-leslégèrementavec

une sauceitalienne brune, biencorsée,à laquellevousaurez additionnéen dernier lieu un peu de beurre d'an-

choiselle jus d'un demi-citron;démoulezles petites timbales, rangez-lesen bordure dans un plat d'entrée,
dressez sur chacune d'elles un moyen champignoncannelé et cuit bien blanc; versez les escalopesdans le

milieuet servezune sauce italienne à part.
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649. — ESCALOPESDE VIVEA LA DÉGENET.
"

,

Levezles filetsde6 bellesvives,retirez-leurles peaux et parez-lesen petites escalopesque vous marquez
à mesuredansun plat à sauterbeurré ; ajoutezquelquespoissonsordinairesauxparures et marquezune petite
essenced'après les règles; lavezun cent de bellesclovissesbien fraîches, placez-lesdans une casseroleet sur

feu, sautez-lesdé temps en temps pour les faire ouvrir, égouttezune partie de l'eau qu'ellesont rendue et

passez-ladans l'essencede poisson. Unedemi-heure avantde servir, Cuisez500 gr. de riz de Piémont d'après
les indicationsdonnéesau Iiizot, en le mouillantavec l'essence de poisson; finissez le riz, lorsqu'il est cuit,
avecbeurre, fromageet une cuilleréed'allemande;beurrez un mouleà pâté chaud d'entrée, emplissez-leavec

le riz, en ayant soin de réserver un videau milieu, au moyend'un petit mouleuni et beurré que vous placez
sur une couchede riz disposéeau fond; laissez-leraffermir ainsi quelquesminutes à l'étuve; pendantce temps,
mouillez les escalopes avec Unpeu de fondset vin blanc, sel et muscade; faites partir et réduire vivement,
de manière que les escalopesse trouvent cuitesalors que le fonds est tombéà glace. Additionnez-leurles clo-

visses que vous aurez tirées de leurs coquilleset 5 douz. de champignons cuits ; mouillezce ragoût avecde

l'allemande réduite. Retirez le moule qui maintient le riz, ouvrez les charnières du moule à pâté sur le plat

même, emplissezle cylindre avec le ragoût; dressez en dessus les plus belles escalopeset les clovissesau

milieu. Saucezlégèrementet envoyezle surplusde la sauceà part.

650. —- ESCALOPESDE CARPEA LA CHAMBORD.

Levezles filetsde 6 petites carpes, retirez-leur les peaux, coupezchaque filet en deux parties, que vous

arrondissez; quelquesminutesavant de servir, saupoudrez-lesde sel fin, passez-lesdans la farine et faites-

les frire dans un plat à sauter avec du beurre clarifié.Dès que les escalopessont cuites, égouttez-lessur un

linge, remettez-lesdans un pluspetit plat àsauler pour les tenir chaudesavecun peu desaucenormande. Vous

.aurezaussi tenu chaudun ragoût composéde laitancesblanchieset coupéesen deux, truffesémincées, champi-

gnons et petites quenelles,le tout saucéavecla sauce indiquéeci-dessus.Versez moitié de ce ragoût dans une

croustade d'entrée, dressez les escalopes en couronue dessus et le reste du ragoût dans le milieu; placez
entre chaqueescalopeun belle tranche de truffenoire parée ronde ; saucez légèrement et envoyezde la même

sauceà part.

651 . — ÉMINCÉEDE FILETDE BOEUFA LA ROUAN.

Ayezun filetdeboeufbraisé et refroidiclansson fonds, divisez-leen tranches coupéesen biais de 5 millim.

d'épaisseur, parez ces tranches rondesavecun coupe-pâtede 8 cenlim. de diamètre, placez-lesà mesure dans

un plat, à sauter, mouillezcette émincée avec le fonds même du filet que vous aurez d'avance dégraissé,

clarifiéet fait réduire à demi-glace;au moment, faites tomber à glace tout doucementet dressez-lesen cou-

ronne sur une bordure de farceun peu ferme; mettezentre chaquemorceauune tranche de langue à l'écar-

latc très-mince et un peu moins large que les tranches de filet; versezdans le puits une garniture de petits

champignonsà la sauce italienne; servezde la même sauceà part. On peut remplacer les champignons par
une Soubiseoumacédoinede légumes.

652. — ÉMINCÉEDE POULARDEA LA MAINTENON.

Parez 12 filetsmignons de poulardes,marquez-lesdans un plat à sauter avecun peu de beurre clarifié,
donnez-leur la formede croissants; faitespocher 12 petits boudins de farce de volailleauxquelsvousaurez

donné la grosseur el la mêmeforme des filets; égouttez-les sur un linge; dès qu'ils seront froids, vous les

tremperezdans des oeufsbattus et les roulerezdans des truffeshachées très-fin; égalisez-lesavec le plat du

couteauet rangez-lesdans un plat à sauter beurré. Quelquesminutes avant de servir, faites sauter 6 filetsde

volaille déjàparés; dès qu'ils sont fermes, égouttez-les du beurre, émincez-lestrès-lin, mettez-les à mesure

dans une petite casseroleavecdes champignonsémincés et quelques cuilleréesde sauce suprême; pkftcz au

bain-marie; poussezles boudinsau four pour les chaufferà fond, et faites sauter les filets mignons; égoultez
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le beurre dèsqu'ils sont fermes, roulez-lesavec2 cuilleréesde saucesuprême, dressez4esen couronnesur un

plat avecun boudinentre chacund'eux; garnissezle puits avecl'émincée; envoyezla sauceà part.

653. — ÉMINCÉEDE CHEVREUILAUXTRUFFES.

Coupezune petite sellede chevreuil,depuislapremièrecôte jusqu'au casy; retirez les filets mignons et

parez lesgrosfiletsen les laissant sur l'os; marinezla sellependantquelquesheuresavecun peu de vin blanc

sec, poivre, carottes, oignonsémincéset persil en branche; couvrezles filets avec du lard, et trois quarts
d'heure avantde servir, faitespartir la selleà la broche; après l'avoir emballéed'une feuillede papier beur-

rée, arrosez-laavecsa marinadependantla cuisson.Aumomentde servir, déballezla selle,détachezles gros
filetset coupez-lestransversalementen biaiset en lamesrégulières, que vousplacezà mesuredans un sautoir

pour les rouler avecun peude saucepoivradeet les dresser en couronnesûr un bordde farcepochéd'avance;

garnissezle puits avecdes truffesémincées,sautéesune minuteauvin de Madèreet finiesavecquelquescuille-

rées de glace; masquezavecla saucepoivrade, dont vousservezle surplusà part.

654. — ÉMINCÉED'ESTURGEONA LA CLERMONT.

Faites braiser un tronçond'esturgeonauquelvousaurez retiré toutes les partiescartilagineuses.;laissez-

le refroidir clansson fonds; pendant ce temps, émincez8 oignons blancs, faites-lesblanchir, égouttez el

remettez-lesdans une casseroleavecun morceaude beurre, unepointede sucreet un peu de bon consommé;

faites-lescuir*doucement; dès qu'ils sont tendres, faites-lestomber à glace, mouillez-lesde rechefavecun

peu d'espagnole.Egouttezet parezl'esturgeon, coupez-letransversalementen tranches très-mincesque vous

dressezencouronnesur le fondduplat ;placezunepetilecuilleréed'oignonenlre chaquetranche; la couronne

doit être un peu élevée; masquez-lacomplètementavecle reste des oignons; égalisezla surface et poussezau

four modéré;glacezde temps en tempsavecle fondsdu poissonpassé, dégraisséel réduit en demi-glace;au

moment, garnissezle puits avecde petits champignonscuits à blanc et servez une sauce mateloteà part, à

laquellevousaurez ajoutéle restant,du fondset un bon morceaudebeurre.

655. — TÈTEDE VEAUSAUCEMADÈRE.

Aprèsavoirtailléet cuit une tête de veau, commeil est décrit n° 557, vousrégouttez un quart d'heure

avant le moment du service; épongezchaquemorceau,placez-lesdans un sautoir où vous aurez fait réduire

un verre de madère, ajoutezquelquescuilleréesde sauceet tenez-laau chaud. Vousaurez laillé*etfait une

grandecroustadeen painde formeronde, d'après les modèlesdonnésà la planche 10; collez-la sur un plat,
videz et masquez-laintérieurementd'une couchede farce à quenellestrès-fermeque voushumectezavecun

pinceau trempé dans l'oeuf.Celte farce a pour but d'empêcher la sauce de pénétrer le pain. Tenez le

plat au four pendantquelquesminutes,pour chaufferla croustadeet pocher la farce. Aumomentde servir,

égouttez lesmorceauxde tête; placezune oreille au fond de la croustade,ainsi que les morceauxles moins

ronds, dressezles autres en couronnesur le bord de la frise; niellezun petit croûtonrond et frit au beurre

enlre chaquemorceau; ciselezle pavillonde l'oreillequi reste et placez-lasur le milieude l'entrée. Saucez

avec la moitiéde la saucemadère préparée, et envoyezle surplusclansune saucière.—On peut toujours

ajouterune garnitureà celteentrée, selonqu'onle juge convenable,de mêmequ'un hâtclet un peu marquant,

planté au centre, ou bien six plus légerspiquésdansla frise de la croustade, pourlui donner plusde grâce.

656. — OREILLESDE VEAU.

11faut choisirune douzained'oreillesde veau desplus petites ; si elles étaientgrosses,il faudrait n'en

mettre que six et les couperpar le milieu au momentde les dresser. Quandellessont bien dégorgées,blan-

chissezel llambez-lesattentivement;quandellessont cuites,on lesvideà l'intérieur avecun tube de la boiteà

colonne; leur cuissonest la même quecelleindiquéepour la têtede veau. On les sert dans une croustade

avecune sauceun peu relevée.Les oreillesde veause préparent aussid'après les procédésdécritspour les

oreillesd'agneau,au chapitredes hors-d'oeuvre.
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657. — CERVELLESDE VEAUA LA CARDINALE.

Aprèsavoirenlevéles pelliculessanguinesde6 cervellesdeveau, faites-lesdégorgerà l'eau froideet blan-

chir dans de l'eau salée et acidulée, ajoutez un oignon et un bouquet de persil; au moment de l'ébullition,
écumezavecsoin et laissez-lescuiredoucementpendantdix minutes ; versez le tout dans une terrine et laissez-

les refroidir dans leur fonds, égouttez-lesensuite sur un linge; divisez chaque cervelle en 2 parties, parez
ces 12 moitiés en leur donnant là forme un peu plus grosse qu'un oeufet marquez-les dans une casserole

foncéede lard et jambon, mouillez-lesà moitié avecdu bon fondsdeveau et un peu de vin blanc, recouvrez-les

avec des bandes de lard, faites-les cuire vivement pendant un quart d'heure, sortez-lesde la casserole et

rangez-les les unes à côté dès autres sur un petit plafondbeurré ; passezet dégraissezleur fonds, réduisez-le

avec 2 décil. de sauce tomate et une cuillerée de fines herbes aux champignons; cette sauce étant réduite

et serrée, liez-laavec2 jaunes d'oeufset masquez-enchaquemoitiéde cervelle; semezdessusun peude panure
mêléeavec du fromagede Parme râpé ; arrosez-lesavec du beurre fondu et faites-leurprendre couleur sous

le four de campagneou au four, en plaçant le plafondsur un trépied, afin que les cervellesne gratinent pas
dessous. Vousaurez travaillé 6 décil.d'espagnoleavec2 décil. de vin de Marsala; ajoutez-lui12 ris d'agneaux
blanchis, cuits et parés, 2 truffescoupées en morceaux, quelques morilles blanchies, des petites crêtes et

rognonsde coqs déjà cuits, quelquesqueues d'écrevissesel des petitesquenellesde godiveau.Celle garniture
doit se trouver finieà point au momentoù les cervellesseront assez colorées; collezune petite croûtede pâté
chaudau milieu du plat d'entrée, versez la garniture dedans et dressez les cervellesautour ; glacezet servez.

Lorsque les cervellessont poêlées, on peut les faire gratiner comme il est décrit ci-dessuset les dresser en

couronne, en niellant un croûton de pain frit et glacéentre chaque morceau et une garniture dans le milieu.

On les serl aussi aux saucespoulette, ravigote, provençale,italienne ou autres.

658.— LANGUESDE BOEUFA LA PROVENÇALE.

Après avoir dégorgé et échaudé 2 langues de boeuf,parez-leset faites-lescuire dans un fondsde poêle

auquelvous additionnezune demi-bouteillede vin blanc sec,un fort bouquet garni, un peu de poivreen grain
et 2 clousde girofle; couvrez-lesde lamesde lard et d'un papier beurré, faites-lescuire doucement,pendant

quatre heures, sondez-lesensuite et, si elles sont tendres, égoullez-les. Dès qu'elles sont,froides, taillez sur

leur épaissoiir 16 lames, dont la moitiéde 12 millim. d'épaisseur et l'autre moitié de 8 seulement ; parez

chaque lame de la forme d'un filetde volaille,rangez les 8 plus épaisses dans un plat à sauler légèrement
beurré cl masquez les 8 plus mincesavecune duxellebien réduile ; laissez-les raffermir, panez-lesau pain el

ensuite à l'oeuf; mouillez les filets de langue non panés avec une demi-glace, faites-les chauffer douce-

ment. Cinq minutes avant de servir, faites frire les autres de belle couleur, dressezau milieudu plat un buis-

son de petites tomates farcies à la provençale, et dressezles 16 filetsde langue en couronne, alternésautour

entre eux; glacezlégèrement les tomates, envoyezaussi une sauce tomate à part. On peut encoreservir les

filets de langue tous panés ou simplementsaucés. La sauceel la garniture peuvent être variées. Les langues
de veaucl de moutonse préparent de môme: il faut en employerune quantité proportionnée à leur grosseur.
Les langues en papillotesse taillentde même que celles décrites ci-dessus; on les finit avec des finesherbes

préparéescommeles côlelellesà papillote: elles se plissent el se grillent de même.

659.— TENDRONSDE VEAUGLACÉS.

Levezles tendrons de2 poitrines deveau, faites-lesdégorgerpendant quelquesheures clansde l'eau tiède,
blanchissez-lesensuite et mettez-lesdans de l'eau froide; essuyez-lesbien et divisezchacun d'eux en lames

de 15 millimètresd'épaisseur ; parez-les de forme ovaleet donnez à toutes la mômedimension; marquez-les
ensuite dans un plat à sauler, quevousaurez foncédebandesde lard minces; mouillez-lesavec un bon fondsde

veau,couvrez-lesavecun papier beurré el faites-lescuiredoucementjusqu'à ce qu'ellessoient tendres.Placez-

les ensuite en plein fourneau pour faire réduire leur cuisson, dans laquellevous les retournez afinde bien les
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glacer.Vousaurez préparé une bordure de légumes, tenez-la chaudeau bain-marie; au moment de servir,

renversez-lasur un plat d'entrée; emplissezle puits avec des petits pois à J'anglaiseet dressez les tendrons

en couronnesur le haut de la bordure ; ajoutez encore quelquespetits pois en dessus. Saucezlégèrementle

fonddu plat avecun peu d'allemande,et servez le surplus à part. Onpeut remplacerles petits pois par de la

chicorée, desharicotsverts, des carottesnouvellesou une macédoinede légumes. La sauce peut aussi être

variéeet finieavecun beurre maître-d'hôtel.

660. — TENDRONSDE VEAUA LA DUCHESSE.

Faites glacer les tendrons commeprécédemment, parez-les correctement, dressez-les sur une bordure

de pain devolaille,en les alternant avec une laitue farcie, et emplissezle puits avecun ragoût de con-

combressaucésau suprême.

661. — TENDRONSDE VEAUA LA VILLEROY.

Faites cuire 10 tendrons comme il est décrit plus haut, seulement tenez-les un peu plus minces.

Égoultez-leslorsqu'ils sont bien tendres, faites-lesrefroidir sous presse très-légère, parez-les uniformes

et Irempez-Iesun à la fois clansla sauce allemande très-réduite; placez-les à mesure sur un plafond, lais-

sez-lesrefroidir et panez-lesà la mie de pain très-fine; puis, une secondefois, après les avoir trempésdans

des oeufsbattus. Égalisezla panure en appuyant légèrementdessus avec le plat d'un couteau; rangez-lesà

mesure sur un plafond.Dixminutesavant de servir, plongez-lesdans la friture chaude, par petite quantité à

la fois; égoultez-lessur un linge, dressez-lesen couronne sur un plat d'entrée, versezune purée de champi-

gnonsau milieu, et servez une sauce tomate clairedans la saucière.La garniture peut êlre variée. Les ten-

drons d'agneau sont décrits à l'article desEpigrammes.

662. — APPRÊTSDESRIS DE VEAUET D'AGNEAU.

Si les ris de veau doiventêtre servis entiers, il faut de préférencechoisir ceux que l'on désignesous le

nom de noix. Quant aux gorges,ellesne sont guère employéesque pour escalopeset garnitures. Quelsqu'ils
soient d'ailleurs,il fautd'abord les faire dégorgerà l'eau froide. Lorsqu'ilssont blancs, il faut les placer dans

une casseroled'eau tiède et les tenir sur feu jusqu'à ce qu'ils soient légèrementraffermis,surtout s'ils sont

destinésà être piqués; rafraîchissez-leset rncllez-les sous presse enlre deuxlinges et sousun poids léger ;

quand ils sont bien refroidis, parez-les, arrondissez-lespour les clouter, les piquer ou les cuire tels qu'ils

sont. Opérezde mêmeà l'égarddes ris d'agneau.

663. — RIS DE VEAUMONTPENSIER.(Dessinn»63.)

Aprèsavoirblanchiet paré 7 beaux ris de veau, ainsi que nous venonsde le dire, piquezles4 plus jolis

avecdu lard fin; clouiezles 3 autres en couronne avecde la langueécarlate cl un point de truffe au milieu;

cnvcloppez-lcsavecdesbandesde lard, ficelez-leset,masquez-lestous ensembledansun platà sauler foncéde

débrisde lard oujambon cl légumes; couvrez-lesd'un rond de papier beurré. Une heure avant de servir,

mouillez-lesjusqu'à la hauteur du piquage avec du bon fonds et faites-lespartir sur un feu vif. Dès qu'ils
entrent en ébullition,retirez-lesà feu plus modéréou à la bouchedu four en les arrosant de temps en temps;

vers la fin de leur cuisson,glacez-lesentièrement. Pendant leur cuisson, lavezel blanchissez400 gr. de riz,

mouillez-leavecdu bouillonblancde volailleet,un morceau de beurre; après 25 minutes d'ébullilion, il doit

êlre cuit el à sec; finissez-leavecquelquescuilleréesd'allemandeel beurre ; beurrez un moulede formepyra-

midale,décorez-leavecquelquesronds de truffesappliquéscontre les parois à quelquescentimètresdu fond,

versezle riz dedansjusqu'à moilié,appliquez-lecontre les paroisavecune cuillerel emplissezle videdu milieu

avecune émincéede volailleauxtruffes ; recouvrezce ragoût avecdu riz et laissez-le raffermirpendant,dix

minutes, aprèslesquellesvousle démoulezsur une croustadetailléeà6cannelons;dressez6 ris de veauautour

du riz et 1 en dessus, commelereprésente le dessinn" 63 ; chaqueris doit êlre coupé en deux ou trois par-

ties, sans séparer lesmorceaux; glacez-leslégèrementet envoyezunesaucièred'allemandeà part.
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664. — RIS DE VEAUA LA PÉRIGUEUX.

Cloutez6 moyensris deveauavecdes truffés, failes-lescuire commeil est décrit ci-dessus; faitespocher

de la farceà quenellesdansun grand mouleà bordure, démoulez-lasur le plat au momentde dresser; emplis-
sezensuite le puits avecun ragoûtde crêteset petitesquenelles,saucéd'une périgueux; coupezles ris en deux

ou trois parties, placez-lessur la bordure en leur conservant leur forme; rangezentre chacund'eux et au

milieuune garniturede peliles truffesparées rondes, et envoyezde la saucepérigueuxà part. On peut rem-

placer celte garniturepar tout autre ragoût.

665. — RIS DE VEAUPIQUÉSET GLACÉS.

Dégorgezet blanchissez16 moyensris de veau, piquez-lescorrectementsur toute leur surface,marquez-
les dansun sautoir avecun fondsdemirepoix, couvrez-lesde lamesde lard et cuisez-lesaussiblancs que pos-

sible; au dernier moment,passezet dégraissezle fonds pour le faire tomber à glaceavecles ris ; parezceux-

ci, fendez-lesen biaispar le milieuou en trois parties, que vousremettezdans leur ensemble,de manièreà

ce que les coupures soient invisibles; dressez les ris séparémentsur 6 peliles croustadesen pain ou 6 petits

fondsde,farce collésau fonddu plat en couronne,et ayant à peu près la dimensiondesris ; dressezau milieu

une garniture de petitspois, concombres,asperges,elc. Glacezel servezune sauceà pari.

666. — RIS DE VEAUA LA TOULOUSE.

Après avoirblanchiel paré 4 beauxris de veau,froLtez-lesavecun demi-citronet recouvrezchacund'eux

avecune bandede lard minceque vousmaintenezavecquelquesliens de ficelle;marquez-lesdans une casse-

role foncéede lard, mouillez-lesavecun fondsblancde volailleou poêléordinaire, et.faites-lescuire doucement

pendantuneheure. Préparez un supporl en pain tailléen pyramide;après l'avoir fait frire, collez-leau milieu

d'un platd'entrée et posezdessusune petite coupeou corbeilleen fer-blanc masquéede pâte à nouilles.Au

momentde servir, garnissez le piedde la pyramideavecun ragoûtcomposéde croies,champignonset esca-

lopesde foiesgras,le tout saucéavecun peu d'allemande;débridez les ris cléveau cl dressez-en un debout

contrechaquefacedu support; dressezun bouquetde petitschampignonsentre chacun,et un depetites truffes

rondes dans la coupedu milieu; saucezlégèrementet envoyezle restant de la sauce à part. La Toulousepeut
êlre remplacéepar despetits pois, pointesd'asperges,nivernaiseou autre garniture.

667. — RIS DE VEAUA LA CHIVRY.

Faites poêler7 ris deveau moyens,après les avoir cloutésà l'écarlatc; quand ils sont cuits, découpez-
lesen biaiset rangez-lesdans une croûte à pâtéchaud, cuite à blanc cl foncéeensuiteavecune bonnecouche

de duxelle; entourez les ris avecune émincéede champignons,à saucebien réduite; saupoudrez-lesavecun

peu de mie de pain fraîche, mêléeavec une petile partie de parmesan; arrosez-lesavec un peu de glace

fondueel.poussezau four modéré,pour les colorerd'unemanière très-sensible.Dressezensuite la croûte sur

plalel envoyezà part une sauce tomate.

668. — RIS D'AGNEAUA LA CHICORÉE.

Ayez18 beauxris d'agneaudégorgéset blanchis,parez-leslous.el piquez-enla moitiéavecdu lard fin que
vousmarquez dans un petit plat,à sauter pour les faire glacer; faitespoêlerl'autre moitiéenlre deux bandes

de lard; veillezà les obtenir très-blancs.Vousaurezpréparé une bordure de farceun peu large; démoulèz-Ia

sur le plat,au momentmêmede dresser; égouttezles ris d'agneau,remettezceuxquisontpoêlésdansun:petit,

plalà sauler avecun peu d'allemande;commencezà les dressersur la bordure el.finissezlacouronneavecles

ris de veau piqués ; garnissez le puits avecde la chicoréefinie,au.velouté; servezde cette saucedans une

saucière.— Lesescalopesde ris de veause serventde même; la bordure de.farcepeutêtre remplacéepar une

bordurede purée de pommesde terre, et la chicoréepar n'importe quelautre légume.
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669. — GRENADINSDE VEAUAUXPOINTESD'ASPERGES.

Parez une noix de veautrès-blanche et surtout mortifiée; coupez15 tranches clansle sens de la viande,

auxquellesvous donnez la forme d'un filet de volaille de 15millim. d'épaisseur; piquezle gros bout avec

du lard fin, marquez les grenadins dans un plat à sauter légèrement foncéde bandes de lard, mouillez-les

jusqu'au piquage avec un fonds de veau, couvrez-lesd'un rond de papier et faites-lespartir à grand feu,

jusqu'à ce qu'ils soient presqueà sec ; mouillez-lesde nouveauà moitiéde leur épaisseur et laissez-lescuire

doucement jusqu'à ce qu'ils Soient tendres; passez et dégraissezle fonds, faites-leréduire en demi-glace;

ajoutez-leaux grenadins pouf les glacer à point, à la bouche du four ou avec un couvercle chargé de feu,
en les arrosant souventavec leurs fonds; égouttez-lesalors et dressez-les sur une bordure de légumes-;gar-
nissezle puits avecdes pointes d'asperges blanchies et saucéesau suprême. Envoyezune demi-glaceà part.

670. GRENADINSDE FILETSDE BROCHETA LA GOISSET.(Dessinn"7G.)

Parez 14 filets de brochets en formede filets de volaille,mais du doubleplus épais; piqtiez-en7 avecdu

lard fin et les autres avecdes truffes; marquez-lesdans un plat à sauter grassementbeurré et foncéde débris

de lard, jambon, carottes et oignons émincés; mouillez-lesavecun peu de bon fondset couvrez-lesd'un rond

de papier; aveclesparures, faitesune forceà quenelles,emplissez-enune bordureque vousaurez décoréeavec

des truffes; trois quarts d'heure avant de servir, faites-lapocherau bain-marie sans la laisser bouillir. Vingt
minutes avant d'envoyer, faitespartir les grenadins à grand feu. Dès que le fonds commence à tomber à

glace, mouillez-lesavec2 décil. de vin de Saulerne et poussez-lesau four en les glaçant de temps en temps,

jusqu'à ce qu'ils aient une belle couleur; au moment, démoulezla bordure sur un fond de plat, placez au
milieu une petite croustade de riz taillée à froid, que vous maintenez avec un hâtelet; garnissez-la d'un

petit ragoût de foiesde loties et truffes; dressezles grenadinsautour et glacez-les.Servezune sauce matelote
à part. .

671.— GRENADINSD'HIRONDELLEA LA JUSTINIAN.

Levezles filetsà 2 poissons-hirondelles,retirez-leur les peaux et coupez-les transversalementen 5 par-
ties, ce qui en donne 12 ; parez-lesronds en .leur donnant la forme de petits ris de veau; trempez-lesvive-

ment à l'eau bouillante et parez-lesensuite avec un couteau bien tranchant ; piquezsur chaque partie une

couronnede 8 clous de truffes; marquez ces grenadins dans un plat à sauter beurré, mouillez-lesavecun

demi-verrede marsalaet un peu de cuisson d'huîtres, couvrezdesd'un papier beurré et faites-les tomber à

glacevivement; mouillez-lesencoreavecun peu de bon fondset glacez-lesau four. Avecles parures des gre-
nadins, auxquelsvousajoutez2 anchoisdessalés,préparezune bordure de farce, faites-la pocher et démoulez-

la au moment sur le plat; dressez les grenadins dessus en couronne, el versezdans le puits une garniture
d'huîtres et de truffes émincées; saucezavecune vénitienne, finie avec le fondsdes grenadinset beurre de

homard.

672. — PAUPIETTESDE VEAUA LA PRIMATICE.

Parez 3 filets de veau et émincez-leschacun en trois parties sur leur longueur; aplatissez-lesjusqu'à
4 millimètresd'épaisseur, parez-lescarrément; hachez les parures avec la même quantité de lard frais, sel,

poivre, muscadeet une cuilleréede finesherbes; placez une couche mince de cette farce sur chaqueïame de

veau; roulez-les,sur leur longueur, en formede petits barils, que vous arrondissezle mieuxpossible; piquez-
les ensuiteavec du lard fin el marquez-lesclansun petit plat à"sauter, proportionné, foncé de lard, jambon
et légumes; mouillezavecquelquescuilleréesde jus et faites-lespartir à grand feu; dès que cejus est réduit,

mouillez-lesde nouveau avecun bon fondset un peu de madèrejusqu'à la hauteur du piquage. Couvrezles

paupiettes d'un rond de papier beurré et faites-lescuire au four doux, en les arrosant de temps en temps
3t
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avec leur fonds. Au moment de servir, débridez-les et parez les deux bouts de façon qu'elles aient toutes la

même longueur; dressez-lesdebout sur le bord d'Une croustade ou bordure, en tournant le piquage en dehors;

garnissezle milieu de l'entrée avec des petites quenelles de godiveau et des morilles cuites dans de la sauce

au madère, après les avoir blanchies. Glacez les paupiettes et placez sur chacune d'elles une truffe parée en

forme de demi-boule.

673. — PAUPIETTESA LA POLONAISE.

Faites cuire 200 gr. de gruau ou semoule avec du bouillon blanc, sel et beurre, mais à court mouille

ment, afin que les grains restent entiers et ne se fondent pas ; passez un oignon haché au beurre, et lorsqu'il
est de couleur blonde, mêlez-le avecla semoule; assaisonnez avecpersil, sel, poivre-et muscade. Maintenant

hachez très-fin un lrilog. et demi de maigre de boeufou veau avec un peu de sel, étalez cette farce sur la table,

aplatissez-la avecla lame d'un couteau, pour en faire une bande large et mince de 7 à 8 cenlim., sur laquelle

vous étalez la semoule; roulez la bande sur elle-mêmepour former un rouleau de la grosseur d'un gros

boudin et de la largeur de la 'bande, clans les plis de laquelle se trouve la semoule ; coupez ce rouleau

droit, soudezla bande, serrez un peu les bouts et rangez ces paupiettes dans un plat à sauter avecdu beurre.

Faites-les partir; dès qu'elles auront pris couleur et cpie le milieu sera bien atteint, égouttez et parez les

bouts, dressez-les en pyramide, saucez-les abondamment d'une sauce demi-espagnole bien corsée et gar-

nissez le tour de croquettes à la chevrette. Ces paupiettes se préparent aussi avec des tranches de filets de

boeuf; on opère de même pour en faire de veau ; on peut les fourrer seulement avec des fines herbes.

674. — PAUPIETTESDE FILETS DE LAPEREAUA LA RICHELIEU.

Après avoir habillé 6 beaux lapereaux, levez les 12 cuisses, failes-en rôtir la moitié et faites une farce

à quenelles très-ferme avec l'autre moitié; levezensuite et parez les filets mignons, roulez-les en anneaux,

en les plaçant à mesure dans un petit plat à sauter beurré; poussez au cornet un petit cordon de farce au

milieu de chaque anneau et placez dessus un rond de truffe ; arrosez-les au pinceau avec du beurre

clarifié et tenez-les au frais. Maintenant parez les 12 gros filets, aplatissez-les très-minces el sur toute leur

longueur; étalez dessus une couche mince de farce, à laquelle vous aurez incorporé 2 truffes crues et

hachées très-fines; roulez à mesure chaque filet sur lui-même, de façon que la farce se trouve enveloppée

par les chairs; maintenez les paupiettes clans cetle position en les entourant de quelques liens de fil;,

maruuez-les ensuile dans une casserole enlre des bandes de lard; mouillez-lesau quart de leur hauteur avec

1 décil. de madère et du fonds de mirepoix; faites-lespartir, pour les glacer à point à la bouche du four.

Pendant ce temps, étalez le reste de la farce, en forme de couronne mince, au fond d'un plat d'entrée ;

dressez les paupiettes dessus, en les plaçant debout; mettez sur chacune d'elles un des filets mignons,

cpie vous aurez pochés au four ; glacez le tout et versez au milieu des escalopes tirées des cuisses rôties

et des truffes émincées. Ces escalopes doivent être tenues chaudes, mais avec un peu de glace, et finies au

moment avec du velouté travaillé au fumet de lapereau. Servez de la même sauce dans une saucière.

675. — PAUPIETTESDE MERLANA LA GRÉGORIENNE.(Dessinn«73.)

Levez les filetsde 14 beaux merlans frais, relirez les peaux el aplalissez-les un peu minces, parez les

contours sans diminuer leur longueur et tenez-les à part. Avecles parures et les chairs de 2 autres merlans,

faites une farceà quenelles ferme; lorsqu'elle sera passée au tamis, incorporez-lui 3 cuillerées de champignons

et truffeshachés el passés ensemble au beurre ; étalez les filets de merlans sur un linge, recouvrez-les avecune

couche mince de celle farce el roulez-lespour en former des paupiettes. Coupez24 bandes de papier beurré,

de la largeur des filets et assez longues pour en faire deux fois le tour; roulez chaque paupiette séparément

clansune de ces bandes ; serrez-les de manière à les rendre toutes d'égale grosseur ; collezle bout de la bande

avecdu blanc d'oeuf; égalisez la farce aux deux extrêmes des paupiettes avec la lame d'un couteau ; beurrez

grassemenLune casserole et rangez les paupiettes débout sur le fond, les unes à côlé des autres; mouillez-les

à moitié avec du bouillon de poisson et du vin blanc; ajoutez sel, poivre et un bouquet garni ; faites-les
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-cuirependantvingtminuteset laissez-lesrefroidir dans leur fonds de cuisson; lorsqu'ellesseront froides,
retirez lésbandesde papier,parez-lestoutesde mêmelongueur;beurrezun mouleà cylindreuni; rangezles

paupiettestout autourdeboutet superposéesles unessur les autres, commel'indiquele dessin; finissezd'em-

plir le mouleavecle reste dela farce; recouvrez-led'un papierbeurré et pochez-leau bain-marie.Au moment

deservir, renversezle moulesur une petite croustadetrès-basse,fixéesur un platd'entrée; piquezau milieu

une coupe chinoise en fer-blanc,soudéesur une douilleel recouvertede pâte à nouilles; enfoncezbien la

douilledans la croustade,afinque la coupese trouveau niveaudespaupietteset s'y maintiennesolidement;

garnissezla coupeavecdeschampignonstournéset cuitsbien blancs; saucezlégèrementle tout d'une sauce

vénitienneréduite avec le fondsdes champignonset une;essencede poisson que.vous aurez tirée avecles

débris de merlans.Servezlesurplusde la sauceà part.

676. — ÉPIGRAMMED'AGNEAUA LAJARDINIÈRE.(Dessinno43.)

Taillez10petites côtelettesdans2 carrésd'agneau,parezet marquez-lesà mesure dansun plat à sauter

avecdu beurre clarifié, et couvrez-lesavecun rond de papierbeurré; braisezles 2 poitrines,et lorsqu'elles
seront cuites, désossez-lescomplètementpour les mettre refroidir souspresse. Conservez10.des;plus petits
os que vousparez bien blancs,tenez-lesde 4 cenlim.de longet mettez-lesde côté. Dèsque les poitrines
seront froides,taillezdans chacuned'elles5 petits filetsquevous parez de la grandeur et de l'épaisseurdes

côtelettes; piquezà chacund'euxun des osconservéset masquez-lesaussitôtavec une allemanderéduiteà

laquellevousaurez incorporéune petite purée de champignons;laissez refroidir la saucepour les paner
ensuite à deux fois. Vousaurez montédes racinesvariées,et en forme de chartreuse, autour d'un moule
à bordure uni; trois quarts d'heure avant de servir,,finissezde l'emplir avec de la puréede pommesde
terre à la crème, à laquellevousadditionnezun oeufentieret 3 jauues; tenez la bordureau bain-mariejus-

qu'au momentde servir.Uninstantavant,faitesfrire lestendronsel sauter les côtelettesséparément; dèsque
celles-cisont fermes,égoullezle beurre et ajoutez-leurun peu de bonneglace sans les remettre sur feu;
alorsdémoulezla bordure sur le plat et dressez les tendronsen couronnedessus, en plaçantune côtelette
entre chacune; garnissezlepuits avecunemacédoinede légumesfinieà la minute,avecun morceaude beurre
fraiset du velouté; envoyezle surplusde la sauce dans une saucière.— Cette entrée peut être servie sur
une bordurede farce,ou sur le premiergradind'une doublecroustade; la garniture peut être variée.

677. — ÉPIGRAMMEDE VOLAILLEA LA TOULOUSE.

Aprèsavoirvidéet flambé4 poulets, levezles filets, parez-lescourtset marquez-lesdans un sautoir;
faites-lessauter à moitiéet laissez-lesrefroidir.Rigarrezlesfiletsmignons,placez-lesdans un autre sautoir

beurré, en leur donnantla formed'anneaux; couvrez-lesd'un papierbeurré et tenez-lesau frais. Levezaussi

les cuisses, auxquellesvous laissezadhérer une partie des peaux des reins et de l'estomac, désossez-leset

laissezà chacunel'os de lapatte, coupéeà l'articulationde la jambe; aplatissezles chairs avec la batte, élar-

gissezla peauet placezau milieude chaquecuissegroscommeune noix de farcemêléeavectruffeset jam-
bon cuit en dés; faufilezles contoursde la peauavecune aiguilleet du gros fil, serrez-lesde manière que
leschairsse trouventmaintenuespar les peauxet prennent la formed'un jambonneau.Les cuissesainsipré-

parées,faites-lespoêlerclansune casseroleentre deuxbandesde lard ; lorsqu'ellesseront tendresau toucher,

égouttez-lessur un petitplafondet faites-lesrefroidirsouspresse.Pendantce temps, parezlesfiletsde volaille

déjàcuits,pour leur donner la forme de côtelettes;piquezau bout de chacunun petit os de patte ou ailede

volaille; masquez-lesavecune duxellebienréduite,et laissez-lesrefroidirpour les paner ensuiteune foissur

la sauceet une fois à l'oeuf;débridezet parez les cuissesen leur donnant la mêmeforme qu'aux filets;
roulez-lesdansun peude glacefondueavecdu beurre et failes-lesgriller à feudouxjusqu'à cequ'ellessoient

chaudesà fond; faitesfrire les filetspanéset sauler lesfiletsmignons;celafait, dressezles cuisseset les filets

panésen couronnesur le bord d'une croustadetrès-basse,en mettant alternativement2 cuisseset 2 filets.
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Garnissez lé puits aveclin ragoût composéde petites quenelles, foiesgras de poulardes, crêtes et truffes émin-

cées; saucez avec une allemande travaillée à l'essence de volaille et dressez les filets mignons en dessus.

Envoyezde la sauce à part.

678. —- ÉPIGRAMMEDE LEVRAUTAUXTRUFFES.

Levezles filetsde 3 levrauts, parez-les et coupèz-leschacun en trois parties, un peu en biais ; aplatissez
ces parties et parez-les de la formed'un filet de volaille; marquez les 9 plus beaux dans un plat à sauler avec

Auheurre clarifié, faites sauter légèrement les autres, égoultez-les et masquez-les avec de la sauce allemande
bien réduite avec une addition de fumet de gibier. Laissez-lesrefroidir, panez-les une fois sur la sauce et une

foisà l'oeuf.Cinq minutes avant de servir, faites frire les filetspanés ; sautez les autres, égouttez le beurre dès

qu'ils sont fermes, et mouillez-lesavec quelques cuilleréesde sauce chasseur, liée au sang; dressez les filets en

couronne sur le bord d'une croustade; garnissez le puits de petites truffesrondes, auxquelles vous ajoutez les

filets mignons et les rognons émincés et sautés; saucez-leslégèrement.Piquez au bout de chaque filet un petit
os de poitrine blanchi et après lequel vous aurez roulé une très-petite papillote. Envoyez le surplus de la

sauce dans une saucière. La croustade peut être remplacéepar un bord de farce confectionnéeavec les cuisses

des levrauts. —-Les lapereauxse traitent de même.

679. — ÉPIGRAMMEDE PERDREAUA LA GRIMOD.

Levezles filets de 4 perdreaux, en laissant à chacun le filet mignon et le premier os de l'aileron ; enlevez

l'épidémie et marquez-les clansun plat à sauter avecdu beurre clarifié. Désossezles cuissesen leur laissant le

bout de l'os qui se joint à la patte, mais en supprimant celle-ci. Élargissezles peaux que vous aurez laissées

très-longues autour de chaque cuisse; parez-en les contours en rond, garnissez-les avec de la farce à galan-
tine de gibier et quelquesclésde foiegras; cousez les peaux comme pour des balloltines et faites-les cuire
doucement dans une mirepoix, mettez-les ensuite sous presse pour lés laisser refroidir ; débridez, parez et
saucez-lesavecune allemande très-réduite, à laquelle vous incorporez une truffe pilée et passée au tamis. La
sauce étant refroidie, panez deux fois les cuisses et faites-les frire; sautez les filets; dès qu'ils sont fermes,

égouttezle beurre et roulez-les avec un peu d'espagnole réduite au fumet,de perdreau, sans les faire bouillir;
dressez-lesautour d'une petite croustade, en mettant les cuisses d'un côlé et les filets de l'autre; garnissez la

croustade d'une escalopecomposée de moitié foie gras d'oie et moitié truffes, le tout saucé de la sauce men-
tionnée plus haut.

680. — ÉPIGRAMMEDE FILETSDE SOLEA LA CORÇOISE.

Lévezles filets de 5 moyennessoles, battez-les et doublez-lesen ramenant les deuxbouts l'un sur l'autre;
faites-les pocher un moment dans un plat à sauter avec beurre, sel et jus de citron. Dèsqu'ils sont fermes^
couvrez-lesde papier, mettéz-lesen presse et laissez-les refroidir. Parez-les ensuite en forme de petites côte-

lettes, marquez-lesclansun plat à sauter, couvrez-lesd'un papier beurré et mettez-lesen ligne ; d'un autre côté,
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préparezune petite farce à quenellesmaigreet un peu ferme, roulez-en12 petits boudinssur le tour sau-

poudrédefarine, en leur donnantaussi la formede côtelettes;pochez-lesà l'eau de sel, égouttezet panez-les
deuxfois. Escalopezlesqueuesde 2 moyenneslangousteset tenez-lesau chaudavecdu consommé,ainsique
les filets de soles; au derniermoment,faites frire lesboudinspanés dansun plat à sauler avec du beurre

clarifié; masquezlégèrementles filets el les escalopesavec une sauce aux moules; dressez les escalopes
dansunepetite croustadecolléeau fond d'un plal d'entrée; piquezau bout de chaquefiletune petite patte
de langousteet dressez-lesencouronneautour de la croustade,en lesalternant aveclesboudinspanés.Servez

lesurplus de la saucedansune saucière.

681.— ÉPIGRAMMEDE FILETSDE MERLANA LA RISTORI.

Levezles filets de 6 beauxmerlans,retirez-enles peauxet parez les de la grosseur d'un beau filet de

volaille;trempez-lesà mesuredansdes oeufsbattus avecsel et muscade;sablez-lesavecdes truffesblanches

du Piémont,hachéestrès-fin; égalisez-lesavec là lame d'un couteauet mnrquez-Iesdans un plat à sauter

beurré. Aveclesparures des filets, faitesune farceà quenellesau beurre d'écrevisse; moulez12boudins de

la mêmeformequeles filets,mais un peu plus petits, faites-lespocheret refroidirpour les masquerensuite,

avecune allemandeà la puréedechampignon; parez-lesune foissur lasauceet une foisà l'oeuf.Dixminutes

avantde servir, faitessauler doucementles filets aux truffesel frire ceuxqui sont panés. Vous aurez collé

un croûton de pain frit au milieud'un plat d'entrée; cachez-lesous une garnituredequeuesde crevettesel

piquezdessus3 hâteletspréparés commecelui que représente le dessin n" 25; dressez les filets autour;

piquezauboutde chacunune patte d'écrevisse,ornéed'unepetitepapillote; servezà part une saucesuprême,
travailléeà l'essencede champignonet finie au momentavecdu beurre de crevette.

682. — CUISSESDE VOLAILLEA LA DUCHESSE.

Prenez14cuissesdevolaille; retirezl'os de l'intérieuraprès l'avoirbrisé, avecle dosdu couteau,près de

la jointure; mettez-lesclansun plat à sauler avecun peude beurre, de lard râpé et une cuilleréede bon
fondset faites-lescuiredoucement; lorsqu'ellessont tendres,laissez-lesrefroidiret recouvrez-lesd'une couche

defarceà quenellesde volailleaux truffes; passez-lesdans la miede pain, ensuite dans des oeufsbattus, et

panez-lesunesecondefois. Dixminutesavantde servir, faites-leurprendrecouleurclansun plat à sauler, où

vousaurez faitchaufferdu beurre clarifié; retournez-leslorsqu'ellesseront coloréesd'un côlé; égouttez-les
ensuitesur uneservietteet dressez-lesen couronnesur un plat,au fondduquelvousaurezétaléun petit cercle

de farce;passezunepetite papilloteau boutde chaqueos; versezdans le puits une garniturede bellescrêtes

cuitesbienblanches,et saucezavecdu veloutéréduità l'essencede champignon; envoyez-enaussi dans une

saucière.
683. — CUISSESDE VOLAILLEEN PAPILLOTES.

Désossezà moitié 12 cuissesde volaillebien tendres,marquez-lesdansun plat à sauter avecbeurre et

lard râpé, faites-lescuire doucementen leur ajoutant 6 cuilleréesde fines herbes, mouillez-lesavec du

veloutéet un demi-verrede vin du Rhin; couvrezle plat à sauteret laissez-lesfinir de cuire tout doucement;
retirez-lesensuitesur un plat; dégraissezce fonds,additionnez-lui4 cuilleréesde farceà quenelleset laissez

refroidirle tout ensemble.Coupezdes feuillesde papieren coeur,huilez-leslégèrement,mettezsur chacune

une lame très-mincede tétinede veaudéjà cuite, posezune cuissede volailledessusavecdes finesherbeset

plissezlesbordsdupapierle plusétroitementpossible.Un quart d'heureavantde servir, rangezles papillotes
sur un plafondoù vousaurezétalé une feuillede papier huilé; poussez-lesau four; lorsqu'ellessont bien

chaudes,dressez-lesen couronne.—Cescuissesse préparent aussid'aprèsla méthodedescôtelettes.

684. — CUISSESDE VOLAILLEEN BALLOTTlNES.

Désossez14cuissesde volaille, auxquellesvous laissez un petit manche; parez les peauxen rond;
faufilez-enles contoursavecune aiguilleet de grosfil; serrezsuffisamment,afinque lescuissessoient bien

rondes; marquez-lesdans une casserole,entre desbandesde lard; faites-lespoêlerou braiser,selon que vous
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leur destinez une saucebrune ou blanche, el dès qu'elles sont cuites, égouttez-les, retirez le fil et dressez-

les en couronnesur une bordure ou croustade.— Cette entrée peut recevoir toute espèce de sauces ou de

garnitures grasses.
685. — CUISSESDE CANETONA LA CHARTRES.

Préparez, comme pour les balloltines de volaille,14 cuissesde caneton ; laissez-leurla peau très-longue,
car elle se retire à la cuisson; marquez-lesdans un plat à sauter, foncéde bandes de lard ; mouillez-lesavecun

peu de mirepoix et un demi-verre de vin blanc sec ; recouvrez-les également de lard et faites-les cuire

doucement; dès qu'elles sont tendres>rangez-les dans un plat à sauler, passez leur fonds, dégraissez-leet

faites-leréduire à glace; versez-lesur les cuissespour les glacer à la bouche du four; arrosez ces dernières à

chaque moment, jusqu'à ce qu'elles prennent une belle couleur, et dressez-les en couronne sur le premier

gradin d'une double croustade; garnissez la croustade du milieu avecdes navets enlevésà la cuillerà racine,

en forme de petites oliveset glacés; cette croustadedoit être vidée profondément, afin que la garniture soit

abondante. Glacezles cuisses, mettez une petite papillote au bout de chaque os et servez une espagnole
réduite à part. On peut supprimer la croustade et servir les cuissessur une bordure ou mêmedirectement sur

le plat masquéd'un peu de farce au fond.

686. — CUISSESDE LAPEREAUA LA BRETONNE.

Désossez8 cuisses de lapereau, farcissez-lesavec du godiveau, cousez et mettez-les daus une casserole

enlre des bandes de lard, mouillezet faites-lesbraiser jusqu'à ce qu'ellessoient bien tendres; alorségouttez-les
sur un plafond; lorsqu'elles sont froides, débridez et coupez-les en deux sur leur épaisseur; parez chaque
moitié de la forme d'une petite côtelette; masquez-lesensuite d'une espagnolebien réduite avec quelques
cuilleréesde soubise et liée avec5 jaunes d'oeuf; laissez-lesrefroidir et panez-lesdeux fois. Quelquesminutes

avant de servir, faites-les frire de belle couleur el dressez-lesen couronne sur un plat d'entrée; garnissez
le puits d'une purée d'oignon à la bretonne ou d'une autre garniture ; servezà pari une espagnoleau fumet

de gibier. Les levrauts se préparent de même.

687. — FRITOTDE POULETA LA FRANÇAISE.

Prenez 3 beaux poulets nouveaux, bienen chair et un peu mortifiés, afinqu'ils soientplus tendres; après

les avoir vidéset flambés, dépecez-lespar membres, que vousparez. Supprimez les carcasseset les ailerons;

retirez à moitié l'os intérieur des cuisses; mettez ces membres sur_un plat, marinez-les avec sel, poivre,

persil en branches, oignons émincés, quelques tranches de citrons épluchés à vif et de l'huile fine; sautezces

membres dans cet assaisonnement, où vous les laissez macérer deux heures. Dix minutes avant de servir,

égouttez-lessur une serviette, essuyez-leset saupoudrez-les abondamment de farine ; faites-lesfrire en deux

fois dans une quantité suffisante de friture neuve et chaude, afin que la volaille cuise vivement sans bouil-

lir; dès que les membres des volaillessont frits à point, égouttez-lessur un linge et rangez-lesdansun platà

sauter que vous tenez une minute au four chaud, afin que les membres les plus forts soient saisis à fond et

rendent le peu de friture qu'ils ont absorbée à la cuisson. Dressez-lesen buisson sur un plat d'entrée; saucez-

les avecune poivradeet entourez-lesavecune couronné de 12 oeufsfrits bien ronds ; servezaussi de la poi-
vrade à part.

688. — FRITOTDE POULETA LA VIENNOISE.

Vingt minutes avant de servir, faites saigner 4 jeunes poulets et trempez-les à mesure dans de l'eau

presque bouillante; les plumes quittent alors facilementles peaux en passant la main dessus.Essuyezbien ces

poulets ; aussitôt qu'ils sont plumés, relirez la poche et découpez-lespar membres; parez et farinez-les poul-
ies passer aux oeufsbattus et salés, les paner et lesplonger immédiatement dans la friture bien chaude. Quand
ils sont cuits, égouttez et dressez-les en buissonsur une serviette; servez une demi-glacedans une saucière

el des citrons coupés à part. 11faut surtout observer que les poulets ne doiventêlre saignésqu'au moment

de les cuire; c'est un moyende conserver la tendreté des chairs; l'effet ne serait plus le même s'ils étaient
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tués une heured'avance.Dansle casoù celteopérationne pourraitse faire en tempsopportun,il seraitpré-
férabled'employerdespouletstrès-jeuneset mortifiés.

689. — FRITOTDE PERDREAUA LAPROVENÇALE.

Aprèsavoirvidéet flambé4 beaux perdreauxrouges,levez-enles cuissesquevousparezcommepour

sauter; trempezles estomacsentiers, une minute,dansun consommébouillantet laissez-lesrefroidir..Cecia

pour but d'empêcher la peauet les filets de se retirer à la friture. Divisezensuiteles ailesd'aveclespoi-
trines et placez-lesdansune terrine. Dixminutesavant de Servir,faites sauler vivementles cuissesavecun

peu d'huileetunepoinled'ailet saupoudrez-lesde sel. Dèsqu'ellessont atteintes,ajoutezlesmitresmembres

pour leschauffer, égouttezel trempez-lestour à tour dans une pâte à frire à l'italienne,et plongez-lesà

mesuredansde la friturebienchaude; ëgoûttez-lesaussitôtque la pâte est sècheet dressez-lesen buisson;

garnissezle tour avecun cordon de demi-tomatesfarcies,et servez une saucetomatebien corséedansune

saucière.

690. — FRITOTDE GRONDINA LA NIÇARDE.

Levezles filetsde 6 moyensgrondins,retirez-en les peauxet partagezchaquefileten deux, dans leur

longueur.Marinez-lespendantdeuxheures avecde l'huile, du jus decitron, sel, poivre,persil en brancheet

oignonsémincés;essuyez-lesensuite pour lespasser à la farineelles frire de bellecouleurdans de l'huile

d'olive;dressez-lesen buissonsur plat et arrosez-lesavecde l'huilechaude,dans laquellevous aurez fait

frire un momentun peu de sauge, de persil haché et une goussed'ail; ajoutezun filetde vinaigre,sel et

jioivre.

691 . — POULETSSAUTÉSA LA MARENGO.

Dépecez5 pouletsgras par membres,parez-leset marinez-les; vingt-cinqminutesavant le momentde

servir,placez100 gr. de beurre dansun platà sauter minceavec4 cuilleréesd'huiled'oliveset faitespartir

sur le feu. Dèsque le beurreest fondu, rangezles membresde volaillededans, salezlégèrementet faites-

leur prendrecouleursur un feu vif; retournez-lestour à tour et retirezles filetsaussitôtatteints. Quandles

cuissesserontbien pénétrées,additionnezunepointe d'ail, laissezfrire encoreuneseconde,égouttezle gras,

mouillezavec2 décil.d'espagnoleréduiteel 2 cuilleréesde saucetomate; aupremierbouillonretirezle sau-

toirdu feu, ajoutezles filets,et finissezavecune cuilleréede persilel lé jus d'un citron; dressezcesmembres

en buissonsurun plat d'entrée,saucez-leset garnissezle tour avecunecouronnede croûtonsen demi-coeur.

Cetteentréen'exigepas beaucoupde sauce,maison peut toujourslui adjoindreune garniturede truffes,de

champignons,de petits pois, de concombresou autreslégumesdéjà cuils. 11faut, en ce cas, supprimerla

tomateet mettreun peuplusd'espagnole.Onpeutdressersur unepetite croûtemangeable.

692. — SAUTÉDE POULETHAAS.(Dessinn»45.)

Dépecez4 poulets bien tendres, commepour fricassée,rangez-lesclansun large sautoir grassement

beurré. Les filetsexceptés,arrondissezbien les cuissesauxquellesvousavezbrisé l'os de la deuxièmejoin-

ture; ajoutezun petit oignon, un bouquetgarni et unegoussed'ail; salezlégèrementet faitespartir à feu

violent. Aubout de quelquesminutes, retournezles membres, additionnezles filets, couvrezle sautoir,

placezdes cendres rougessur le couverclecl retirez-le sur une paillassemodérée; laissez bien attendrir

tous les membres; quand ils sont à point, égouttez-lesdu beurre pour les dresser dans une bordurede

macaroni, montéecommel'indique le dessinn" 45; mascpiezd'une espagnoleréduiteau vin du Rhin, à

laquellevousadditionnezune quinzainede truffes tournées,le mêmenombre de champignonscuits et le

doublede grossesolivestournéeset blanchies.
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693. — SAUTÉDE FAISANA LA HONGROISE.

Dépecez2jeunes faisans par membres,que vous parez et tenez à part. Dixminutes avantde servir, placez

un plat à sauter sur le feu avecun morceaude beurre; ce beurre une fois chaud, rangez les cuissesdedans,

en y ajoutant le sel nécessaire, et failes-leurprendre couleur vivement. Amoitié cuisson, ajoutez les filets et

les poitrines. Dès qu'ils sont tendres, égouttez le beurre et mouillez-lesavec de l'espagnole réduite ; laissez

lever un bouillon et ajoutez 3 cuilleréesde marmelade de pommes sans sucre et passée à l'étamine; agitez le

sautoir et dressez les faisans dans une bordure de crépinettes de porc frais, grilléeset dresséesen couronne.

Masquezles faisans avecla sauce et servez.

694. — SAUTÉDE LEVRAUTAUXCHAMPIGNONS.

Aprèsavoir dépouilléet vidé 2 levrauts, coupez-lespar morceaux et n'employezque ceux des reins, des

cuisses et des épaules bien parés; mettez 150 gr. de lard râpé avecun morceau de beurre dansun plat à

sauler, faites-le fondre sur un feu vif, et dès qu'il est chaud, rangez les morceaux de levrauts dedans, faites-

les sauter vivementen les retournant jusqu'à cequ'ils aient pris couleur et qu'ils soient bien atteints; égoullez

alors le gras, mouillez-lesavec 4 décil. d'espagnoleréduite, ajoutez une trentaine de champignonstournés et,

leur fonds, une cuillerée de persil haché et blanchi, avec une pointe de cayenne. Dressez celle entrée en

pyramide, dans une bordure de petites croquettes.

695. — SAUTÉDE TURBOTA LA DUPERRÉ.

Levez les filetsd'un demi-turbot, coupez-lesen carrés longs, farinez-les cl faites-les sauter avec moitié

beurre, moitiéhuile el une pointe d'échalolteshachées; ajoutezsel et poivre; couvrezle plat à sauter el laissez

cuire à feu vif, jusqu'à ce que les filets de turbot soient bien atteints; joignez-leur une pointe d'ail, laissez

frissonner un moment, égouttezle beurre et mouillezavecquelquescuilleréesde sauce poivrade,à laquellevous

aurez mêlé une cuillerée à bouche de finesherbes aux champignons. Dressez les filetsen couronne sur un

plat d'entrée, en les arrosant avec leursauce; garnissez le tour avec des croûtons taillésen forme débouchons

et frits à l'huile. Saucière à part.

696. — FRICASSÉEDE POULETA L'ANCIENNE.

Levez les cuisses, les ailes et les estomacs de 4 pouletsbien en chair; parez ces membres et faites-les

dégorger à l'eau fraîche; lavez les parures et les carcasses, mettez-les dans une casseroleavec une quantité
d'eau suffisante pour en faire du bouillon; placez-la sur feu, ajoutez une carotte, un oignon, un bouquet de

persil garni, sel, gros poivre, deux clous de girolle et quelques gros dés de maigre de jambon cru ; faites

écumer, laissezcuire pendant douze minutes et passez à la serviette. Mettezensuite une casserolesur le feu

avec200 gr. de beurre elles membres devolailleque vousaurezessuyés; faites-lesrevenir jusqu'à ce qu'il n'y
ail plusd'humidité dans la casserole,mais sans attendre que la volailleprenne couleur. Singezavec2 cuillerées

à bouchede farine, sautezencore une minute et mouillezavec le bouillon des carcasseset 1 décil. de vin blanc

léger; laissez-lescuire tout doucementpendant une petite demi-heure. Enlevez le beurre qui vient à la sur-
face de la sauce, passez-laensuite au tamis dans une casseroleà réduction , ajoutezune trentaine dechampi-
gnons avec leur fonds, placezla casserolesur feu et faites réduire vivementjusqu'à la consistance voulue.

Alors additionnez les membres bien parés, donnez encore deux bouillons et ajoutez une liaison de 4 jaunes
étendus avec quelques cuilleréesde crème double el passés à l'étamine ; agitezla casseroleafin que la sauce se

lie. Ajoutezun peu de persil haché très-finel un demi-jusde citron. On peut,ajouter à celte fricasséequelques
belles crêtes et quelques truffes coupéesen lames. Ellepeut,êlre serviedansun vol-au-vent,une bordurede riz,
une croûte de pâté chaud, une croustade ou simplement sur un plat et.entourée de croûtons frils au beurre

et glacés.En ce cas, le fond du plat doit être masqué avec une légère couchede farce séchéeau four.
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697. — FRICASSÉEDE POULETA LA MODERNE.

Aprèsavoirhabillé 3 ou 4 bons poulets, séparezl'estomacdu train de derrière, détachez les cuisses,

auxquellesvousbrisezles os.de la secondejointure,el faites-lesdégorgerunedemi-heureà l'eau tiède, en-

sembleavecles carcassesbrisées,les ailerons,lescousel les patlés. Ce tempsécoulé,égouttez-leset rangez
lescuissesaufondd'une casserole,en ayant soin de les arrondir, afin qu'ellesse raidissentbien enforme.

Celafait,couvrez-lesavecdu bouillonhlanc de volaille,auquel vous ajoutezun oignonpiquéd'un clou de

girofleet un bouquetgarni. Failespartir en plein fourneau, écumezet laissezcuire les viandesà peu près à

point; alors égouttez,passezet dégraissezle mouillementavec lequelvous inarquezunepetite sauced'après
lesprescriptionsdonnéesau velouté;additionnezune poignéede paruresde champignons;dégraissezbien et

laissezcuire sur l'angledu fourneaupendant trois quarts d'heure. Maintenantplongezlesestomacsentiers

dans du bouillonblancpendantquelquesminutesseulement,afin de faire roidir les chairs; quandils sont

froids,dépecez-lesen troisparties : 2 filetset 1 estomac,quevousparezavecgoût; donnez-leurdeuxbouil-

lonsdans la sauce,et rangez-lesau fondd'une casseroleavecles cuissesdéjàcuiteset parées; tenez-lesainsi

au bain-mariecouvertesde bouillonet d'un rond depapier; quandla sauceest bien dépouillée,réduisez-laà

la spatule, liezet passez-laà l'égald'unesauceallemandepour la tenir égalementau bain-marie.Aumoment

de.servir, égoullezlesmembresde volaille,dressez-lesavecgoûl et en pyramidedansune petitecroulede

pâte fine; garnissezavecquelquesbeauxchampignonscanneléset masquésà peine avec la saucepréparée,
finieau momentavecun demi-jusde citron, el dont vousenvoyezle surplusclansune saucière.On dresse

aussisur platou fondderiz.

698.— FRICASSÉEDE POULETA LA CHEVALIÈRE.

Videzcl flambez3 beauxpouletsbien tendres,coupez-leurles pâlieset les ailerons,détachez-lescuisses

en tenantlespeauxun peularges,el désossez-lesen laissantà chacunel'osattenantà l'articulationde la patte.

Mettezune petite trufferondeaumilieudechacuned'elles,bridez-lesen formedeballoltineel faites-lespoêler

couvertesdebandesdelard ; quandellessont cuiles,laissez-lesrefroidir souspresse. Pendantce temps,vous

levezles filetsen laissantà chacunle moignondes ailerons; enlevezaussi les filetsmignons, bigarrez-lesde

truffesetmarquez-lesdansun petit sautoirbeurréen leurdonnantla formedecroissant;recouvrez-lesensuite

au pinceauavecdu beurre fonduet d'un rond de papier; retirezl'épidémiequi recouvrelesgrosfilets; dégar-
nissezbienles moignonsel piquez-lesavecdu lardtrès-fin; marquez-lesdansunplatà sauter, beurréet foncé

debandesde lard très-minces;mouillezles avectrès-peude bon fondsde mirepoix,afinqu'ilssoientprêts à

êlre misau four pour être glacésdix à douzeminutesavant de servir. Débridezles cuisses,parez-lesbien

rondespour les saucerd'une villeroy; panez-lesensuiteune foissur la sauceet une autre foisaprèsles avoir

trempéesdansdesoeufsbattus. Unquart d'heureavantd'envoyer,faitespartir les filetsau four en lesglaçant
souvent.Usdoiventrecevoirplusdechaleurduhautquedubas, afinde cuire le lard leplus lestementpossible
sanslessécher.Faitesensuitefrire lescuisseset saulerles filetsmignons.Vousaurezpréparéunragoût,com-

poséde crêtes,rognonsde coqsel petits champignons,saucéd'une allemanderéduiteavecune essencetirée

descarcassesdevolailleet avecun fondsde champignons.Mettezmoitiéde ce ragoûtclansunecroustaded'en-

trée, dressezles 6cuissesdevolailleautour et enlrechacuned'ellesune truffe tournéebien ronde; versezla

resteduragoûtsur le milieu,dressezles filetspiquésdessus,mettezun filetmignonentre chacund'eux,glacez

légèrementles filelset servezavecunesaucièred'allemandeà part. Onpeut aussipiquer sur le bord de la

croustade,ou le milieude l'entrée, un ou plusieurshâleletsgarnisde crèles, truffesel champignons.Onpeut
encorene pointpaner les cuisseset les maintenirchaudesdansune petile casserolepour lessaucerau mo-

ment.

799.— FRICASSÉEDE POULETA LADAUPIIINE.

Coupezles pattes et les aileronsà 3 petits pouletsdéjà vidés et flambés, retroussez-lespour entrée et

bordez-les.Trois quartsd'heureavantde servir, marquez-lesdans une casserole, failes-lespoêlerà court

32
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mouillement ; égouttez-lescinq minutes avant de dresser, découpez-lespar membres que vous parez et mar-

quez à mesure dans un plat à sauter ; ajoutez-leur quelques queues d'écrevisses et truffes émincées ; tenez au

chaud et mouillezavec une sauce suprême, à laquelle vous additionnez un verre de crème double au dernier

moment de la réduction. Dressez la fricassée ainsi préparée dans une bordure de riz très-blanc, cuit avec du

consommé de volaille, et fini avec un bon morceau de beurre et une pointe de muscade. Garnissez le bas de

la bordure avec une couronne de très-petites quenelles rondes, pochées, panées et frites. Saucez très-légère-
ment la volaille, et servez le surplus de la sauce à part.

700.. — KARIDE VOLAILLEA L'INDIENNE.

Dépecez 5 poulets, faites-les sauter dans une casserole avec 100 gr. de beurre et 250 gr. de petit lard

blanchi et coupé en gros clés. Dès qu'ils commencent à prendre couleur, égouttez le beurre, mouillez les

poulets avec un demi-litre de velouté et autant de bon consommé; ajoutez une forte pincée de poudre de

Kari et laissez-les cuire doucement. Pendant. leur cuisson, faites blanchir 300 gr. de riz Caroline, et après

cinqminut.es d'ébullition, égoultez-lebien et passez-ledans une casseroleavec le beurre dans lequel ont sauté

les poulets et le lard. Faites-le frissonner dedans pendant cinq minutes, mouillez-leavec du bouillon blanc de

volaille ; après dix minutes d'ébullition, le riz doit être à sec. Couvrezalors la casserole et tenez-la à la bouche

du four durant un quart d'heure, afin que le riz se gonfle et finissede cuire sans prendre couleur. Les poulets
étant cuits, dressez-les sur plat, ainsi que le lard; passez la sauce à l'étamine, assurez-vous qu'elle est assez

forte en kari, et versez-en une partie sur l'entrée dressée et le surplus dans une saucière. Servez aussi le riz

à part, en le faisant tomber peu à peu avec une fourchette, afin que les grains soient bien détachés les uns des

autres, ce qui dépend entièrement de la manière dont il a été mouillé.

701 . — FRICASSÉEDE POULETA LA VILLEROY.

Faites poêler 3 petits poulels, laissez-les à moitié refroidir dans leur fonds, puis égoultez-les pour les
laisser refroidir tout à fait. Dépecez-les,supprimez les ailerons et la peau, faites un petit manche aux cuisses
et aux ailes, parez les estomacs et trempez tour à tour ces membres dans une sauce Villeroy. En les sortant

de la sauce, rangez^lessur un plafond et laissez-les refroidir; panez-lesensuite avec de la panure très-fine et

blanche, passez-les à l'oeuf battu et une autre fois à la panure. Plongez-les au moment à grande friture

blanche et bien chaude. Ne mettez que moitié des membres à la fois, afin qu'étant mieux saisis, la sauce ne

fuie pas dans la friture. Egouttez bien ces membres de volaille sur un linge, el dressez-les ensuite en buisson.

Servezen même temps une sauce allemande très-claire dans une saucière.

702. — AILERONSDE DINDONGLACÉSAUXCONCOMBRES.

Épluchez 14 ailerons, tous du même côté, si c'est possible; désossez-les en commençant par dégager le

joint à l'aide d'un petit couteau; vous saisissez la chair avec un linge et tirez l'os du côté opposé jusqu'à
l'autre joint, duquel vous le détachezentièrement. Les ailerons ainsi préparés, rentrez les chairs el flambez-les

légèrement ; cousez le bout de la peau avec du gros fil, afin qu'elle ne puisse se retirer à la cuisson. Trempez
les ailerons à l'eau bouillante pendant quelques secondes, essuyez-lesà mesure bien proprement, parez-les et

piquez le dessus avec du lard fin, marquez-les ensuite dans un plat à sauter foncé de lard et légumes, mouil-
lez-les à moitié avec du blond de veau, recouvrez-les d'un rond de papier beurré cl faites-les partir très-

doucement. Si le fonds se trouvait réduit avant que les ailerons ne fussent cuits, il faudrait les mouiller de

nouveau dès qu'ils sont,tendres. Dégraissez ce fonds, glacezet poussez les ailerons un moment au four pour
les glacer entièrement. Au moment de servir, dressez-les en couronne sur le bord d'une croustade ; emplissez
le puits avec une garniture de concombres à la béchamel; servez de la môme sauce à part; mais sauce el

garniture peuvent toujours être changées, puisqu'elles sont indépendantes.
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703. — AILERONSDE DINDEFARCISA LA NIVERNAISE.

Après avoirdésossé 14 aileronsde dinde, en suivant l'explicationqui précède,flambez-leslégèrement

et emplissez-lesavecde la farce de volailleferme. Al'aided'un carnet en toile arméd'une petite douille,far-

cissez-lesmodérémentpour qu'ilsne se brisent pas à la cuisson; cousezlesbordsde la peau, afinque la farce

ne fuie pas; rangezà mesure les aileronsdans une casserole,recouvrez-lesde bandesde lard et faites-les

poêlerpendantune heure et demie,suivantleur tendreté; égouttez-lesensuite,relirezle fil,parezetplacez-lés

aussitôtdansun plat à sauler, en les masquant avecde la sauceallemande: vousaurez fait pocherUnebor-

dure defarcedevolaille; démoulez-lasur un plat d'entrée; garnissezle puits d'un ragoûtde crêtes, rognons,

foiesgras, champignonset truffes,quevoussaucezd'une bonne allemande.Dressezlesaileronsen couronne

sur la bordure ; versezle reste du ragoûtdans le milieu. Sauceà part.

704. — AILERONSDE DINDONNEAUA LA DORIA.

Faites cuire14 aileronsde dindonneaux,d'aprèsle modeci-dessus;laissez-lesrefroidir, parez-lesavec

soinet qu'ils ne soientpas trop longs, masquez-lesd'une duxelleaux truffesbien réduite, laissez-lesrefroidir

et panezr-lesensuite. Quelquesminutesavantde servir,failes-lesfrire dans du saindouxbien chaud; dressez-

les en couronneet garnissezle puits avecdesescalopestailléesdans10 filetsmignonsde dindonneauet sau-

tées à la minute; saucez-lesavecune saucePérigueuxréduite au vin de MarsalaouMadère; servezle surplus

de la sauceà part.

705. — FILETSDE VEAUA LA NIVERNAISE.

Parez 4 beauxfiletsmignons-deveau d'égale longueur, relirez les peaux et les faux filets, piquez-les

entièrementavecdu lard fin, failes-lesbraiserpendantune heure dansune casserolefoncéedébandesde lard

et jambon; en dernier lieu, faites-lestomberà glace;collez aussiau milieud'un plat d'entrée un support en

painfrit, tailléenformedepyramide; découpezles filetsen tranches, en les laissantclansleur entiercl dressez-

les deboutcontreles quatre facesdu montant; placezune cuilleréede purée de pommesde terre très-fermeà

la base de chacun; afinde les soutenir,et comblezles intervalles avecune garniturede petites carottesà la

nivernaise; glacezlégèrementcesfilets et piquez au milieu de l'entrée un hâteletde légumes; servezà part
une sauceespagnoletrès-claire,réduiteà l'essencede racines.

706. — FILETSDE MOUTONSAUCEPOIVRADE.

Levez14 beaux filets mignonsde mouton et batlez-les légèrement, parez-lestous d'égale grosseur,

piquez-lesà moiLiéavecdulard très-fin, faites-lesmarinerpendant vingt-quatre heures dans une marinade

cuite; égoutlez-lesensuitesur un linge.Dixminutes avantde servir, faites-lessauter à grand feu, avecmoitié

beurre et moitiéhuiled'olive; arrosez-leset mettez-lesau four, afinque le lard cuise en même temps elle

pluslestementpossible; égouttezle beurre; mouillez-lesavecquelquescuilleréesde saucepoivradeet un peu

deglace,roulez-lesdans celle saucepour les bien glacer,dressez-lesen couronnesur une bordure de farceà

gratin, pochéeau bain-marieet renverséesur un plal d'entrée; placezentre chaquefilet un croûtonde même

forme,frit au beurre; saucezmodérémentavecla saucepoivradepréparéeet servezle surplus à part.

707. — FILETSDE MOUTONCONTIA LA PURÉEDE CÉLERI.

Après avoir paré 14 beaux filets de mouton bien mortifiés, aplalisscz-leslégèrement, parez-lestous

d'égalelongueur, faites-leurendessus16petitesentaillestransversales,à égalesdistanceset loul à fait en biais,

arrivant jusqu'à moitié de l'épaisseur des filets; enlevezà la colonne sur des lames de truffesdes ronds

de la largeur des filets; coupezces rondsen deuxet mettez-enune moitié dans chaque entaille, la partie
rondeen dehors; marquez les filets dans un plat à sauter avec du beurre clarifié; tenez-lesun peu cour-

bés,afinqu'ils soientplusgracieuxétant dressés; saupoudrez-lesdesel fin et arrosez-lesavecdubeurre fondu.

Six à huit minutes avant de servir, faites-lespartir; dès qu'ils sont fermes, égouttezle beurre, mettezun
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peu de glace dans le sautoir, roulez-les dedans et dressez-les en couronne; enlre chacun d'eux, placezun

un croûton de pain taillé en crête et frit au beurre, à la minute ; versez au milieu une purée de céleri un peu

ferme, qui peut, d'ailleurs êlre remplacée par toute autre garniture ; servez à part une demi-glace finie avec

un beurre maître-d'hôtel.

708.— FILETS DE MOUTONA L'ÉCARLATE.

Aplatissezel parez 14 filetsde mouton d'égale forme et marquez-lesclansun plat à sauter avec du beurre
clarifié. Six à sept minutes avant de servir, failes-lessauler, égoullez le beurre et saucez-lesavec quelques
cuillerées de sauce venaison; dressez-les en couronne sur une croustade basse, et mettez entre chacun de ces
filetsun croûton de langue à l'écarlate, taillée au moment pour l'obtenir bien rouge; garnissez le puits avec
des rognons sautés aux champignons ; servezune sauce venaisonà part.

709. — FILETSDE MOUTONA L'ALLEMANDE.

Parez 14 filets de mouton, braisez-lesentre des bandes de lard, jusqu'à ce qu'ils soient tendres; alors

dégraissez le fonds et faites-le tomber à glaceavecles filets; égouttez-les, masquez-les d'une sauce allemande
très-serrée et laissez-lesrefroidir ; panez-lesensuite une.fois sur la sauce et une fois à l'oeuf.Dix minutes avant
de servir, faites-lesfrire, égouttez et dressez-lesen couronne ; garnissez le puits avecdes pointes de houblon,
blanchies el.sautées au moment avec du beurre, de la sauce allemande el une pointe de sucre; envoyez de
l'allemande dans une saucière à part. Le houblon peut êlre remplacé par des pointes d'asperges ou toute
auIre garniture.

710.— FILETSDE VOLAILLE.

Les filets de pigeons, perdreaux, faisans, se lèvent et se parent tous commenous allons l'expliquer. Pour
les filets de volaille, choisissezdes volailles tendres, d'un estomac rond, et surtout que l'os du bréchet n'ait

pas élé cassé, ce qui abîme toujours un peu les filets; flambezlégèrement les volailles, retirez-leur la poche et

coupez le cou, les pattes et les ailerons ; écartez les peauxsur toute la longueur de l'estomac, pour mettre les
filetsà découvert ; passez ensuite le couteau de chaque côléde l'os principal de l'estomac, pour en dégager les
filets d'un bout à l'autre ; ceci doit se faire d'un seul coup de couteau; détachezensuite les filets à la naissance
des ailes, et enlevez-les ensembleavec les filets mignons. Alors trempez les gros filets clansde l'eau froide,
posez-les à plat sur le bord de la table, la partie extérieure et couverte de l'épidémie en dessous; battez-les
tant soit peu avec le manche d'un couteau ; enlevez ensuite l'épidémie, en passant une lame mince et bien
tranchante entre celle-ci et les chairs du filet; parez ensuite les contours de ceux-ci en les arrondissant

régulièrement; coupez le bout, afin qu'ils ne soient pas trop longs et se trouvent d'égales dimensions.
Les filets mignons séparent en saisissant avec les deux doigts leur nerf principal, el en détachant les

chairs qui l'entourent avec la pointe du couteau, pour les retirer sans abîmer les filets. On rassemble les
chairs en passant dessus le plat du couteau mouillé, puis on retire les peaux superficielles. Si on veut laisser
les filets mignons après les gros filets, il suffit, après avoir paré chacun d'eux, de les remettre à la place qu'ils
occupaient sur les gros, et d'appuyer légèrement, dessus afin qu'ils s'y maintiennent. Les filets, une fois

parés, se rangent de suite dans des plais à sauter beurrés, ou entre des bandes de lard pour les employer
plus tard.

711. — FILETS DE VOLAILLEA LA TOULOUSE.

Levez les filets de 7 volaillesbien en chair, parez-lesd'après le modeprécédent et marquez-les à mesure
dans un plat à sauter, dont le fond est masqué de beurre clarifié,en mettant la partie où était l'épidémie en

dessous; ils sont, ainsi moins exposés à perdre leur suc; recouvrez-lesavec du beurre clarifiéet d'un papier
beurré. Parez aussi les 14 filets mignons, faites-leur6 petites incisions en biais et à dislance égale sur leur

surface supérieure; bigarrez-en 7 avec des demi-ronds de truffes, et les 7 autres avec des demi-ronds de

languescoupés très-minces et de la largeur des filets.Il faut une de ces moitiésdans chaque incision, la partie
ronde en dehors ; marquez à mesure ces filets dans un plat à sauter, en leur donnant la formed'un croissant;
arrosez-les avecdu beurre fondu. Cinq minutes avant de servir, faites sauter les gros filets, en les retournant
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aussitôtqu'ils sont fermesd'un côté; ils doiventêlre plutôt pochésque sautés, c'est-à-dire qu'ils doivent

rester blancs et moelleuxà l'intérieur; une minute de cuissonde trop suffitpour les rendre secs. Surveillez

de mêmeles filets mignonset égouttezle beurre dès qu'ils seront pochésà point, sans les sortir du plat à

sauter; mouillez-leslégèrementavecde la sauce allemande; roulez-lesdans celte sauce,afinqu'ils en soient

bien recouverts; glacezlégèrementles filets mignons; dressezles premiersen couronnesur le bord d'une

croustadebasse; rangezun filet mignonentre chaque;emplissezle puits avecun ragoûtcomposéde cham-

pignons, foiesgras, crêtes et rognons,le tout saucéd'une allemande;piquezau milieuun hâlelet composé
d'une crêle,d'une truffeet d'une quenellede volailledécorée.Servezune Sauceà part.

712.— FILETSDE VOLAILLEAUXTRUFFES.(Dessinn"44.)

Levezet parez d'aprèsles règles14 filetsde poulardes; remettez les filets mignonssur la partie la plus
mincede chaquefilet;lissezles surfacesavecle plat d'un couteauet arrondissezlescontours; donnez-leurune

jolie tournure et rangez-lesà mesuredans un plat à saulerbeurré ; recouvrez-lesensuiteau pinceauavecdu

mômebeurre clarifié; couvrez-lesd'un rond de papieret tenez-lesau fraisjusqu'au momentde les pocher.
Avecles cuisseset carcasses,marquezune saucesuprêmetellequ'elleest décrite à l'article même; dressezun

mouleà bordure beurré, avec des truffes,commele représente le dessin; emplissez-leavec de la farce de

volailleà la crème, à laquellevousaurezadditionnéun peu moinsdecrème, afin qu'ellesoit ferme.Vingt-cinq
minutes avant de servir, faitespochercelte bordureau bain-mariesans ébullition.Aumomentmêmed'en-

voyer,faites sauter les filetset retournez-les,dès qu'ils commencentà blanchir d'un côté; mettezle plat à

sauter au four pendant une minute, égoullezensuite le beurre et.mouillezles filetsavecun peude sauce-

suprême;aussitôt, dressez-lesencouronnesur la bordurerenverséesur le plat d'entrée; saucezencorelégère-
ment les filets,garnissezle puits avecune émincéede trafics saucéeà la saucesuprême,et servezle surplus
dansune saucièreà part. —Celte,entrée est riche par sa simplicité.Lorsqueles filetsde volaillesont beaux

et en suffisantequantité, ilsgagnentà ne pas être décorésni travaillés.Desfiletsbien épais,sautésà point,
servisavecune bonne sauceet mangésde suite, seront toujoursappréciés,mêmepar les palais les moinssen-

suels.Nousavonsvu plusieursfoissauter les filetsdevolaillequelquesminutesd'avancepour les égouttersur

une serviette,les essuyerel lesparer de nouveau: noustrouvonsquecemodenuit à leurqualité, parcequ'ils
refroidissenttoujourset perdent une partie de leur suc.

713. — FILETSDE POULETA LA CÉLINI.

Levez14filetsdevolaille,parez-lesen leur laissantles filetsmignons,marquez-lesà mesuredansun plat
à sauleravec du beurre clarifié.Avecles débris desvolailles,marquezune essenceque vousmouillerezavec
du consommésans selet un peu de vin deMarsala; ajoutezun petit bouquetgarni et quelqueschampignons,
laissezcuiredoucementpendantvingt-cinqminutes,passezensuiteet dégraissezce fonds; servez-vous-enpour
réduire 4 décil. de bonneespagnole,destinéeà sauterl'entrée. Dixminutesavant de servir, coupezen lames
500 gr. de truffesblanchesde Piémont; faitessauler lesfilets,dressez-lesdèsqu'ils sont fermessur une bor-

durede farce; jetez les truffesdans le sautoirmêmeoùles filetsont cuit, maissansbeurre; versezdessusune

partiede la sauceet groscommeune noiseltede beurre d'anchois,avecle jus d'un citron; roulez-lesune mi-

nute dans la sauce, hors du feu,et dressez-lesdans le milieude l'entrée. Saucezles filetsavecune partiede la

sauceet envoyezle reste dans une saucière.

714.— FILETSDE VOLAILLEA L'IMPÉRIALE.

Levezles filetsde6 volailles,enlevez1'épidcrmeet,parez-lesde mêmegrandeur, maisun peuplus petits

que les précédents; marquez-lesà mesure dans un plal à sauter bien clame,et préalablementbeurré;
recouvrezles filetsde beurre fonduet clarifié.Avecles parures, les filetsmignonset deuxautres filetsde

volaille,préparezune farceà la crème; beurrez 12moulesà tartelettes,de la formeet de la grandeur des

filetsde volaille; emplissez-lesavecla farce,marquez-lesà mesuresur un petit plafondcl recouvrez-lesd'un
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papier beurré. Trois minutes avant de servir, poussez-lesau four pour les pocher et les retirer sitôt qu'ils
sont fermes; faites sauter les filets de volaille en même temps; égoullez le beurre et saucez-lesd'une sauce

suprême à laquellevous additionnez une cuilleréedecrème double au dernier moment. Démoulezles filets de

farce sur une serviette, dressez-les en couronne sur le fond d'une croustade de riz taillée très-basse, en

mettant alternativement un'filet de farce et un filet de volaille; saucez légèrement et mettez un beau rond de
truffe entre chacun d'eux; dressez dans le puits une garniture de champignons bien blancs, saucez avec la

saucementionnée ci-dessus, dont vous servez le surplus dans une saucière.

715. — FILETS DE VOLAILLEEN LORGNONS.

Levez les filets de 6 volailles sans moignons, séparez-les des filetsmignons, parez les uns et les autres

de leur épidémie et battez-les légèrement; humectez les petits filets avec un peu de blanc d'oeuf, et appliquez-
les contre les gros en fer à cheval, sur leurs parties les plus larges, au niveau des bords; clansle vide qu'ils

laissent, placezune belle lame de truffe taillée dans les dimensions de ces vides et égalementhumectée à l'oeuf;

assaisonnez et rangez-les dans un sautoir dont le fonds est masqué avecdu beurre clarifié; couvrez-lesd'un

rond de papier, et quelques minutes avant de servir, faites-lespocher d'après les règles, en les tenant vert-cuits ;

égoultez-les du beurre pour les placer dans un sautoir au fond duquel vous aurez disposé quelques cuillerées

de sauce; roulez-les une minute, en évitant que la sauce masque le côlé où se trouve la truffe. Dressez-les

ensuite en couronne sur une bordure de farce pochée au moment; emplissez le puits avec une nionglas de

truffes, langue et champignons. Envoyez à part une saucière d'allemande.

716. — FILETSDE VOLAILLEA LA JAVANAISE.

Levezles filets de 6 volailles; si ces filets sont petits, laissez-leuradhérer les filets mignons, en les parant

nécessairement d'après leurs exigences. Cela fait, enveloppez-lesde bandes de lard en attendant de les cuire.

La veille de servir celle entrée, niellez dégorger à l'eau froide 50 à 40 gr. de nids d'hirondelles salanganes; le

lendemain, celle substance se trouve ramollie et son volume considérablement augmenté ; alors enlevez avec

la pointe d'une lardoire toutes les parties noires ou parcelles de plumes ; émincez la matière en petits filets que
vous faitesblanchir à l'eau ; égoultez-les aussitôt pour les fairepocher au consommé, vingt à vingt-cinq minutes

avant de servir. Lavez 250 gr. de riz Caroline, faites-le passer quelques secondes avecdu saindoux, mouillez

du doublede sa hauteur avecdu bouillon blanc de volaille, el faites-lepartir ; après quelques minutes d'ébul-

lition, couvrez et retirez la casserole sur des cendres chaudes ou poussez-la à la bouche du four. Il faut cuire

ce riz bien entier et de manière qu'au bout de vingt à vingt-cinq minutes de cuisson il se trouve à sec et suf-

fisamment atteint. On ne doit le mettre sur feu qu'une demi-heure avant de servir, et on le finit au moment

avec quelques cuillerées de velouté et un morceau de beurre, en évitant surtout de le briser. Vous le moule-

rez ensuite dans une bordure plate. Au moment rangez les filets dans un plal, saupoudrez-les des deux côtés

avecde la poudre de kari el un peu de sel, saulez-les au beurre d'après les règles ordinaires ; aussitôt cuits,

égouttezbien le beurre; roulez-les hors du feu avec quelques cuillerées de velouté et dressez-les en couronne

sur la bordure renversée; égoullez l'émincée de nids d'hirondelles du consommé pour les mouiller avec quel-

ques cuillerées de sauce, el dressez aussitôt dans le puits de la bordure. Envoyez une saucière de suprême
à part.

717.— FILETSDE POULETAU VERTPRÉ.

Levez et parez les filets de 7 poulets nouveaux, en leur laissant les filets mignons. Après les avoir parés
de leurs nerfs el épidémies, marquez ces filets dans un plat à sauler avec du beurre clarifié; avec les cuisses

el carcasses, faites un consomméqui servira à tirer une sauce suprême, selon la règle, el à laquelle vous ajou-

terez, au dernier moment, un beurre prinlanier. Faites sauler les filets au point précis; égouttez aussitôt

le beurre et saucez-lesavec la sauce indiquée, en lui additionnant un demi-jus de citron. Dressez ces filets

en couronne, sur un plal; mettez un croûton frit au beurre et glacé entre chacun d'eux. Versez dans le puits
une garniture composéede petits pois, poinles d'asperges, haricots verts coupés en losanges, tous ces légumes

blanchis, saules au beurre et saucés au suprême. Servezaussi de cette sauce à part.
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718. — FILETSDE VOLAILLEA L'ÉCARLATE.

Levezet parez 14 filets de poulardes,d'après l'explicationdonnéeau n° 712, et marquez-lesà mesure

dansun platà sauteret dans dubeurreclarifié.Ayezune langueà l'écarlatebiencuite et peu salée; coupez-la
en tranchesquevousparez rondesavecun emporte-piècesde5 centim.dediamètre; rangezcestranchesdans

une petite casserolepour les chaufferà la minute avecdu consommé.Cinqminutes avant de servir, faites

sauter les filetset égouttezle beurredès qu'ils sont fermes; mouillez-lesavecun peu de veloutéet dressez-

les en couronnesur une bordurede farce. Placezun rond de langueentre chaquefilet, et garnissezle puits
avecune puréedechampignons.La sauceet la garniturepeuventêtre changées,

719.— FILETSMIGNONSDE DINDEA LA ROMAINE.

ARomeonse procure très-facilementdesfiletsmignonsde-dinde,attenduquepresquetouslesmarchands

de volaillevendentles gros dindesdépecés.Relirezles nerfs à 18 filetsmignonsde*dinde;aplatissezet parez
lesdeuxboutsen leur donnantuneformeovale; marquez-en10 dansun platà sauteravecdu beurre, trempez
les 10 autres dans desoeufsbattus, et,panez-lesune seule foisà la mie depain très-fine; ajoutez2 filets aux

parures de cesderniers,pilez-lesavecsel, muscadeet 2 cuilleréesd'allemandefroide bien réduite; passez
cettefarceau tamis,travaillez-laà la spatuledansune terrinepour la bien lisser, introduisez-ladansun cornet

en toile, et poussezdes quenellesde la grosseurd'un rognondecoqsur le fondd'un sautoir; ces quenellesse

font pocherà la minuteavecdu consommébouillant. Aumomentde servir, faites frire les filetspanés dans

un plat à sauleravecun peu de saindouxoude beurre, faitessauter lesautresà blanc; dressez-lesensuite en

couronnesur unebordurede riz à l'italienne,en mettant premièrementles 10filetsblancset les filetspanés
à la suite; versezau milieules quenellespréparées, auxquellesvous ajoutez le même nombre de moyens

champignonscanneléset de truffesen olives. Saucezceragoûtavecdu veloutéréduit au blondde veau pour
brunir légèrementla sauce, dont vous servez le surplusen saucière. Les filets depoulardese servent de

même.

720.— FILETSMIGNONSDE DINDEA LA MACÉDOINE.

Relirez les nerfs de 16 filets mignonsde dinde, rangez-lesen anneauxclansun plat à sauteroù vous
aurez mis du beurre clarifié, saupoudrez-lesde sel fin et mettez-lessur le feu pour les faire roidirdes deux

côtés.Laissez-lesrefroidir, parez-les ensuiteet trempez-lesdansune allemande1res-réduiteà laquellevous

mêlezquelquescuilleréesde maigrede jambon cuit et haché très-fin; laissezrefroidirla sauceet panezles

filets une fois sur la sauce et une autre foisaprès les avoirtrempésdansdesoeufsbattus. Aumomentde

servir,faitesfrire les filetsdans de la friture neuve,peuà la fois, et lorsqu'ilssont lousfrits de bellecouleur,

égoullezet dressez-lesen couronne;garnissezle puits d'une macédoinede légumesou toule autre, et servez
une sauceallemandeà part. Si les filetsmignonsétaienttrès-gros, il conviendraitde les couperen deux sur
leur largeur, avantde les ranger dans le sautoir.

721. — FILETSMIGNONSDE DINDEA LA MARINADE.

Relirezles nerfsde 16 filetsmignonset,coupez-lesen deuxsur leur longueur,mais un peu en biais, afin

de les égaliserautant que possible;mettez quelquescuilleréesd'huile dans un plal à sauter avecun petit

oignonémincé, carotte, persil en branche, laurier, romarin, sel et poivre; laissezfrire quelquesminutes,
mouillezavec quelquescuilleréesde vinaigreet vin blanc, donnezquelquesbouillonset versezsur les filets

placés dans une terrine; roulez-lesbien dans cet assaisonnement,dans lequelvousles laissezmacérerune

coupled'heures.Aumomentde servir, égoultez-lessur une serviette,trempez-lesdans une pâte à frire un

peu claireet faites-lesfrire debellecouleur; égoullez-lcssur un linge,dressez-lesen buissonsur une serviette
et couronnezle dessusd'un bouquetdepersil frit. Servezdes citronscoupéset une saucetomateà part.
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722. — FILETSDE DINDEA LA LÉOPOLD.

Levezles filets de 2 dindes; écartez-en les filets mignons; parez les gros filets et piquez-les avec du lard

fin ; marquez-lesdans un plat à sauler, foncé de lard, et faites-lesbraiser, d'après les règles ordinaires, dans un

bon fonds et couvertsde lard ou dé papierbeurré. Au dernier moment, glacez-lesde belle couleur à la bouche

dufour, après avoirpassé, dégraisséet réduit,lefonds. Alors relirez les nerfs des4 filets mignons, parezet battez-

les légèrement; rangez-les dans un sautoir beurré, posés àplat sur toute leur longueur; humectez leur surface

avec du blanc d'oeuf et décorez-les avec de petits détails de truffes préparés d'avance. Au moment de servir,
faites-les sauter à point; collezau centre d'un plat d'entrée un montant de pain frit, carré, de 7 à 8 cent, de

haut; dressez autour de ce montant une garniture de nouillesun peu fermes, afin de pouvoir les maintenir en

dôme,en les faisant arriver au-dessusdu montant lui-même; sur ces nouilles, dressez les 4 filetspiqués, coupés
en trois sur leur travers, sans cependant les déformer; appuyez-lessur les nouilles en faisant converger les

pointes vers le centre et au-dessus du montant; dressez dans les intervalles un filet mignon également debout

el la pointe en haut, de manière que les nouilles se trouvent entièrement cachées; piquez un joli hâtelet sur

l'extrémité du montant; dressez au pied de l'entrée une petite chaîne, de quenelles moulées à la cuiller à

bouche ; saucez-lestrès-insensiblement, et glacezles filets. Par cette manière de dresser, l'entrée, toute simple

qu'elle est, prend du relief el de la grâce. Envoyez une saucière d'espagnole au vin, clans laquellevous addi-

tionnez 5 à 6 cuilleréesde truffes émincées en julienne.

723. — FILETSDE PIGEONA LA POMPADOUR.

Levez les filets de 8 jeunes pigeons, retirez-leur l'épiderme, mais laissez les filets mignons attachés;

rangez-lesclansun plat à sauler avecdu beurre clarifié, faites-les sauter légèrement; dès qu'ils sont fermes,

égouttez-lesel laissez-lesrefroidir; masquez-lesensuite avecde la farce de volaille ferme, à laquellevous addi-

tionnez 2 truffes crues, pilées et passées au tamis; marquez à mesure les filetsdans un sautoir, dans lequel
vousaurez fait refroidir du beurre clarifié; failes-lespartir sur le feu, un peu avant de servir, sans leur laisser

prendre couleur. Lorsque la farce est pochéed'un côté, retournez les filets, puis égoullez et dressez-les en

couronne sur le bord d'une croustade basse; saucez-lesavec une sauce au madère, el garnissez le puits avec

une escalopede foies gras auxchampignons. Servez le surplus de la sauce à part.

724. — FILETSDE PIGEONA LA DUXELLE.

Parez 16 filets de pigeons el failes-les sauler, masquez-lesd'une duxelle réduite et laissez-les refroidir ;

panez-les deux fois. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre couleur dans un plat à sauter avec du

beurre clarifié; égoultez-les ensuite et dressez-les en couronne; garnissez le puits d'une émincée de champi-

gnons à la provençale.

725.— FILETSDE CANETONA LA PÉRIGORD.

Retroussez 6 canetons pour entrée, masquez-lesavec une malignon et recouvrez-les de bandes de lard ;

emballez-lesdans 6 grandes feuilles de papier beurrées; couchez-les sur broche et failes-les rôtir trois

quarts d'heure à peu près. Quelques minutes avant de servir, débridez les canetons, enlevez-leur les cuisses,

desquellesvous relirez les peaux, pour émincer les chairs en peliles escalopestrès-minces, que vous rangez
à mesure dans un plat à sauler avec une émincée de truffes el un peu de sauce Périgueux, pour les tenir

chaudes; levezles filetsdes canetons, parez-les sans retirer la peau et dressez-lesen couronne sur une bordure

de farce; garnissez le puits avec l'émincée des cuisses. Saucez le tout d'une sauce Périgueux, et servez le

surplus à part.
726. — FILETSDE CANETONAUXCONCOMBRES.

Videz el, flambez5 beaux canetons, séparez l'estomac d'avec les cuissesen coupant les canards en deux,
sur le côlé desreins ; bridez la peau de l'estomacen dessous, afin qu'elle ne se relire pas à la cuisson; marquez
lesestomacsdans une casserole, les filets en dessous; couvrez-lesde bandes de lard el d'un fonds de mirepoix ;
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faites-lespartir à grandfeupendantquelquesminutesel poussez-lesensuiteà la bouchedu fourpour les finir

de cuire tout doucement;retirez-lesenfinet laissez-lesrefroidiraux trois quartsdans leur fonds; égouttez-les

ensuiteet levezles filets,que vousséparezen deuxet unpeu en biais; donnezàchaque morceaula formed'un

filetde volaille; remettez-lesà mesuredansun plat à sauter ; jetez lesos el parures dans lacasseroleoù vous

avezfait cuire les canards; ajoutezun peu de blond de veau et.laissezcuire pendantquelquesminutes, puis

passezle fonds, dégraissezet faites-leréduire à consistancede demi-glace;versez-lesuiviesfiletsde canards,

pour les glaceravecsoin à la bouchedu four; dressez-lesensuiteen couroxinesur une bordure,el versezune

garniture deconcombresdans le milieu;servezunedemi-glaceà part.

727. — FILETSDE FAISANA LA LONDONDERRY.

Levezet parez les filetsde6 faisans, marquez-lesà mesuredansun platà sauter avecdu beurre clarifié;

humectezle gros bout de chaquefiletavecdu blancd'oeufet posezsur chacunun beaurondde truffe tiré à

la colonne;salez-leset recouvrez-lesavecdu beurre clarifié.Bigarrezles filetsmignons avec de la langue

écarlale, marquez-lesà mesure clansun petit sautoirbeurré, en leur donnantla formede croissant; faites

rôtir les cuissesde faisan,parezet taillezles chairsen grossejulienne,taillezdemêmedestruffesel descham-

pignons; avecles carcasseset parures, tirez une essenceque vous mouillezavecmoitiévinde Champagneet

moitiéblondde veau.Passezcelte essence,après une demi-heurede cuisson; dégraissez-labien, et mettez-

la dansun platà sauter avecun demi-litred'espagnole; réduisezcettesaucecommede coutume,et passez-laà

rélamine; saucezlégèrementles viandeset truffesémincées,et tenez-lesau bain-marie. Cinq minutes avant

de servir, faites sauter les gros filets, ainsi que les filets mignons; égouttez-lesdès qu'ils seront fermes,

dressez-lesen couronnesur un plat d'entrée. Saucez-lesavecla saucementionnéeci-dessus. Mettezun filet

mignonentre chaquefilet; garnissezle puits avecle ragoûtquevousaveztenu au chaud.Servezune sauceau

fumetdans la saucière.

728. — FILETSDE PINTADEA LA FINANCIÈRE.

Levezles filets de 7 jeunes pintades, parez-les et remettez les filetsmignons sur chaque gros filet;

marquez-lesdansun plal à sauter avecdu beurre clarifié; faites-lessauter seulementquelquesminutesavant

de servir; égouttezensuite le beurre et mouillez-lesavec une sauce madèreréduite au fumettiré avecles

carcassesde pintades; dressezles filetsen couronnesur un plat ou une croustade, placezune belle crête

bien blancheentre chaquefilet; garnissezle puits avecun ragoûtcomposéde petits champignons,queues

d'écrevisses,foiesgras, rognonsde coq et petites truffesrondes; dressezdessus6 petites quenellesde gibier

décoréesauxtruffes.Saucezlégèrementet envoyezunesaucièreà part.

729. — FILErS DE GELINOTTEA LA POLONAISE.

Videzet flambez7 gelinottes,coupez-lestransversalementpar le clos,séparezle train de derrière d'avec

l'estomac;bridez les peauxpour les maintenir en dessous; couvrez-lesavecdes bardes de lard minces que
veus fixez par quelques tours de ficelle. Une demi-heureavant de servir, faites cuire les estomacsà la

broche; dès qu'ils serontcuits, débridez-les,levezles filets et parez-lessans retirer les peaux; mettez-lesà

mesure dans un plat à sauter avec quelquescuilleréesde glaceel.desauceau pain à la polonaise,finieavec

le jus de deuxcitrons; dressezces filetsen couronnesur le plat ; mettezun petit croûton de pain frit entre

chacund'eux; garnissezle puits avecun ragoût de foiesgras de poulardessautésau beurre; saucezlégère-

ment avecla sauceau pain à la polonaiseet servezle surplusen saucière.

730. — FILETSDE PERDREAUA LARAGUSE.

Levezles filetsde 7 perdreaux, relirez l'épidémiequi les recouvreet marquez-lesà mesuredans un plat
à sauter beurréau beurre clarifié; retirez le nerf des filets mignons,parez-les légèrementet placez-lesà

mesureen formede croissantsur lebout desgros filetsque vous aurez humectéau blanc d'oeuf;placezun

rondde truffesau milieudu croissant formé par le filetmignonet arrosez-lesavecdu beurreclarifié. Faites
33
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rôtir les cuissesde perdreau, retirez les chairs aussitôt qu'elles sont cuites; pilez-lesavec 2 truffes, un mor-

ceau de beurré et 2 cuilleréesà bouche d'espagnole; ajoutez 4 jaunes d'oeufs et passez à l'étamine; délayez
cette purée dans une terrine avec4 cuillerées de farce à quenelles de gibier; mettèz-en une petite partie dans

un moule à tartelette beurré, que vous tenez à la bouche du four pour l'essayer et la rectifier au besoin;

placezcette farcedans lirt petit moule d'entremets à cylindre, beurré et recouvert d'un papier ; quarante mi-

nutes avant de servir, faites-lapocher au bain-marie. Au moment de servir, faites sauter les filets ; démoulez

alors le moulede farce sur une croustade de riz basse et peu vidée; dressez les filetsdeperdreau autour. Piquez
dans le puits de l'entrée une coupe en ferblanc, soudée sur son pied et masquée d'une abaisse très-mincede

pâte à nouilles; fixez-lasolidementau milieu de la croustade : la coupedoit arriver juste au niveau delà farce ;

emplissezcette coupe avecune garniture de petites truffes rondes, tournées en olives; saucezmodérément les

filets avecune sauce réduite au fumet de perdreau et vin de Madère ; servezle surplus de cette sauce dans la

saucière.

731.-— FILETSDE PERDREAUA LA MARÉCHALE.

Levezet parez les filets de 6 perdreaux ; préparezune duxelleaux truffes bien réduite, à laquelle vous in-

corporez 2 cuilleréesà bouchede farce à quenelles,et masquez-enles filetsdes deux côtés; passez-lesà la panure
très-fine, puis aux oeufsbattus avec 100 gr. de beurre fondu ; égalisez-lesavec la lame d'un couteau, et ran-

gez-lessur un gril recouvertd'une feuillede papier grassement beurrée; retirez les nerfs des filets mignons,
ouvrez-lesen deux dans leur épaisseur, sans séparer les deux moitiés; farcissez-les intérieurement avecde la

duxelle; trempez-les clansdu blanc d'oeufet sablez-lesavec des truffes crues hachées très-fin; égalisez-lesau

couteau et marquez-lesà mesure dans un plat à sauter avecdu beurre clarifié, en leur donnant une formedemi-

circulaire. Douzeminutes avant de servir, faites griller les gros filets sur une paillassede cendres rouges;
humectez-les, retournez-lesà temps, et enfin dressez-lesen couronne autour d'une petite croustade colléeau

milieu d'un plat d'entrée ; placez un filet mignon entre chaque gros filet; emplissez la croustade avec un

ragoût à la financièresaucéavecune espagnoleréduite au fumet de perdreau ; glacezles filets. Servez le sur-

plus de la sauce à part.

732. — FILETSDE BÉCASSEA LA ROYALE.

Levezles filets de 7 bécasses, laissez-leur l'os de l'aile, que vouscoupez en dessous de la première articu-
lation de l'aileron ; parez lesgros filets sans détacher les mignons, auxquelsvous retirez le nerf; marquez-les
dans un plat à sauter avec du heurre clarifié; retirez l'intérieur des bécasses, supprimez les gésiers; mettez

50 gr. de beurre dans une casseroleavec une cuilleréede mie de pain râpée; faites légèrement revenir celle-ci,

ajoutez une échalotte hachée, sel et épices, puis les intestins des bécassespour les cuire une minute; pilez-les
avec une truffe, 2 jaunes d'oeufset passez au tamis. Taillez 14 croûtons de la grandeur des filets, faites-les

frire au beurre d'un côté seulement; masquez-les de ce côlé avecde la farce mentionnée; lissez leur surface

avecun couteau trempé dans de l'eau tiède; remettez à mesure les croûtons dans le plat à sauter où ils ont.

frit el couvrez-les d'un papier beurré; quelques minutes avant de servir, faites sauter les filets, poussez
en même temps les croûtons au four chaud ; dès que les filets sont à point, égoullez le beurre, saucez-

les avec une bonne espagnole réduite au 'fumet de bécasse; dressez-les en couronne autour d'une petite
croustade colléeau fondd'un plat; commencezd'un côté avec les filets de droite et de l'autre avec les filets de

gauche, en observant de mettre les os en dedans; placez un croûton entre chaque filet; garnissez la croustade

du milieu avec de petites quenelles et truffes mouilléesavec la sauceau fumet; servez aussi de la même sauce

à part. Piquez sur les bords de la croustade 3 petits hâtelels garnis chacun de 2 truffesglacées.

733. — FILETSDE PLUVIERA LA PRINCESSE.

Levezles filets de 8 pluviers, parez-les, failes-les roidir pendant une secondedans du beurre; ressuyez
et masquez-les de farce de volaille très-ferme, à laquelle vous incorporez une truffe crue, pilée et passée au
tamis ; donnez à ces filetsla forme de ceux de volaille,en les tenant un peu plus épais ; marquez-lesà mesure

dans un plat à sauter où vous aurez fait refroidir du beurre clarifié; dix minutes avant de servir, mettez le plat
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à sautersur le feu, retournezles filetsdèsqu'ilssont fermessans leurlaisserprendrecouleur; dressez-lesen

couronnesur le bordd'une croustade;garnissezle puitsavecunepurée de champignons.Servezà part une

saucesuprêmeréduiteau fumetde gibier.

734. — FILETSDE CAILLEA LALUCULLUS.

Aprèsavoirvidéet flambé15cailles,bardez-les; un quart d'heureavantde servir, faites-lesrôlir à la

broche;pendantce temps,taillez15croûtonsovalesun peuépais, cernezle dessuset faites-lesfrirede belle

couleur dans du beurre*évidez-lesensuite,garnissez-lesavec une purée de truffeset tenez-lesau chaud;
débroebezalors les cailles,enlevez-leurl'estomacd'un seulcoupde couteau; parez-lessans retirer lapeauni

l'osqui unit lesdeuxfiletset rangezà mesurechaqueestomacsur un descroûtonsfarcisauxtruffes;glacez-les
et tenez-lesun momentà la bouchedu four. Démoulezsur un plat d'entrée un pain de gibier et dressezles

croûtonsde filetsdecaillesautour.Masquezlégèrementlesestomacset le pain avecune bonne saucemadère,
dont vousservezle surplusà part.

735. — FILETSDE SARCELLEA LAPROVIDENCE.

Videzet flambez7 sarcelles,détachezlesestomacsdes trains de derrière; bridezlapeau des estomacsen

dessous.Masquezles filetsavecunematignonréduiteauvindeMadère;recouvrez-lesd'une bardedelardmince,

quevousmaintenezavecquelquestours deficelle;piquez-lesensuite sur un groshâtelet, et couchez-lessur

broche.Quaranteminutesavantde servir, faites-lesrôlir; débridez-lesau moment,levezlestementles filets,

sans retirerles peauxetplacez-lesdansunplatà sauteravecun peudeglaceet d'espagnoleréduite; faites-les

chaufferune seconde,ajoutezquelquesgouttesdejus de citronet dressez-lessur une bordurede riz, auquel
vousincorporezquelquestruffescoupéesen petitsdés,placezenfinune petiteescalopede truffesenlrechaque

filet;emplissezle puits avecun ragoûtcomposéde petits ronds de palaisde boeuf,olives tournées,champi-

gnons,queues d'écrevisses,petites quenelles,foiesde poulardeset petites crêtes; réservezun peude sauce

madère pour l'envoyerà part. —Lesfilets decanardssauvagesse préparent de mêmeet s'adaptentà toute

sorte de sauceset garnitures; maison lessert plus communémentà la sauce bigarrade, ou avec les sauces

mancelleet salmis.

736. — FILETSDE LEVRAUTA LARICHELIEU.

Levezles gros filetsel les filetsmignonsde 4 levrauts,retirez les peaux desgrosfilets, aplatissez-les,

coupez-lesde 12 cenlim.de longueur,arrondissezlesbouts,faitesle longdechaquefilet10 petitesincisionsel

introduisezundemi-ronddetruffedanschacuned'elles; à mesurequeles filetsserontbigarrés,marquez-lesdans

un platà sauterbeurré, en les courbantlégèrementpour plus de facilitéà les dresser en couronne.Avecles

parureset leschairsde 4 cuissesbienénervées,faitesunefarceà quenelles; prenez3 cuilleréesde cette farce,

à laquellevousincorporez2 cuilleréesde finesherbesaux truffes;retirezles peaux desfiletsmignons; chaque
filet se trouvenaturellementséparéen deux; aplatissezchaquemoitié,mettez une couchede la farcemen-

tionnéesur une de ces moitiéset recouvrez-laavecl'autre. Les filetsainsipréparés, masquez-lesd'une cou-

che légèrede la farcequivousrestepour leur donner à peu près la grosseur des filets bigarrés; panez-les
ensuiteune foissur la farceet une foisà l'oeuf;égalisez-lesavecleplatdu couteau,marquez-lesàmesuresur

une plaquemince,en lescourbantde même queles filetsbigarrés; placezle reste de la farcedansun moule

à bordureuni el bienbeurré, pour la faire pocher vingt-cinqminutesavant de servir. Aumoment,faites

frire les filetspanésdansdubeurreclarifié;sautezles autres filets,égouttezle beurre et glacez-lesavecsoin;

démoulezla borduresur un plat d'entrée, dressezles filetsen couronnedessusen les alternant; garnissezle

puits avecun ragoût financière,saucéd'une espagnoleréduite au fumet de lièvreliée ausang et finieau

momentavecunepointede cayenne;servezde lamêmesaucedans la saucière.
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737. — FILETSDE LIÈVREGLACÉSA LA SAINT-HUBERT.

Levezles filetsde 5 lièvres, retirez les peaux, aplatissez-les légèrement, coupez chaque filet en trois par-
ties et en biais, parez ceux-ci en leur donnant la forme de filets de volaille, tenez-les un peu plus épais,

piquez le gros bout d'une seconde en lard très-fin, marquez-les dans un plat à sauter beurré et foncé de quel-

ques bardes de lard minces, placezau milieu un petit oignonet un bouquet de persil garni, couvrez-lesenfin

avec un papier beurré. Une heure avant de servir, mouillez-lesavec un peu de bon fonds, faites-lespartir à

grand feu; lorsquece fonds est réduit, mouillez-lesde nouveau à moitié de leur épaisseur avec du blond de
veau et un peu de vin de Madère; laissez-lescuire doucement. Dix minutes avant de servir, poussez-lesà la

bouchedu four, arrosez-lesde leur fondspour les glacer. Il est essentiel de bien surveiller les filetsau dernier

moment, afinqu'ils ne sèchent pas ; alorsdressez-lesencouronne sur unebordure de farce faite avec les cuisses

et 2 bécassines entières; coupez les filets mignons et les rognons des lièvres en petites escalopes, failes-les

sauter à la minute dans du beurre, ajoutez-leurla mêmequantité de truffes émincéeset une cuillerée de persil

haché*égouttez le beurre, mouillez-lesavec le fonds des filets bien dégraissé, ajoutez un demi-jus de citron et

versez dans le puits ; servezdans uiie saucière une bonne sauce madère,réduile au fumet de gibier.

738. — FILETS DE LAPEREAUAUXTOMATES.

Levezles filetsde 7 lapereaux, battez-les légèrementaprès en avoir retiré les peaux; roulez-lestour à tour

sur eux-mêmes, en commençantpar le petit bout jusqu'aux trois quarts de leur longueur; rangez-les à mesure

dans un plat à sauter avec du beurre clarifié; au moment de servir, sautez-les; lorsqu'ils sont fermes des

deux côtés, égouttezle beurre el mouillez-lesavec un peu d'espagnoleréduite au fumetde lapereau. Dressezces

filels en couronne, le côlé rond en haut; saucez-les de leur fonds; placez un petit croûton frit enlre chaque
filet et versez dans le puits une purée de tomate réduite; servez à part clansune saucière du velouté réduit

au fumet de lapereau auquelvousaurez incorporé un peu de beurre depiment.

739. — FILETSDE LAPEKEAUSAUTÉSAUXFINESHERBES.

Parez 14 filets de lapereaux, aplatissez-leset doublez-lesen rejoignant les deux bouts; appuyez-lestrès-

légèrementavec le plat du couteau; parez-les régulièrement d'égale grosseur et marquez-lesà mesureclansun

plat à sauter avec du beurre clarifié; énervez les chairs de 8 cuisses, pilez-lespour en faire une farce à la

crème; lorsque celte farce est finie, versez-la dans un moule à bordure beurré, faites-la pocher au bain-

marie. Quelques instants seulement avant de servir, faites sauler les filets, égouttez le beurre, saucez-les

avec de l'espagnoleà laquelle vous additionnez un peu de glace de gibier et 2 cuillerées de finesherbes aux

champignons; démoulezla bordure sur le plat d'entrée; dressez les filets en couronne dessus, ajoutez2 décil.

d'espagnole à la saucerestante dans le plat à sauler; saucezlégèrement les filets et envoyez le reste dans une

saucière à part; versezdans le puits un garniture de petits champignons.

740.— FILETSDE LAPEREAUA LA SOUBISE.

Levezles filels de 5 lapereaux, énervez-les,aplatissez-leset coupezchaque filet transversalement en deux

parties, assaisonnezel faites-lesroidir un moment dans un plat à sauler avec du beurre; égouttez-les sur u n

linffe,parez-les également,saucez-lesd'une allemanderéduile à laquellevous incorporez 2 cuillerées de purée

soubisc; laissez refroidir; panez-les une fois sur la sauce, et une fois aux oeufs battus. Quelques minutes

avant de servir, rangez-lesdans un sautoiravecdu beurre clarifiéau fond, et faites-leur prendre couleur ; dres-

sez-les ensuite en couronne, el garnissez le puits avecune purée d'oignon soubise.

J?À.
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741. — FILETSDE CHEVREUIL,SAUCEVENAISON.

Ayezunedouzainedefiletsmignonsde chevreuil;à défautde ceux-ci,escalopezune noix; aplatissez-les

modérémentet parez-lesd'égaledimensiondans la formedesfilets de volaille,piquez le gros bout jusqu'au

milieuavecdu lard très-fin,placez-lesà mesuredansune terrine, mouillez-lesà couvert avecUnemarinade

cuite,et laissez-lesencetétatpendantvingt-quatreheuresau moins; dansun momentpressé,onpeutdiminuer

ce tempsen mouillantles filetsavecde la marinadeun peu chaude.Un quart d'heureavant deservir,égouttez

les filetssur un linge,rangez-lesdansun sautoiravecquelquescuilleréesd'huileet faites-lespartir à grandfeu;

quandils sontatteints, égouttezl'huile;glacez-les,versezquelquescuilleréesdemarinadeclansleplatà sauter,

et poussezau fourchaudpourcuire le lard et glacerles filets le plusvivementpossible.Aumomentde ser-

vir, égouttez-les; le fondsdoitalorssetrouver réduità glace;mouillezles filetsavecquelquescuilleréesseule-

mentde saucevenaison; dressez-lesen couronneavecun croûtonglacéentre chaquefilet; versezdansle puits
une garnituredepetitscornichonstournésen bouleet blanchis;saucez légèrementavecla saucevenaisonet

envoyezle surplusà part.

742.— FILETSDE SANGLIERA LAPAMPHILI.

Parez6 filetsmignonsde sanglier,coupez-lestransversalementun peu en biais, aplatissezchaquepartie,
el parez-lesen leurdonnantla formed'une petitecôtelette;piquezlegrosbout d'une seconde,placez-lesdans

un platde terre, arrosez-lesavecun peu devinaigreet vin blanc, ajoutezsel,poivre, oignons,carottesémin-

cées,persilen branche,thym,romarin,saugeet genièvre; laissez-lesmarinerpendantvingt-quatreheures en

les retournantdetempsen temps.Uneheureun quartavantde servir,marquez-lesdansun plat à sauter foncé

de lard, mouillez-lesà moitiéavecdebon fondsde braiseet quelquescuilleréesde leurmarinade;couvrez-les

d'un papieret laissez-lescuirependantune heure; dèsqu'ils sont tendres, rangez-lesdans un autre sautoir,

passezet dégraissezleurfonds,ajoutez-lui5 décil.desauceromaineet 2 cuilleréesde geléedegroseille; aus-

silôlcelle-cifondue,dressezles filetsen couronnesur un petit fonden farce,en lesalternant avecdes croû-

tons depainfrits au saindoux;ajoutezunepointedecayenneà la sauce.Masquez-entrès-légèrementles filets

et servezle surplusdansune saucièreà part.

743.— FILETSDE POISSON.

Unepartiedes formulesdécritesci-dessouss'appliquentàpresquetoutes lesvariétésde poissonsdesquels
on emploielesfilets.Nousne mentionnonsàchaqueespèceque le modedepréparationle pluscommunément

appliqué.Maisonpeut varierle genreen les traitantd'après les principesdes formulesappliquéesauxdiffé-

rentesespèceset ayantquelquesrapports entre elles.Lesfiletshorlysontdécritsau chapitredesHors-d'oeuvre

chauds.

744. — FILETSDETRUITEA L'ALLEMANDE.

Levezles filelsde 4 truitesde4à 500 grammeschacune, retirez les peauxel lesarêtes du ventre, cou-

pezchaquefilettransversalementen deux,cequidonne 16 demi-filelsque vous parezde la formed'un filet

de volaille;faites-lessauterlégèrementau beurre; quandils sont cuits, égouttezce beurre et saucez-lesavec

de la sauceallemandebienréduite,puis retirez-lestourà tour à l'aide d'une fourchettesur un plafondpoul-
ies laisserrefroidir; lorsqu'ilssontà ce point, passez-lesdans de la panure très-fine, panez-lesensuiteune

secondefoisaprèslesavoir trempésdans desoeufsbattus; plongez-lesau momentde servirdansde la friture

chaudepar moitiéà la fois; la sauceest ainsimoinssusceptibledefuir dans la friture. Aussitôtdebellecou-

leur, égouttez-lessurun linge,dressez-lesencouronnesur un plat d'entréeet garnissezlepuitsavecdeshari-

cotsverlscoupésenlosangespréparésd'aprèsles règles ordinaireset finisau momentavecune cuilleréede

sauceallemande,un morceaudebeurre,un peudepersil hachéel la moitiéd'un jus de citron. Si les truites

sontpetites,il faut laisserles filetsentiers.
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745.— FILETSDE TRUITEA LA VENITIENNE.

Ayezun tronçon de grosse truite de 2 kil. à peu près, enlevezentièrement les chairs du dos en passant le

couteau sur le milieu de la truile et suivant le long de l'arête, supprimez les peaux et lirez sur ces deux parties
16 à 18 filets que vous coupezdans le sens du fil de la chair et les parez en carrés longs, les angles abattus ;
marinez-lesavec le jus d'un citron, sel, mignonuetle et persil en branche; au moment de servir, égouttez et

essuyezles filets, marquez-lesdans un plat à sauter avecdu beurre, faites-les partir sur feu vif, retournez-les

dès qu'ils sont fermes d'un côté, laissez-les finir de cuire et dressez-lesen couronne sur une bordure de farce
avec beaucoup de précaution pour ne pas les briser; garnissez le puits avec un ragoût d'huîtres, moules et

queues de crevette, saucez avec une vénitienne réduile à l'essence de truite et finie au moment avec un peu
de beurre de crevette ; servez de la même sauce à part.

746.— FILETSDE TRUITEA LA SAVARIN.

Levezles filels de 3 truites de 1 kilo à peuprès chacune, retirez-leur la peau et coupez-lesen deux, ce qui
vousdonne 12 morceaux; arrondissez-les, saupoudrez-lesde sel fin et passez-les légèrement au beurre. Dès

qu'ils sont fermes, égouttez et trempez-les tour à tour dans de la béchamel bien réduite à laquelle vous aurez

mêlé quelques truffes coupées en julienne el un peu de beurre d'écrevisse ; rangez-les à mesure sur une

plaque et tenez celle-ci sur glace jusqu'à ce que la sauce soit bien raffermie; panez-lesalors une fois sur la

sauceel une fois à l'oeuf; au moment de servir, failes-les frire de belle couleur, dressez-les en couronne et

dressez dans le puits une garniture de mousserons saucés au veloutéet finis comme pour garnir les croûtes.

747. — FILETSDE SAUMONA LA DAUPHINE.

Levezleschairs d'une darne de saumon; divisez-lesen 15 tranches minces,en suivant le filde lachair ; parez
ces tranches en forme defilets de volailleou demi-coeur; faites-lesroidir des deux côlés dans du beurre clarifié

et laissez-lesrefroidir. Avecles parures des filels,faites une petite farceà quenelles très-ferme, dans laquellevous

remplacerez le beurre ordinaire par du beurre d'écrevisse en moins grande quantité que d'ordinaire, attendu

que la chair du saumon est déjà très-grasse par elle-même. Une fois la farce passée, placez-lasur la glace pour
la raffermir; alors, masquez-en les filets de saumon, et posez-les à mesure sur le tour saupoudré de farine;

égalisez bien la farce avec le plal du couteau; rangez les filets dans un plat à sauter largement beurré au

beurre clarifié. Huit à dix minutes avant de servir, faites-les partir tout doucement sur feu modéré, afin que
la farce se trouve pochée sans prendre couleur. Lorsqu'elle est ferme d'un côlé, retournez les filets; égouttez-
les sur une serviette pour les dresser en couronne sur le bord d'une croustade de riz taillée très-basse ;

versezau milieu une garniture de queues d'écrevisse parées, sautées au moment avec un peu de sauce su-

prême et finie au beurre d'écrevisses; servez de la même sauce dans une saucière, glacez les filets et

servez.

748. — FILETSDE SAUMONA LA CÉRITO.

Coupezdans un tronçon de saumon 14 tranches minces que vous parez en forme de filets de volaille;

trempez-les dans des oeufsbattus avecun peu de sel ; sablez-les avec des truffes crues hachées très-fin ; ap-

puyez sur les truffes avec le plat d'un couteau, et marquez-les à mesure dans un plat à sauter avecdu beurre

clarifié. Dix minutes avant de servir, faites-les sauler ; relournez-les aussitôt que ces filets sont fermes d'un

côlé, égoullez le beurre, glacez-les,dressez-lesen couronne sur une bordure de farce de merlans bien blanche

et pochée au moment; garnissezle puits avecun ragoût de laitances de carpe saucé avec une sauce veloutée à

la Périgueux; envoyezde la même sauce dans une saucière.

74!). — FILETSDE TURBOTA LA CRÈME.

On ne fait des filelsqu'avec de petits turbolins ; on les enlève commeles filetsde soles, en les fendant sur

le milieupour faire glisser le couteau le long de l'arête; la peau se rétire ensuite. Après avoir levé et paré les
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filetsd'un ou deuxturbotins,selonleur grosseur,coupez-lesen long et parez-lesen formede filetsdevolaille;

mettez-lesdans une terrine avecun peu.d'eauet de selpour les raffermir; un quart d'heure avantde servir,

lavezet égouttez-lessur un linge. Beurrezgrassementun plat à sauter, rangezles filetsdedans, mouillez-les

avecquelquescuilleréesd'eaud'huîtres, un demi-jusde cilronet 1 décil.de consommé;faites-lescuire dou-

cement.Dèsqu'ils sont fermes,égoutlez-lesel réduisezleur fonds; dressezles filetsen couronnesur un plat;

saucez-lesd'une béchamelbien réduite, à laquellevous[aurezmêlé le fondsréduit, en tout ou en partie,

suivantses qualités;dressezdans le puitsune garnitured'huîtreset laitances;placezun petit croûtonfrit au

beurre entre chaquefilet; servezune saucebéchamelà part. Si le turbot était vivant, il faudrait le cuire

entier, commeil est décrit ci-dessouspour les filetsde barbue,et le laisser refroidiravantd'enleverles filets.

Sansce soin, ilsse déformenttrop à la cuisson.

750. — FILETSDE BARBUEA LA DANTZICK.

Faites cuireune moyennebarbue entière,commeil estdécrit au chapitredes relevés; égouttezet laissez-

la refroidir. Levezensuiteles filets,retirez-leurles peaux,parez-lesen carrés longs, et rangez-lesà mesure

dans un plat à sauter.Un quart d'heureavantde servir,chauffez-lesIrès-doucenientavecdu veloutéréduitau

vin blanc. Aumomentde servir,dressezces filetsclansunecroustade;garnissezle puits avecun bellequeue

de langousteescalopéeet quelqueshuîtresblanchiesetparées; saucezavecun-bonveloutétravailléau con-

somméde poisson,et auquelvous mélangezune cuilleréede persil haché et le jus d'un citron au dernier

moment.

751 . — FILETSDE CARRELETA LA NORMANDE.

Levezles filetsde 2 carrelets,retirez-leurles peaux, coupezchacunde ces filets endeuxparties, parez-

les en demi-coeur,assaisonnezet marquez-lesdans un plat à saulerbeurré, mouillez-lesavec1 décil. d'eau

d'huîtres tirée à clair el autant de fondsbien corsé; ajoutezle jus d'un demi-citron.Vingtminutesavantde

servir,poussez-lesau four,arrosez-lesde tempsen temps avecleur fonds,afinqu'ils setrouventglacésau der-

nier moment;dressez-lesalorsen couronne,entourez-lesd'unebordurede très-petitesquenellesdepoissonet

garnissezle puits avecune garniturecomposéed'huîtres,moules,queuesdecrevettesou d'écrevisseset petits

champignons;toutesces garniturescuitesséparément,suivantleurs exigences;saucezavecune saucenor-

mande; masquezlégèrementles quenellesdeglacefondueavecun peu de beurre d'écrevisse; servez le sur-

plus de la saucedansune saucière.

752. — FILETSDE LIMANDEA LA BERTHOLET.

Levezles filetsde5belleslimandes,retirezlespeaux,laissez-lesentiers et sautez-lesaubeurre; égouttez-

les, parez-lesen 20 petits filetsd'égaledimension; saucezrlesavec une bonne béchamelbien réduite et,à

laquellevousadditionnez3 moyennestruffescrues, -piléesavecun peu debeurre et passéesau tamis; laissez

refroidir la saucesur les filels pour lespanerensuiteune foissur la sauceet une foisà l'oeuf.Aumomentde

servir, faites-lesfrirede bellecouleur; dressez-lesen couronneautour d'une petitecroustadegarnieavecde

petitesquenellesde merlans, légèrementsaucéesd'une allemanderéduite à l'essencede truffes. Envoyezle

surplusde la sauceà part.
753. — FILETSDE SOLEA LA MOGADOR.

Levezles filetsde 4 belles soles,essuyez-lesbien,ballez-lcslégèrement; étalez sur chacun d'eux une

couchemincede farceà quenellesau beurre d'écrevisse;doublezles filets,afincpieles deuxbouts se rejoi-

gnent, et. de manière que la farcese trouvemaintenueintérieurement; appuyezchaque filet avec le plat
du couteau,et marquez-lesdans un sautoiravecdu beurreel le jus d'un demi-citron; saupoudrez-lesde sel,

poussez-lesau four, retournez-lesaprès un moment,et quandils sont roidis, retirez-lespour les mettreen

presseenlre deuxfeuillesde papierblanc,chargéesd'un poidsléger; dès qu'ilssont froids, parez-lesd'égale

forme,trempez-lesdansde l'huile; saupoudrez-lesde panure très-fine, et rangez-lessur un gril. Douzemi-

nutes avantdeservir,faites-lesgrillerdebellecouleuret dressez-lesencouronne; garnissezle puits avecdes
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cornichons blanchis, émincés et sautés au beurre avec un peu de persil haché et glace. Servez à part une sauce
tartare froide, à laquelle vous additionnez quelques douzaines de queues d'écrevisse parées et coupées en

petits dés.

754. — FILETS DE SOLEA LA SIMÉON.

Levezles filets de 6 moyennessoles, battez-les légèrement et parez-les en les laissant dans toute leur lon-

gueur. Préparez une farce de merlan très-ferme, à laquelle vous mêlez 2 truffes crues, hachées très-fin;
étalez une couche mince de cette farce sur chaque filet et roulez-les sur eux-mêmes, le plus gros bout en

dedans, afind'en former de petites paupiettes d'égale grosseur; rangez-les debout sur un petit plafondgrasse-
ment beurré, en les appuyant les unes contre les autres, afin qu'elles ne puissent se déformer à la cuisson ;
ainsi rangées, égalisez-les en dessus, glacez et arrosez-les avec du beurre fondu; entourez-les d'une forte
bande de papier beurré, dont vous soudezles deuxbouts avecdu repère. Recouvrez-lesavecun rond depapier,
et failes-lescuire au four pendant vingt-cinqminutes, en les humectant de temps en temps; aussitôt cuits,
déballez et parez-lés, glacez-leslégèrement et dressez-les,ainsi debout, en pyramide; saucez-les au pied avec
une purée de tomates bien corsée.

755. — FILETSDE SOLEGLACÉSA LA TOURVILLE.

Levez les filets de 3 grossessoles, retirez les peaux, divisez les filels du dos en deux parties; laissezceux
du côlé du ventre entiers, ce qui vous donne 18 filets; parez-les également et bien réguliers; marquez-les
dans un plat à sauter grassement beurré; mouillez-lesà moitié de leur hauteur avec demi-glace et vin de
Saulerne réduit de moitié. Vingl-cinq minutes avant de servir, faites-les partir sur le fourneau et. poussez le
sautoir au four, pour glacer les filets en les arrosant de temps en temps avec leur fonds; au moment de servir,
le fonds doit être réduit et les filets bien glacés; alors dressez-les en couronne sur une bordure de farce de

merlan au beurre d'écrevisse; garnissez le puits avec un ragoût composé de laitances de carpes, foies de

lottes, queues d'écrevisses et quelques truffes émincées; saucezavec une petite sauce madère réduite à l'essence
de poisson, el finieau moment avec un peu de beurre d'anchois ; envoyezune saucière à part.

756. — FILETSDE SOLEA LA MARÉCHALE.

Levez les filets de 4 soles, batlcz-les légèrement et assaisonnez-les; doublez el. faites-les revenir dans un

plat à sauter avec du beurre; égouttez et farcissez-les intérieurement avec une sauce duxelle Irês-réduite, à

laquelle vous aurez incorporé à froid2 cuillerées de farce à quenelles; parez et masquez-les d'une couche
mince de la même sauce; panez-les deux fois, et rangez-les sur un plafond. Dix minutes avant de servir,
faites-leur prendre couleur des deux côlés, dans un plat à sauter, avec du beurre clarifié; dressez-les en

couronne; garnissez le puits avec un ragoût de truffes, champignons cl petites quenelles mêlés ensemble et
saucés avec un velouté réduit à l'essence de poisson. On pane aussi ces filets au beurre seulement, pour leur

faire prendre couleur sur le gril recouvertd'un papier huilé ; mais il arrive quelquefois que la saucefuit, ce qu i

nuit naturellement à la physionomieet à la bonté de cette entrée.

757. — FILETS DE SOLEA LA BAUDIN.

Habillez5 belles soles, supprimez-leur la tète, la queue et la partie du ventre; mettez-les pendant deux

heures dans une terrine avecun peu d'eau et 2 poignées de sel; essuyez-lesensuite et marquez-les dans un

plat à sauler beurré, avec 5 décil. d'eau, 2 jus de citron, sel et persil en branches; lorsque les soles seront

cuites, égoultez-les sur un linge et laissez-les refroidir; retirez les peaux et levez les filets; divisez ceux du

dos en deux parties, laissez ceux du ventre entiers; parez-les tous en forme de filels de volaille, et mas-

quez-lesd'un côté seulement, avecde la farce de merlans au beurre d'écrevisse, el rangez-les à mesure dans

un plat à sauter beurré, le côté de la farce en dessus; humectezcette farceavec un peu de blanc d'oeuf, pour
décorer le gros bout de chaque filet avec une jolie rosace de truffe; humectez-les avec du beurre fondu et.

couvrez-lesd'un rond de papier beurré. Dix minutes avant de servir, poussez le plat à sauter au four, pour
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chaufferla farce et les filets; vousaurez préparé un fond en pâte à dresser; renversez-le sur le plat et

piquezau milieuune petite coupeenriz ou en pain, taillée avecgoûtet bien consolidée;dressezles filetsen

couronnesur le fondautour de la coupe; garnissezcelle-ciavec de petites quenelleset des truffestournées

en olives;saucezIrès-légèrementles quenelleset les filets avecune sauce suprême, à laquellevous aurez

addilionnédu consomméde poissonpendant la réduction,et, en dernier lieu, un peude beurre de piment.
Servezde la mêmesaucedansune saucière.

758. -— FILETSDE SOLEA LAVÉNITIENNE.

Levezles filetsde 5 bellessoles,battez-leslégèrement,salezet doublez-lesenjoignantles deuxbouts l'un

sur l'autre; appuyez-lesfortementavecle plat du couteau,parez-lesde formeégaleet marquez-lesà mesure

dans un platà sauterbeurré;huinectez-lesendessusavecdubeurre fonduet mouillez-lesau quartde leurhau-

teur avecde l'eau d'huîtreset moitiévinblanc; couvrez-lesd'un rondde papier et faites-lespartir sur un feu

vifouau four. Lorsqu'ilssontcuits, égoultez-lessur unlingeblancetdressez-lesaussitôten couronnesur une

petite croustadeen pain; mettezune petite escalopede truffenoire entre chaquefilet; garnissezle puits avec

des queues de crevette d'abord, et un petit bouquet de truffe ensuite; saucez seulementles crevettesavec

quelquescuilleréesdesaucenormandefinieavecunepointedecayenneet beurre de homard; mêlezquelques
cuilleréesdu surplusde la sauce avec le fondsde la cuissonréduiten demi-glace;finissezle avecun petit
beurre maître-d'hôtel; saucezlégèrementles filelset envoyezl'autre partie de sauce dans une saucière.On

remplaceaussi les queuesde crevettepar des queuesd'écrevisse, desescalopesde homard,deshuîtres, des

moulesou deschampignons.

759. — FILETSDE MERLANA LA GIOBERTI.

Levezles filetsde 8 moyensmerlansbien frais, retirez les peauxainsi que les arêtes du ventre; parez
tous les filelsde même formeet dimension,masquez-lesà cru avec une sauceaux huîtres très-serrée,à

laquellevousaurez incorporéau derniermomentdeuxtruffesblanchesdu Piémontpiléeset passéesau tamis

avecun petit beurred'anchois; placezles filelssur glacepour laisserraffermirla sauce; arrondissez-lesbien,

passez-lesensuite dans de la panuretrès-fine,puis dans une omeletlebattue avecun peu de sel et beurre,

pour les paner une secondefois.Dix minutesavant de servir, faites-leurprendre couleurdans un plafondà

rebordsavec du beurre clarifié;quand ils sont à point, égouttez-lessur un lingeet dressez-lesen couronne

sur un petit fond de pâte à foncercuite; glacez-leslégèrement,emplissezle puits avecune garniture de
moulesà la pouletteet d'huîtresmélangéesensemble,à laquellevousamalgamezen dernier lieuune truffe
blanchecoupéeen petitsdés.

760. — FILETSDE MERLANA LAD'ORLÉANS.

Levezles filetsde 10 moyensmerlansbien frais,retirez les peaux; parez les 16 plusbeaux en forme de
filetsdevolaille,en les tenant,un peuplus épaiset moinspointus; saupoudrez-lesde sel et laissezles se res-

suyer entre deux linges. Avecles filets restants et les parures de ceux-ci, faites une farceà quenellesau
beurre d'écrevisse,aveclaquellevousformezune trentaine de petites quenellesmouléesdans des cuillersà
café,et poséesà mesuresur le fondd'un petit sautoirbeurré. Avecle reste de la farce,emplissezun mouleà
bordure uni, beurréet décoréavec des truffes.Unedemi-heureavant d'envoyer,pochezla bordureau bain-
marie. Marquezles filetsdans un plat à sauler beurré, mouillez-lesavecquelquescuilleréesde consomméde

poissonet lejus d'un citron. Dixminutesavantde servir, faites-lespartir vivementsur un fourneauardent;

lorsqu'ilssontcuits et le fondstombéà glace,mouillez-lesavec du veloutétravaillé à l'essencede poissonet
finiavecun morceaudebeurre d'écrevisse; lorsquelesfilets sont bienimbibésdesauce,démoulezla bordure
sur leplatd'entrée et dressezlesfiletsdessusencouronne; pochezles petitesquenelles,placez-lesdans le plat
à sauteroù étaientles filets, avecautant de pelitschampignonset dequeues d'écrevisseparées; saucezcette

garnitureavecla saucementionnéeplus haut et versez-ladans le puits de l'entrée. Servezle surplus de la
sauceà part.

34
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7.61. — FILETS DE MERLANEN PAPILLOTES.

Levezles filets de 7 merlans, retirez les peaux et parez-les en forme de demi-coeur; coupez les parures en

petits dés avec 2 ou 5 truffes et une dizaine de champignons déjà cuits; tenez cet appareil de côté. Placez
un sautoir sur le feu avec100 gr. de beurre, 4 échalotes hachées et bien pressées, 3 cuillerées de champi-
gnons crus et une cuilleréede persil égalementhaché, sel, poivre et muscade; le tout étant bien revenu, addi-

tionnez les truffes, champignons et poissons en petits dés; une minute après, ajoutez les filets de merlan et
2 cuilleréesde velouté; lorsque les filets sont presque cuits, versez le tout sur un plat el laissez refroidir";
mettez ensuite -chaquefilet masqué de cet appareil sur une double feuille de papier huilée et taillée en coeur;

plissezles contours commepour les côtelettes de veau en papillotes et cuisez-lesde même au moment, soit sur

le gril, soit au four modéré.

762.— FILETS DE ROUGETA LA NELSON.

Levez les filets de 10 beaux rougets bien frais, ce qui doit vous en donner 20 ; parez-les sans retirer les

peaux, marquez-lesdans un grand plat à sauter avec du beurre, saupoudrez-lesde sel et arrosez-les de beurre

fondu. Cinq à six minutes avant de servir, placezle sautoir sur feuvifafin de pocher les filets; sitôt qu'ils sont

fermes, dressez-lesen couronne, le côté rouge en dessus, sur un plat d'entrée, dont le fond est couvert d'une

abaisse en pâte à foncer cuite; dressez-lesavec précaution afin de ne pas les briser; garnissez le puits avec des

petits pois nouveaux blanchis à la minute dans l'eau de sel et saules ensuite hors du feu avecun peu de beurre

fin ; servezclansune saucière du beurre fondu auquelvousaurez mêléune cuilleréede feuillesde fenouil hachées

très-fin, une pointe de cayenne et un demi-jusde citron.

763.— FILETSDE ROUGETAU SUPRÊME.

Parez 16 beaux filets de rouget et d'égale forme; marquez-lesà mesure dans un plat à sauter avecbeurre
et sel; mettez les foies de côté; tirez une bonne essence avec les carcasses et arêtes, auxquelles vous

ajoutez quelques parures de truffes et champignons; passez à la serviette, mêlez-la avec 4 décil. de sauce

suprême et réduisez d'un tiers ; à ce point, additionnez-lui une liaison de 2 jaunes et passez à l'étamine. Au

moment de servir, faites sauter les filels, égouttez le beurre et dressez-les en couronne sur une croustade

de riz taillée ; saucez légèrement les filets; placezentre chacun d'eux un petit croûton mince, frit au beurre à la

minute; garnissez le puits avec une émincée de truffes saucée avec la saucementionnée plus haut; envoyezle

reste de la sauce à part, après lui avoir incorporé les foiesde rouget cuits, piles et passés au tamis.

764. — FILETS DE GRONDINA L'ÉCOSSAISE.

Levez les filets de 7 moyens grondins, retirez les peaux et aplatissez-les tant soit peu ; parez-les en

demi-coeursur toute leur dimension ; saupoudrez-les de sel fin, roulez-les dans de la farine, puis dans une

omelettebattue, pour les rouler avec de la panure fraîche. Dix minutes avant de servir, faites-leur prendre

couleur dans un plat à sauler avec du beurre clarifié; égouttez et dressez-lesen couronne sur un plat d'entrée;

versez au milieu une purée d'épinards un peu ferme: servez en même temps du beurre frais sur une assiette

à part.
765. — FILETS DE GRONDINA L'ITALIENNE.

Levez les filels de 7 moyens grondins; retirez-leur les peaux et les arôles ; parez-les de même grandeur et

marinez-lesavec sel, poivre, huile, persil en branches, oignons émincéselle quart d'une gousse d'ail écrasée.

Un quart d'heure avant,de servir, ressuyezbien les filets sur un linge, farinez-les des deux côtés et faites-les

frire dans du beurre clarifiésans leur laisser prendre beaucoup de couleur ; lorsqu'ils seront cuits, égoultez-

les sur un linge, dressez-lesen couronne, saucez-lesavecune sauce italienne blanche; mettez un petit croûton

frit el glacé entre chacun d'eux ; garnissez le puits avec des champignons que vous aurez émincés et sautés

pendant quelques minutes avec beurre, huile, persil haché, 2 filelsd'anchois piles, sel, poivre et 2 cuillerées

de glace; servez une sauce italienne à part.
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766. — FILETSDE MAQUEREAUA LA CRÈMED'ANCHOIS.

Levezles filetsde 6 beauxmaquereaux,divisez-lesen deuxparties par lemilieu,parez-lesen demi-coeur,

marinez-lesavecun peu d'huile,selet poivre; faitesune grande caisseen fort papier,de formebasseetcarrée,.

placez-laensuitesur un plafond; rangezdedansles filetsde maquereauà plat, appuyéssur le côté despeaux;

faites-lescuireau four chaudpendantdixminutes; enlevezles-filetsun à un sansdétacherles peauxattachées

par la cuissoncontre le fondde la caisse,et dressez-lesen couronnesur le bord d'une croustade;garnissezle

puits avec une petite queuede homardescalopéeet les laitancesdes maquereauxquevousaurezblanchieset

coupéesen deux; glacezlégèrementles filets; saucezle ragoût avec une sauceBéchamelréduite, sans sel, à

laquellevous incorporezau moment200gr. de beurred'anchois; servezde la mêmesauceà part.

767. — FILETSDE VIVEA LASCIPION.

Levezles filets'de8 bellesvives,retirez les peaux,parez-les,battez-les et ramenezles deuxbouts l'un

sur l'autre; appuyez-lesde nouveauavecle couteau et marquez-lesà mesuredans un grand plat à sauter

beurré; mouillez-lesavec une cuilleréede consomméet un demi-jusde citron, faites-lespartir sur feupour

les laisser roidir dès deuxcôtés; mettez-lesrefroidiren presse; lavezles têteset arêtesdes poissonsà l'eau

chaudeet tirez-enune bonne essence; passez et réduisez-laavec5 décil.d'espagnole; ajoutezune pointe de

poivrede Cayenneet passez-laà l'étamine'; parezensuite les filetset rangez-lesdans un plat à sauter pour
les chauffertout doucementavec de la sauce décriteplus haut; pochez les petites quenelles,égouttezet

placez-lesdans une petite casserolepour les sauceret les roulerdansquelquescuilleréesde la mêmesauce, à

laquellevous additionnezun morceaude beurre dehomard ou d'écrevisse.Maintenant,dressezles filetsen

couronnesur le bord d'une croustade; saucez-leslégèrementet versezles quenellesdans le puits. Rangezau

piedde la croustadeune chaîne de croûtonsparésen forme de grossesolives et frits au moment au beurre

clarifié; envoyezle surplusde la sauceen saucière.

768.. — FILETSDE MULETA L'ITALIENNE.

Les mulets nourris dans les bas-fonds conservent souventun goût de vasetrès-prononcé; maisceux

qui vivent dans les grandes eaux ont une chair d'un goût délicatqui permet de l'employer pour filels.

Levezles filets de 4 beauxmulets ou de 6 moyens; retirez les peaux, coupez-lestransversalementpar le

milieu,parez-lesde toutesleurs petitesarêtes et d'égaleforme; mettez-lesdansune terrine avecune poignée
de sel et un peu d'eau pour les laissermacérerpendantune heure; égouttezet ressuyez-lesentre deuxlinges;

laites revenir au beurre 4 échaloteshachéesclansun plat à sauter; dès qu'ellessontblondes;additionnez-leur

2 cuilleréesde champignonshachéset une de persil; passez-lesquelquesminutes ensemble; rangezles filets

sur ces finesherbes, saupoudrez-lesd'un peude sel, poivre el muscade,et laissez-lescuire clanscetassaison-

nement; dèsqu'ils seront fermesd'un côlé, relournez-lcsde l'autre; en dernier lieu, dressez-lesen couronne

sur un plat, au fondduquelvous aurez placéune petite couche de farce faite avec les parures desfilets;

égouttezle beurre des finesherbes, étendez-lesavec2 cuilleréesd'espagnoleau vin; réduisezvivementavec

ensemble,finissezavecune liaisonde2 jaunes d'oeufset masquez-enles filetsdresséssur plat; semezdessus

une pincéede mie de pain et poussez-lesau four vif pour les faire gratiner superficiellement;arrivés à ce

point, relirez le beurre, versezdansle puitsune garniturede petits champignonsbienblancset masquez-les

légèrementavecune sauce italiennedont vousenvoyezle surplusà part.

769. — FILETSDE POISSON-HIRONDELLEA L'ESPAGNOLE.

Levezles filets d'un ou deux de ces poissons,en commençantpar le milieu,commepour les filets de

sole; supprimezlespeaux, battez-lestant soit peu et parez-lesde forme oblongue.Lesfiletsdu dospeuvent
êtrecoupésendeuxsur leur épaisseur,afinden'être pas plus épaisque lesautres. Marquez-lesdans un plat à
sauterbeurré enlessaupoudrantavecsel et poivre.Au momentde servir, mouillez-lesavecun demi-verre de
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vin de Madèreet une cuillerée de glace; faites-lespartir à grand feu jusqu'à réduction complète; égoullez le

beurre et mouillezles filets avecune bonne sauce espagnole réduite au vin; donnez un seulbouillon et retirez-

les du feu; ajoutezun petit beurre d'anchois dans lequel vous incorporez et passez ensemble2 ou 5 gousses

d'ail blanchiesà fond; dressez les filetsen couronne, passez la sauceà l'étamine et placezun petit croûton frit

à l'huile entre chaque filet. Vous aurez farci une trentaine de belles olivesavecdelà farcecrae, après les avoir

blanchieset pochées dans un peu de Sauceclaire sans ébullitioli; égouttez et dressez-les dans le puits ; mas-

quez-leslégèrementavec la sauce préparée; envoyezle surplus à part.

770. — FILETS DE CABILLAUDA LA MALTAISE.

Après avoir habillé un moyencabillaud, supprimez la tête, ouvrez-le par le ventre pour lui retirer l'arête

et séparer les deux filets, auxquels vous retirez les peaux; placez-les dans une terrine avecdemi-verre d'eau

froide et quelquespoignéesde sel ; laissez-les se raffermir pendant deuxheures environ ; ce temps écoulé,épon-

gez-les bien et détaillez-en 16 filels de la forme à peu près de ceux de volaille; marquez-les aussitôt dans un

plat à sauter grassementbeurré et légèrement saupoudré de sel; ajoutezun jus de citron et 1 décil.de bon con-

sommé; arrosez-les avec du beurre fondu et couvrez-les d'un rond de papier ; alors, poussez le plat à sauter

au four pour les cuire, arrosez-les de temps, en temps, à l'aide d'un pinceau que vous trempez dans le fonds.

Quand ils sont cuits, le mouillementdoit être réduit à glace. Saucezlégèrement chaque filet avec le pinceau

trempé dans un peu d'allemande très-serrée; semez dessus un peu de panure mêléeavec du parmesan râpé ;

remettez le plal à sauter au four très-chaud; glacez-lesdès qu'ils commencentà faire croûte, el enfin dressez-

les en couronne; garnissez le puits avec des pommes de terre nouvelles parées rondes et finies à la maître-

d'hôtel. Servezune sauce maitre-d'hôtel liée dans une saucière à part.

771. — FILETS D'AIGREFINA LA JAROSSET.

Levez les filets de 5 aigrefins de moyenne grandeur, retirez les peaux et divisez chaque filet en trois

parties; parez-lesde forme oblongueet mettez-les à mesure dans une terrine d'eau froide, avecdeux poignées

de sel; faitesbouillir de l'eau bien salée dans un plat à sauler, au fond duquel vous aurez disposéune grille

ronde. Quatre ou cinq minutes avant de servir, plongez les filets dedans pour les pocher, égoultez-lesaussitôt

pour les dresser en couronne ; garnissez le puits avecdes pointes d'asperges blanchies à la minute el sautées

au beurre. Servezà part une sauce hollandaise, à laquelle vous mêlez une cuillerée de petites câpres.

772. — FILETSDE THONGRILLÉSA LA PROVENÇALE.

Ayezun tronçon de thon bien frais, dans lequel vous coupezune quinzaine de filets d'un centimètre à peu

près d'épaisseur; faites-lesdégorgerune heure dans de l'eau coupéeavec du lait; lavez-les ensuite, égouttez et

faites-les blanchir une minute dans de l'eau presque bouillante; égouttez-les, dès qu'ils commencent, à se

raffermir, essuyez-lesavec soin et rangez-les dans un plat; marinez-les avec du sel, un demi-verre d'huile

d'olive, une.feuillede laurier et quelques feuillesde persil ; roulez bien les filels dans cet assaisonnement el,

faites-les macérer une heure. Dixminutes avant de servir, rangez-les sur un gril chaufféet huilé et failes-les

grillera feu vif; glacez-lespendant leur cuisson; aussitôt cuits, dressez-les en couronne; garnissez le puits

avec de petits fonds d'artichauts entiers, farcis aux fines herbes et glacesau iour. Envoyez à part une sauce

tomate peu liée, mais bien corsée.

773. — FILETSDE BROCHETA L'ARLEQUIN(Dessinn"78).

Levez les filets de 5 petits brochets, retirez les peaux, battez-les légèrement et coupez-lesen travers;

parez-les en forme de demi-coeur; placezles 6 plus gros dans un petit plat à sauter avec du beurre clarifié;

farinez-en 12 et trempez-les dans des oeufs battus; vous en panerez 6 avec delà panure fraîche, et lés

6 autres dans des truffes noires, hachées très-fin ; marquez-les séparément clans deux petits sautoirs avec

du beurre clarifié. Avec les 2 filets restants et les parures des premiers, faites une farce à quenelles très-
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ferme; divisez-laen 12 parties,et moulezsur le tour fariné 12 petits boudinsde la grosseur des filets

mignonsde volaille,tenus un peu plus courts; marquez-lesdansun plat à sauter avecdu beurre clarifié,

pour les faire pocher au moment.Collezsur un plat d'entréeune croustadede pain déjà frite et peu vidée,
dansle genrequereprésenteledessin; piquezau milieude celle-ciUnpetit montant en pain, taillé en pyra-
mide et égalementfrit; masquezce montant ainsique l'intérieurde la croustadeavecune légèrecouchede

farce et tenez le plat à la bouchedu four. Dixminutesavantde servir,faitespocherlesboudinset sauter

les filetstrès-doucement,afinqu'ils sedéformentle moinspossible; saupoudrez-lesdeselfin; dèsqu'ilsseront

à point, égouttezle beurre; glacezlégèrementles filets truffés, masquezles blancs avecun peu de sauce

suprême; dressez-lesencouronneSur la croustade,en mettanttour à tour un filetpané,un trufféet Unblanc.

Égouttezles 12 boudinsde farce sur un couvercle,saucez-en6 avecUneravigotechaudebienverte et les

6 autresavecune sauceau beurred'écrevissebien rouge; dressez-lesdeboutcontrele supportdumilieudela

croustade,enalternant lesnuances; piquezaumilieuun hâtelet garnicommele dessinle représente.Servez

à part une saucesuprêmeaubeurre d'écrevisse.

774. — FILETSDE BROCHETA LAVARSOVIENNE.

Levezles filels de 4 petits brochets, retirez-leurles peauxet divisez-lesen deuxparties; parez-lesde

formeégale; placez-lesdansune terrine d'eaufroideavec2 poignéesdesel; taillez2 poignéesdejulienneavec

la mêmequantitédecarotteset racinesdepersil, ajoutezlamoitiéd'un oignon; passezceslégumesaubeurre

dansun platà sauter; mouillezavecunepetite essence,tirée avecles têteset arêtesdesbrochetset un verre

de vinblanc secde Hongrieou du Rhin, un peu de sel, poivreet une demi-feuillede laurier; laissezcuire

ces légumestoutdoucement;quand ils sont tombésen demi-glace,rangez les filetsdans le mêmesautoir,
couvrezet faitespartir vivement;dès qu'ils sont cuits, dressez-lesen couronnesur une abaisse de pâle à

foncercuite; relirez le laurier de la garniture,ajoutez200 gr. de nouillesémincéescommeles légumeset

blanchies,additionnez1 décil.de sauceveloutéeun peuclaire et un morceaude beurre; incorporezbiences

élémentset emplissezle puitsdesfilets; sauceztrès-légèrementceux-ciavecde l'allemandeet envoyezle sur-

plusdansunesaucière.

775. — FILETSDE BROCHETA LAMARINIÈRE.

Ayez4 brochetsde 5 ou 600 gr. chacun, levezles filets,supprimezlespeauxet arêtes, autant que pos-
sible; coupezchaquefileten deuxparties sur le milieu; parez-lestousuniformes, saupoudrez-lesde sel fin

et marquez-lesdansun plat à sauteravecdubeurreclarifié.Dixminutesavantdé servir,failes-lessauterà feu

vif. Dèsqu'ilsserontcuits, égouttezle beurre, additionnez20 petits champignons,autantde queuesd'écre-

visseparées,quelquespetites quenelleset laitancesde carpeblanchieset coupéesen deux; saucezle tout

avecun bon veloutéréduit à l'essence de poisson, auquel vous incorporezau derniermomentun beurre

maître-d'hôtel.Dressezles filetsen couronnesur une bordurede farcepréparéeà cet effet,et versezla gar-
nituredansle puits.

776. — FILETSDE TANCHEA L'ANGLAISE.

Levezles filetsde 8 moyennestanches, retirezlespeauxet parez-lesde formeoblongue; saupoudrez-les
de sel, farinez-lespour les tremperdans des jaunesd'oeulsbattusavecsel et beurre fondu, passez-lesdans

de lapanureblanche,égalisez-lesavecle plat du couteau.Douzeminutesavantde servir, arrosez-lesavecdu

beurre fonduet rangez-lessur un gril huiléet chauffé;faites-lespartir sur unepaillassedecendrerougepoul-
ies colorerdesdeuxcôtés,en leshumectantpendantleur cuisson;dressez-lesencouronneautourdune petite

coupe; garnissezcelle-cide petitespommesde terre tournéesen olives,cuites à la vapeuret arroséesà la
minuteavecunpeu de beurre fondu; servezà part une demi-glace,à laquellevousadditionnezle jus d'un
citronet un morceaude beurreau moment.
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777. — FILETS DE CONGREA LA SAINTE-MENEHOULD.

Levez une quinzaine de filets sur un gros tronçon de congre; battez-les légèrement et parez-les deforme

oblongiie; salez et masquez-les de chaque côté avecune couchemincedefarcede merlan très-ferme, à laquelle

vous aurez mêlé 2 cuilleréesde fines herbes aux truffes ; passez à mesure les filets dans de la panure sèche et

très-fine; trempèz-les ensuitedans des oeufsbattus et de nouveaudans de la panure. Dixminutes avant de servir,

faites-les frire dans un plat à sauter avecdu beurre clarifié; égoultez-lesaussitôt cuits sur un linge et dressez-

les en couronne sur une petite abaisse de pâte à foncer, taillée en anneau; versez dans le puits une garniture

de queues de crevette parées, sautées au beurre au moment et mouilléesavecune sauceespagnole bien réduite,

à laquelle vous aurez additionné en dernier lieu une pointe de cayenne et beurre de crevette ; servez aussi de

celte sauce à part.
778. — FILETS DE CARPEA LA RÉGENCE.

Levez les filets de 7 petites carpes laitées, retirez les peaux, parez les filets uniformes, salez et faites-les

revenir dans du beurre, pour les faire refroidir sous presse quand ils sont cuits. Videz; placez les laitances

dans une terrine d'eau froide pour les dégorger et les faire blanchir ; foncezune casserole avez des lames de

jambon cru, carottes et oignons émincés; mettez dessus les têtes et arêtes des carpes, après les avoir lavées

à l'eau chaude; mouillez avec quelques cuillerées de consommé; couvrezla casserole et faites partir à grand
feu jusqu'à ce que le liquide soit réduit; mouillezde nouveauavecune bouteille de vin de Sauterne et un demi-

litre de bon consommé sans sel; ajoutez un bouquet de persil garni et quelques champignons ; laissez cuire

tout doucement pendant une demi-heure; passez ensuite à la serviette, dégraissezet faites réduire de moitié,

ajoutez un demi-litre d'espagnoleà ce fonds et réduisez-le à la spalule jusqu'à ce que la sauce ait acquis la con-

sistance voulue; finissez-laavec une pointe de cayenne et passez à l'étamine dans un bainmari. Lorsque les

filets de carpe sont froids, masquez-les d'un côté avecune couche de farce à quenelles de poisson ; posez une

belle escalopede truffes sur chacun; rangez-les à mesure dans un plat à sauter beurré et poussez-les au four.

Dès que la farce est pochée, glacezet dressez-lesen couronne sur le premier gradin d'une doublecroustade ; sau-

cez-les légèrement; enlourez-les avec une bordure de peliles truffes en boules; garnissez la croustade supé-
rieure avecun ragoût composéde laitances, petites quenelles, champignons et queues d'écrevisse légèrement
saucés avec la sauce mentionnée ci-dessus. Piquez sur le centre de la croustade supérieure un hâtelct garni
d'une truffe et d'une belle écrevisse. Servez le surplus de la sauce à part.

779. — GRATINDE LEVRAUTAUXFINES HERBES.

Hachez2 oignons blanchis avec une dizainede champignons, quelques truffes et du persil; mettez le tout

dans un plat à sauter avec 100 gr. de beurre et autant de lard râpé ; faites-les revenir doucement jusqu'à ce

qu'il n'y ait plus d'humidité ; alors mouillezavec un demi-verre de vin de Sauterne, ajoutez sel, poivre et mus-

SOMMAIREDE LA PLANCHEN" 9.

N° 59. — Pigeonsaux petits pois.
N° 60. — Pluviers à la Diinianoir.

N- 61. — Côlelellesde veauà la Dreux.

N° 62. — Grenadede filetsde poulardeà la Rougcmont.
N" 63. — Ris de veauà la Montpensier.
N° 64. — Turban de filetsde lièvreà la Fontainebleau.

N° 65. — Caissede filetsde rougel à l'Infante.

N° 66.— Vol-au-vcnlà la Marinière.'
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cade; laissezréduirede nouveau.;ajoutez-leurensuitelesmeilleuresparties de 2 jeunes levrauts, dépecéset

parés; sautez-lesvivementà grand feu, jusqu'à ce que lebeurre se sépare; laissezune minute hors du feu,
afinde pouvoirégp.utterce beurre, et mouillezavecquelquescuilleréesd'allemande;rangezlesmorceauxde

levraut au fond d'une casseroled'argent, masquez-lesavec les fines herbes dans lesquellesils ont cuit,
semezdessusune poignéede chapelureet tenez la casseroleà la bouchedu fourpendantvingt minutes;

glacezla surfaceet servez.Envoyezàpart une saucièredeveloutétravailléà l'essencede gibier.

780. —• GRATINDE BÉCASSINEA LA FAUVET.

Désossez14 bécassines,farcissez-lesavecun peu defarce à gratin,à laquellevousaurez mêlé2 truffes

hachées; reployezles peaux sur la farce, pour leur faire prendre leur forme première; maintenez-les

ainsi avec une bande de papierbeurré, dont vous fixez le bout avecun peu de dorure. Les bécassines

ainsi préparées, marquez-lesdans un plat à sauter foncéde lard et de grandeur proportionnée,afin de

les maintenir assez serréespour que les peaux raccourcissentle moinspossibleà la cuisson; recouvrez-les

de bandesde lard, mouillez-lesavecun peu de bon fondsde braise, couvrez-lesd'un papierbeurré et faites-

les cuireau four pendantquaranteminutes; égouttez-lesensuite, parezlégèrementle dessouset dressez-les

sur un petit bordde farcecrue àgratin, appliquéesur le fondd'un plat d'entrée; dressezlesbécassinestoutes

chaudesdessus, l'estomacen haut, mainlenez-lesbien avecla farce; glacez-leset tenez le plat au fourchaud

pendant quelquesminutes. Vousaurezretiré lespeauxet,les yeuxauxtêtes des bécassines,aprèsleur avoir

fait subirune légèrecuisson;piquezune petite truffetournéeau boutde chaquebec, et une tête enlrechaque

bécassine,la truffeen haut ; garnissezle puits avecun ragoûtdecrêtes,escalopes,foiesgras et champignons,

légèrementsaucéavecune sauce madère réduile au fumet de gibier; glacezles bécassineset les truffes.

Servezde la sauceà part.

781.— GRATINDEHOMARDA LA MONTEBELLO.

Epluchezles queueset les pattes de4 petitshomards,parezles queuesen escalopeset marquez-lesdans
un plat à sauterbeurré; coupezleschairsdespatteset lesparures en dés,ainsique quelquestruffeset cham-

pignons; saucezavecun peude béchamelbienserrée, et dressezce petit ragoûlen dômesur le fondd'unplat
d'entrée; saucezlégèrementlesescalopesdehomard,tenuesau chaud; dressez-lesen couronnessuperposées,
en plaçantune lame de truffeentre chacuned'elles; il doit y en avoirassezpour recouvrirentièrementle

ragoûtqui est au milieuduplal; glacezla surfaceavecun-peu de glaceà laquellevousaurezmêlédu beurre

d'écrevisse,et mêliez gratiner doucementà la bouchedu four, en glaçantde temps en temps. Aubout

d'un quart d'heure, garnissezle tour avecdeshuîtres à la Villeroy,dresséesen couronne.Servezà part une

bonnesaucediplomate.

782. — TURBANDE FILETSDE VEAUA L'ANCIENNE.

Parez4 beaux filetsde veau ou plus s'ils étaientpetits, coupez-lesen biais,afind'en obtenir14 parties

égales,que vousparezen forme de filelsde volaille,maisun peu plus gros; piquez7 deces filets avecdu

lard très-finet salez-lesmodérément.Préparez 600 gr. de farce à quenellesde veau un peu ferme. Faites

sauter quelquesfoiesde volailleaux fines herbes; pilez,passez-lesau tamis cl mêlez-lesensuiteà la farce,
ainsique2 cuilleréesde finesherbesauxchampignons;faitesuneabaisseronde en pâle à dresser, de22 cen-

lim. de diamètre; étalez-lasur un petitplafondbeurréet distribuezdessusla farceen couronneet en couche

de 5 à 6 cenlim.dehaut : ellene doitarriver qu'à 1 cenlim.des bordsde l'abaisse; lissezcelle farce avec

un couteautrempédansdu blancd'oeufou de l'eautiède; salezun peule dessousdesfilels,et commencezà en

placerun piquésur la farce,le côlépoinluen haut, en faisant rentrer le grosbout en dessousde la farce; à

côté de celui-là, placez-enun autre non piqué: il doit s'appuyersur le premier; continuezainsijusqu'à la

fin en les alternant, toujoursun piquéet un simple;le quatorzièmedoit,finir de former la couronne.Faites

bien entrer la basedesfiletsen dessousde la farce el rabattezlehaut en dedansdela couronne; la farcedoit

être entièrementrecouverteet invisible; arrosezles filetsavecdu beurre fondu; masquez-lescomplètement
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avecdes bandes de lard très-minces et entourez-les avec quelques bandes de papier beurrées, que vous serrez
et maintenez avec une autre bande humectée de dorure; placez dans le cylindre que laisse la couronne, afin
de soutenir la farce intérieurement, un coupe-pâte de son calibre ou un tampon de pain enveloppé clans
des feuillesde papier et des bandes de lard ; recouvrez le tout avec un rond de fort papier beurré et poussez
au four chaud pour l'y laisser trois quarts d'heure; veillez à ce que le papier ne brûle pas. Dix minutes
avant de servir, enlevezce papier et le lard, pour glacer le turban à plusieurs reprises. Au moment, parez
l'excédant des bords de l'abaisse, qui ne doit pas dépasser le diamètre du turban ; enlevez-les ensemble avec
un couvercle, de casserole que vous passez sous l'abaisse, et posez-lesur un plat d'entrée; retirez le pain que
vous avez mis dans le cylindre; dégraissez bien et versez dans le puits une purée de marrons succulenteet un

peu ferme, que vous dressez en dôme. Servez une espagnoletrès-claire dans une saucière à part. — La gar-
niture et la sauce peuvent êlre changées.

783. — TURBANDE FILETSDE MOUTON.

Le turban de filels de mouton se prépare tel qu'il est décrit ci-dessus, pour celui de filets de veau. On

peut aussi le faire avec des filets de mouton marines et remplacer la farce de veaupar de la farce de gibier.

784. — TURBANDE FILETSDE LIÈVREA LA FONTAINEBLEAU.(Dessinn"04.)

Levez les filets de 3 jeunes lièvres, retirez les peaux, coupezchaque filet en deux, un peu en biais, apla-
tissez-leset parez-les uniformément ; piquez-lesen osier, c'est-à-dire que vous placez chaque filet sur un pctil
rouleau; la lardoire doit traverser les chairs et rentrer à une petite distance; lorsque le premier rang est bien

régulièrement piqué, recommencez-enun autre enlre ceux-ci. Contrairement à la règle , c'est le dessous du

piquage qui doit être vu. Avecles cuisses des lièvres, préparez une farceà quenelles très-ferme, à laquellevous

ajoutez des truffes coupées en petits dés; dressez cette farce en couronne sur une abaisse de pâte à dresser;

placez les 12 filels piqués dessus à distance égale, rentrez le bas en dessous de la farce et terminez du reste

comme il est décrit ci-dessus pour le turban de filets de veau. Après l'avoir emballé convenablement, tenez-

le au four pendant trois quarts d'heure ; relirez les bandes de papier, parez l'abaisse de façonqu'elle soil invi-

sible en dessous des filets; enlevezle turban à l'aide d'un couvercle de casserole et glissez-le sur plat ou sur

fond de plal ; ce fond doit être un peu plus large que le diamètre du turban. Versez dans le puits de petites

escalopes que vous aurez faites avec les rognons de lièvre el quelques truffes émincées; démoulezensuite sur

le centre une petite timbalede farce à gratin pochéedans un mouleà dôme contre les parois intérieures duquel
vous aurez placé d'avance quelques filets mignons de lièvre bigarrés. L'intérieur de ce moule est empli avec

un ragoût de truffes ; posez au sommet 2 filetsmignons pochés en anneaux et dentelés avec des losanges de

langue à l'écarlate, au centre desquels on peut toujours placer une belle truffe pour couronnement ; glacezbien

le tout et servez à part une sauce Périgueux réduite au fumet de gibier.

785. — GRENADEDE FILETSDE POULARDEA LA ROUGEMONT.(Dessinn»G2.)

Parez 14beaux filelsde poularde, battez-leslégèrement avec le manche d'un couleau humide; bigarrez-en
7 avec des demi-ronds de truffe, el les 7 autres avec de la langue écarlale; faites pocher de la farcede volaille

dans un moule à calotte beurré, au milieu duquel vous aurez disposé une boite à colonne ou grosse carolle

enveloppéede lard pour servir dedouille et former cylindreau moule ; lorsque cette farcesera refroidie, démou-

lez-la sur une abaisse en pâte à dresser ordinaire, cuite d'avance, parée bien ronde cl évidéedans le milieu ;

parez légèrement la surface de la farce cuite et masquez-laavec une petite couche de farce crue; dressez les

filets contre celte farce en plaçant le gros bout en bas et faisant rentrer le bout pointu dans le puits ; beurrez

le dessus des filets avec un pinceau, recouvrez-lesde bandes de lard mincesque vous maintenez avecquelques
bandes de papier beurrées, ciselées et soudées avec de la dorure, à laquelle vous mêlez un peu de farine;

niellez dans le puits un cylindre de la boîte à colonne entouré de lard ; rognez l'ahaisse de pâte, juste du

diamètre de la grenade, et poussez-la au four pour l'y laisser pendant une demi-heure; vous aurez d'avance
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préparéune croustadederiz très-peuvidée,dans le genre quereprésente le dessin,dontvousaurez taillé la

frise de manièreà imiter12 petites coquilles;vous aurez préparé une coupeen fer-blanc soudée sur une

douilleégalementmasquéeavecde la pâte ivnouillestrès-mince.Quelquesminutesavant de servir,déballez

la grenade, enlevez-laavecl'abaisse en passant un petit couverclede casseroleen dessous, placez-laau

milieude la croustade,tenue au chaud sur un plat d'entrée; dressezsur les coquilles12 truffestournées

rondes; enfoncezla douillequi supporte la coupedansle puits de la grenade;celte douilledoit entrer assez

profondémentdansla croustadepour se maintenirsolidement;garnissezla coupeavecquelquesfiletsmignons
de volailledécoréset pochésau beurre; glacezles truffeset saucezlégèrementles filetsavecune saucesuprême
de laquellevousenvoyezle surplusdans unesaucière.

786. — TURBANDE FILETSDE LIMANDEA LA NORMANDE.

Levezles filetsde 6 grosseslimandes,relirezlespeauxet parez-lesde mêmegrandeur; failesuneabaisse

en pâleà nouilles,piquez-laavecune fourchette,et coupez-laronde de22 cenlim.de diamètre;placez-lasur

un petit plafondbeurré. Vouspréparerezde la farceà quenellesde merlanau beurre d'écrevisse,à laquelle
vousadditionnez2 cuilleréesde finesherbesauxchampignonset disposezune couronneun peu élevéesur

l'abaisse; recouvrezla farceavecdes filels de limande trempés clansdu beurrefondu, avant de lesmettre

sur la farce. Le gros du filet doit entrer en dessousde la bordure et. la partie supérieurese reployerdans

le puits; les filetsdoiventtous êlre appuyésles uns sur les autres d'un côtéseulement; lorsqu'ilssontplacés
de manièreà ce que l'on n'aperçoiveplusla farce, arrosez-lesde beurre fonduel enlourez-lesde bandesde

papier beurré, placez au milieu un tampon de pain entouré de bandes de lard; recouvrezle tout avec

un autre rond de papierbeurré, el faites cuirele turban au four pendantune demi-heure;au momentde

servir, déballez-le,rognez les bords de l'abaisseet glissez-lesur un plat d'entrée; garnissezle puits avec

des huîtres, queuesde crevette, truffeset champignons;saucez légèrementle lotit avec une sauce nor-

mande,et servezde la mêmesauceà part.

787. — TURBANDE POISSONA LA PARISIENNE.(Dessinn"47.)

Levezles filels de 7 moyensmerlansbien frais et d'autant de rougets; relirezles peauxdesfiletsde

merlanseulement,parezles filelsde ceux-ciun peu plus largesque ceuxde rouget; avec les parures et les

chairsdes2 autresmerlans,faitesune farceà quenellesau beurred'écrevisseet bien assaisonnée;beurrezun

mouleà savarinde 18 cenlim. de diamètre,emplissez-lede farce et faites-lacuire au bain-marie; démoulez-

la ensuitesur une abaisseen pâle à dresser, tenue un peu plus large que le moule. Celleabaissedoit être

placéesur un petitplafondbeurré; recouvrezla bordureavecde la farcecrue, en lui donnantun peu plus de

hauteur qu'ellen'en avaitd'abord; rangezles filetsde merlan dessus, à distanceégale,en faisant entrer le

grosbout des filetsenlre la farceet l'abaisse; reployezle boutminceen dedansdu cylindre.Celafait, intro-

duisezde la farcedansun cornet,et poussez-endes cordonsde l'épaisseurd'un macaronientre la jointure de

chaquefiletde merlan; sur cette farce,placezun filetderouget, posédansle mêmesensqueceuxdemerlan,
mais la partie rougeendehors,et ainside suite,jusqu'à ce qu'ils soient tous employés; salezlégèrementles

filetset arrosez-lesavecdubeurre fondu; recouvrez-lesavecdes bandes de lard minces et entourez-lesde

bandesde papierbeurréesquevousmaintenezavecquelquestours de ficelleou de la dorure. Placezun tam-

pon de pain paré rond et entouré de papier beurré pour comblerle puits; couvrezle turban d'un rond de

papieret faites-lecuireau fourpendantune demi-heure.Vousaurezd'avancepréparéune timbaledequeues
de crevette montéesdans un petit mouleà dôme,commela timbaled'écrevisseà la Maréchale.Au moment

de servir, déballezle turban, parezlesbordsexcédantsde l'abaisseel glissez-lesur un plal d'entrée; retirez

lepain quiest au milieu; emplissezle puitsavecune garnituredepetits champignonspeu saucéset renversez

dessus la petite timbalede queuesde crevette; alors saucezlégèrementles filetsblancsavec de la sauce

suprême,et ceux de rouget et les queuesde crevette avecde la mêmesauce, maisrougicavecdu beurre

d'écrevisse.Envoyezune saucièreà.pari.
35
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788;. — GRENADEDE LAPEREAUA,LA DIANE.

Levez les filets de 6 lapereaux, parez-les, battez-les tant soit peu, coupez-lés tranversalêment en deux,

trempez les 10 plus petits morceaux dans des blancs d'oeufsbattus avec un peu de sel, roulez-les dans des

truffes hachéestrès-fin, égalisez-enlès surfaces avec le plat du couteau; beurrez grassement un moule à bor-

dure à fondrond, dans le genre de ceux à Savarin, un peu haut ; ce moulédoit avoir à peu près 20 cenlim. de

diamètre ; maintenant, salez et trempez les autres filets, d'un côté seulement, dans du beurre fondu ; posez-
les de ce côté dans le moule en disposant alternativement un filet blanc et un truffé; les filels doivent être

placés de manière à masquer complètement les parois du moule. Si celui-ci était trop bas, il faudrait coller

autour quelques bandes de papier beurrées qui suffiraient pour soutenir le bout des filets pendant la Cuisson.

Finissez d'emplir le moule avecde la farce à quenelles, faite avec les cuisses des lapereaux, et à laquellevous

mêlez quelques cuillerées de sauce madère bien réduite; idacez le moule sur un petit plafond, poussez au

four vif et faites cuire pendant quarante minutes. Au moment de servir, démoulez la grenade sur un petit
socle très-bas, en pain frit ou en riz taillé et coloré au four; garnissez le puits avecun ragoût d'escalopes et

rognons de lapereau sautés aux truffes et morilles, et légèrement saucés avecune sauce madère, travaillée au

fumet de lapereau ; envoyezde la même sauce à part. Les escalopesde la garniture peuvent être remplacées

par un ragoût à la Toulouse ou Financière.

789. ENTRÉESDE QUENELLES.

Les quenelles, lorsqu'on' ne leur épargne rien, sont toujours très-distinguées et justement estiméespar
les amateurs. Nous allons donner une série de celles qui nous paraissent les plus convenables,sans omettre de

celles-ciles simples quenelles au consommé, qui, lorsqu'elles sont bien rendues, ont aussi leur mérite. Pour

ne pas être obligésde nous répéter, nous dirons tout d'abord cpie, n'importe avec quelle espèce de farce

on compose les quenelles, elles peuvent toutes subir les mêmes préparations. La sauce seule doit toujours
êlre en rapport avec l'espèce des chairs qui les constitue. Les quenellespeuvent êlre dressées en couronne sur

des casseroles au riz, bordures ou fonds de plats; la garniture se sert simplement dans le puits ou alors

dans une petite croustade placée au milieu de l'entrée. Une manière de dresser qui les rend très-élégantes est

celle de les placer en couronne sur le bord d'une croustade, au milieu de laquelle on fixe une coupe pour
recevoir la garniture ou un croûton de pain frit, masqué de farceet décoré, sur lequel on peut piquer quelques
hâlelets. Les quenelles:ne doivenl être pochées que quelquesminutes avant de les servir ; celle attention influe

beaucoup sur leur qualité. Onles poche en versant dessus du consommé bouillant, ou simplement de l'eau

convenablement salée, ce qui est préférable au bouillonmédiocre. Il faut cinq à six minutes pour les atteindre

à fond, en observant que le liquide doit être au plus haut degré de chaleur, mais non bouillant ;.il en faut en

suffisantequantité pour que les quenelles baignent grandement. On doit les retourner sitôt qu'elles sont assez

raffermies pour êlre touchées avecune,fourchette; aussitôt pochées, on les égoutle sur une serviette pour les

dresser. — Si elles ne sont pas fourrées, on peut, après qu'elles sont égoultécs, les rouler dans un sautoir

avecun peu de sauce, à,l'instar des filels de volaille.

790. — QUENELLESAU CONSOMMÉOU ESSENCEDE VOLAILLE.

Levez les filets de 5 volaillesbien en-chair et blanches, retirez-en les peaux et nerfs, coupez-les en gros
dés pour en confectionner une farce à quenelles délicate; lavez les carcasses et cuisses de ces volaillesà l'eau

chaude, placez-lesdans une petite marmite, couvrez-les à peine avec de bon bouillon blanc devolaille et faites-

les cuire d'après les règles ordinaires; au bout de trois quarts d'heure, passezleur fonds pour le dégraisser et

clarifier,passez-lede nouveauet faites-le réduire un peu plus liquide qu'une demi-glaceet tenez-le au bam-niane

dans une petite casserole. Dans l'intervalle vous aurez moulé une vingtaine de quenelles en procédant ainsi:

beurrez le fond d'un grand sautoir, prenez une pelite casseroled'eau chaude à côlé de vous, dans laquellevous

placez une cuiller à bouche ; emplissezde farce,une autre cuiller semblableà la première, mais froide, prenez-
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la avecla main gauche,et, avecla lamed'un petit couteau,lissezattentivementle dessusdecelte farcedans

les limitesde la cuiller,en la tenant bombéeet lui donnant-unejolieforme;la quenelleainsi moulée,enlevez-

la, dans toute l'étenduede s'a.forme,avecla cuillertenueà l'eau chaude,et couchez-laimmédiatementen la

faisantglisser sur le fond-dusautoir; opérezainsià l'égard des suivantesque vous moulerez,et rangez-les
lesunesà côtédesautressansqu'ellesse touchent.Si cesquenellesne doiventpasêtrepochéesdesuite, cou-

vrezlesautoirdesoncouvercleet tenez-lesur glace,ou tout aumoinsau froid,jusqu'au derniermoment; à

défautde couvercle,masquezl'embouchuredu sauloiravecune largefeuilledepapiersansquecelle-cilouche

auxquenelles,cequirendraitnullela peinequevousauriezprise.pourles lisser. Cinqminutesavantde servir,

couvrezles quenellesavecduconsommébouillantpourlespochersansébullilion,maisen les maintenantau

plushautdegréde chaleur; aussitôtraffermies,égoullezrlessurun lingeet rangez-lesdansunecasseroled'ar-

gent de forme basse, versezdessus l'essencedevolailletenueau chaud, et envoyezà part une saucièrede

suprême.

791 . — QUENELLESDE VOLAILLEAUSUPRÊME.

Moulez14 quenellescommeil estdit ci-dessus,mais seulementmouléesclansdes cuillersun peu plus

grandes.Cinqminutesavantde servir,pochez-lesd'après la méthodeindiquée; aussitôt raffermiesà point,

égouttez-leset placez-lesaussitôt dans un petit sautoiravecquelquescuilleréesde saucesuprêmepour les

humecterlégèrementet les rouler dans celte sauce;dressez-lesensuiteen couronnerégulièresur une bor-

dureen riz de formeun peu élevéeet unie, que vousaurezfiniau moment. Ceriz doit se trouver un peu

plusfermequed'ordinaire,quoiquebiennourri et succulent;maisaussitôtla bordurerenversée,et avantde

dresserles quenelles,vousaurezcolléau centre dufonddu plat une petite coupeen fer-blanc,masquéede

pâte anglaiseou pâle à nouilles; puisquandles quenellessont dressées,placezentre chacuned'ellesun filet

mignondevolaillecontiauxtruffeset pochéenformedefer-à-cheval; posezcesfiletsmignonsen évidence,du

côlé extérieurdelà bordure; leur nuancetranchefortbienaveclesquenelleset produitbon effet.Alorsgar-
nissezla coupeavecunepetitegarniturede crêteset,rognonsde volailletrès-légèrementsaucée; emplissezune

saucièreavecde la saucesuprêmebienchaudeet envoyezdaséparément.

792. — QUENELLESDEVOLAILLEA LAPÉRIGORD.

Coupez4 truffesémincéesenjuliennetrès-fine,d'un centimètrede longueurà peuprès; faitesréduireà
extinctionun décilitrede saucemadèreavecun peu deglacedevolaille;au dernier moment,additionnezles
truffeset versezcetappareilsur uneassiettepour le fairerefroidirsurla glace;quandil est froid,divisez-leen

partieségalescpievousroulezde la grosseuret de la formed'une belleolive;préparezenviron750grammes
de farceà quenellesde volaille,unpeuferme; prenezunepetitecasseroled'eau chaudeet 2 cuillersà dresser,
un peu plusgrandesque des cuillersà bouche ordinaires; mêliezune de ces cuillers clansl'eau chaude,
emplissezl'autre avecde la farce,passezsur le milieuune pelilecuillerafinde.marquersur cette farce une
cavitéanaloguepoury introduireunedespartiesd'appareilde truffesrefroidies,recouvrez-laaussitôtavecde
la farceque vous lissezen la tenant un peu bombée,enlevezensuitela quenelleavecla cuillerqui est clans
l'eau chaudecl glissez-laavecprécautiondansun platà sauter, beurré. Il faut observerque les truffesde
l'intérieurdoiventêlremaintenuessousuneenveloppedefarceégaleenépaisseursur toute la surface;dansle
cascontraire,la sauce,se dilatant sousl'actionde la chaleur,s'échapperaitévidemment.Continuezà mouler
les autresquenellespar le-mêmeprocédé,en ayantsoinà chaquefoisdetremperdans l'eau chaudelacuiller
aveclaquellevousles enlevez;à mesurequ'ellessont moulées,couchez-lessur le fondd'un sautoirbeurré et

pochez-lesd'aprèslesprocédésindiqués;vousaurezd'avancetailléunejolie croustadeen riz, peuvidée,que
vousclorezel faitescolorerau fourchaud; mellez-lasur un plal d'entrée; versezau fonddecellecroustade
un peuderiz cuit,clansdubonbouillonel finiaumomentavecdubeurreel du velouté;égouttezlesquenelles,
dressez-lesen couronnesur le riz el saucez-lesavecun peu d'allemande;mettezenlrechacuned'ellesune
lamedetruffeglacée;garnissezlepuitsavecdebellescrêtessaucéesavecunepérigueuxblanche;servezà part
de la mêmesauce.Onfourreégalementces quenellesavecunepuréede truffes,champignonset soubise.
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793. — QUENELLESDE DINDEA LA TOULOUSE.

Ayez750 gr. de farce à quenelles faite avecdes filets de dinde; avec cette farcemoulez12 à 14 quenelles

dans dés petites cuillersà dresser ; posez-les àmesure sur desronds depapier beurrés quevous aurez placés sur

un plafond; piquez moitié de cesquenelles avec des petits filetsde truffes et l'autre moitié avec des filets de

langueà l'écarlate que vous enfoncezdedans très-régulièrement, de façon à imiter lepiquageque l'on fait ordi-

nairement au lard sur d'autres pièces ; couvrez les quenellesd'un rond de papier el tenez-les au frais. Dix mi-

nutes avant de servir, ayez du consommébouillantdansun plat à sauter, prenez chaquequenelle avecle papier

et mettez-lesdans le consommé, ïè piquage en dessous ; vous ne retirerez le papier que lorsqu'elles seront

fermes; égouttez-les alors sur un linge, rangez-les ensuite sur un plafond et tenez-lesune minute à la bouche

du four pour les ressuyer et les glacer ; garnissez une petite croustade basse avec un ragoût à la Toulouse,

saucé d'une allemande. Dressez les quenelles debout, en les plaçant tour à tour, une décorée aux truffes, et

l'autre avec de la langue. La base de chaque quenelle doit reposer dans un cannelon vidé, ménagé à cet effet

dans la caunelure de la croustade. Piquez sur le milieu un hàlelel orné d'une grosse crête taillée dans de la

langue à l'écarlale, d'une truffe et d'une quenelle ronde ; servez une sauce allemande à part.

794. — QUENELLESDE VOLAILLEA LA PELET.

Moulez18 quenellesde volaille dans des cuillers à bouche et couchez-les à mesure sur le plal d'entrée

dans lequel vous devez les servir, en les rangeant en couronne, à cheval les unes sur les autres ; placezsur

le haut de chacune une truffe parée ronde ou une lame épaisse taillée à l'emporle-pièce. Dix à douze minutes

avant de servir, couvrez-lesd'un papier beurré et poussez-lesau four modéré ; aussitôt raffermies, retirez-les

pour dresser dans leur puits un ragoût ou toute autre garniture. Les quenelles de gibier et poisson se traitent

ainsi.

795. — QUENELLESDE COQDE BRUVÈREA LA WINDSOR.

Levezles filets de 2 coqs de bruyère ou de bois, supprimez les parties nerveuses el faites avec ces chairs

une farce à quenellesbien moelleuse; aveclescuisses et carcasses, marquez un fumet ; lorsqu'il sera à peu près
tombé à glace, mouillez-le avec du consommé et du vin de Porto, après trois quarts d'heure de cuisson, et

passez-leà l'étamine; employezde ce fumet pour réduire du veloutéen suffisante quantité pour saucer l'entrée.

Lorsque la farce sera finie et essayée, moulez 16 quenelles dans des cuillers à bouche, rangez-lesà mesure

dans un plat à sauter beurré el faites-lespocher quelques minutes avant de servir; égouttez-lesensuite pour

les dresser en couronne sur une petite couche de farce crue, que vousaurez étalée au fond d'un plat d'entrée

et tenu celui-ci une minute à la bouche du four, afin de pocher la farce. Garnissez le puits avec des truffes,

champignons, langue à l'écarlate et foies gras de poulardes, le tout coupé en escîilopeset saucé avec la sauce

mentionnée ci-dessus, à laquelle vous additionnez au dernier moment un peu de beurre de Cayenne. Saucez

aussi les quenelles et envoyezle surplus à part.

796. — QUENELLESDE PERDREAUA LA GAUCHER.

Faites une farceà quenelles avec les gros filetsde 7 perdreaux ; parez les filetsmignonset masquez-lesavec

une duxelle au fumet de gibier très-réduilc; panez-lesdeux fois et marquez-lesdans un sautoir, où vousaurez

fait refroidir du beurre clarifié, en leur donnant la forme de croissant. La farce étant finie, moulez14 quenelles
dans des cuillers à boucheet couchez-lesà mesure dans un sautoir beurré. Ayez14 petites truffes tournées en

olives; piquez-en une au bout le plus pointu de chaque quenelle, en l'enfonçant jusqu'à moitié, afin qu'elles s'y
maintiennent Avecles chairs des cuisses passées au beurre et quelques foiesde poulardes, vous aurez fait une

farce à gratin à laquelle vous mêlez le rcsle de la farce à quenelles. Distribuez cet appareil en forme de bor-

dure plate et large sur le fond d'un plal d'entrée; tenez le dessusun peu concavepour avoir plus de facilité à

dresser les quenelles. Un quart d'heure avant de servir, poussez le plat à la bouche du four afinde pocher cette

bordure; faites alors pocher les quenelles à l'eau chaude; dès qu'elles sont fermes, égouttez-les et remettez-
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les dans le mêmeplat à sauter pour les arroser avecune saucemadèreréduite à l'essencede perdreauet

truffes. Sortezensuitela borduredu four; masquezla surfaceavecunepetitecouchedefarce crue réservéeà

cet effetet sur laquellevousdressezles quenellesen couronnedessus,de façonà ce que les petitesboulesde

truffesse trouventen haut. Vousaurez fait sauter lesfiletsmignonsà la minute; égouttez-leset placez-enun

entre chaquequenelle;garnissezle puits avec un beaufoiegras et quelquestruffes coupéesen escalopes,
saucezlégèrementavecune sauceduxelle; servezunesaucièreà part.

797. — QUENELLESDEPIGEONA LA POMPADOUR.

Levezlesfiletsde7jeunespigeonsbienen chair; retirez l'épidémiedesgrosfilets, coupez-lesendéspour
en faireune farceà quenelles,en procédantcommeil est décritpour la farcede volaille;parezles filetsmi-

gnons,battez-leslégèrementet masquez-lesavecune couchemincede farceque vousunissezavecun couteau

trempédansdublancd'oeufs.Posezcesfiletssur de grossescarottesquevousaurezparéesrondeset de même

grosseursur toute leur longueur; masquez-lesavecunebandedelard afind'obtenir les filetscourbés,le côté

masquéde farceen dessus; poussezaucornet, sur la longueurde chaquefilet, unechaînedepetits pointsde
farce; posezensuitesur chacundecespointsune très-pelileboulede truffeenlevéeavecune cuillerà racine;
recouvrez-lesd'un papier beurré avecla farce; moulez14 quenellesdans descuillersà bouche, pochezet

égouttez-lessur une serviette, trempez-lesensuite clansune allemanderéduite, à laquellevousaurez mêlé

2 cuilleréesdepuréede truffes; laissez-lesrefroidir et panez-lesdeuxfois. Quelquesminutesavantdeservir,

poussezles filelsmignonsau fourpourlespochersansqu'ilssèchent; faitesfrire lesquenellesdebellecouleur

el dressez-lesensuitesur une bordurede purée dechicoréepochéeau bain-marie; placezun filetmignonsur

le boutde chaquequenelle,et versezau milieuune macédoinedepetitslégumesprinlanierssaucéeauvelouté.

Servezde la mêmesauceréduite à l'essencede pigeondansune saucièreà part.

798. — QUENELLESDELAPEREAUA LA SÉVIGNÉ.

Faites une farce à quenellesavec les chairs de 2 ou 5 lapereaux; lenez-laun peu ferme; beurrez

14moyensmoulesà tartelettes ovales,emplissez-lesde farce,en ménageantun videsur le milieu,que vous

emplissezavecunecuilleréeà caféde purée de champignonsbieu corsée; recouvrez-laavec la farce; égali-
sezle dessusen donnantà la quenelleune formeun peu bombée;semez des truffesnoireshachéestrès-fin
sur chaquesurface,appuyezlégèrementdessusafinqu'ellesy restent fixées;rangez lesmoulesdans un sau-
toir avecun peud'eauau fond et recouvrezles moulesd'un papierbeurré. Dixminutesavantdeservir, pous-
sez-lesau four; dès quela farceest ferme, sortezles petits pains desmoulesel dressez-lesen couronnesur

le bordd'une croustade,la surfacetrufféeen dessus; garnissezle puitsavecdespetitesquenellesrondespous-
sées au cornet, blanchieset égouttées; mêlez-lesavecdes champignonset des truffescoupéesen lames;

saucezlégèrementavecune allemanderéduiteau fumetde lapereau; glacezles quenelleset servezà partie

surplusde la sauce.

799. — QUENELLESDE LIÈVREGARNIESD'UNEESCALOPE.

Aprèsavoirdépouilléet vidéun groslièvreou 2 levrauts,mettezle sangdo côlé,levezles grosfiletset

les filels mignons,dislribuez-lesen pelilesescalopes,parez-lesrondeset marquez-lesdans un plat à sauter

avec du beurre clarifié; recouvrez-lesde beurre fonduet d'un rond de papier; tenez-lesau frais. Avec
les chairs des cuissesbien énervées et les parures des escalopes,faitesune farceà quenellesd'après les

règlesordinaires; lorsqu'ellesera finieet essayée,formez-en14 quenellesmouléesdans des petitescuillers

à dresser; rangez-lesà mesure dans un plat à sauterbeurré; tirez un fumetavecles paruresel os de lièvre

concassés,passez-leà laservietteet réduisez-leavec5 décil.d'espagnoleet 1 décil.de madère;.lorsquecette

sauceest réduite à point, liez-laavec le sangde lièvreet un petit beurre de Cayenne;roulezbienla sauce

dans le plat à sauter sans le remettre au feu, puis passez-laà l'étamine pour la tenir chaudeau bain-

marie. Cinqou six minutesavant de servir, faites pocher les quenelles, égoutlez-lesdès qu'elles sont

fermeset dressez-lesen couronnesur une petite bordure en farce, que vous aurez pochée au moment
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sur le plat même, au centre duquel vous collezensuite une petite coupeou croustade ; saucezles quenellesavec
la sauce ali sang et placez entre chacune d'ellesune belle crête formée en langue écarlate; faites sauter une

minute les escalopes,égouttez le beurre, adjoignez-leur quelques champignons émincés, un peu de glace et

de sauce; dressez ces escalopes en pyramide dans la croustade; envoyezle surplus de la sauce mentionnée

ci-dessus dans une saucière.

800.-— QUENELLESDE CARPEA LA MARINIÈRE.

Failes 750 gr. de farce à quenelles un peu ferme avec des chairs de carpe; aveccette farce, moulez14

quenelles dans de petites cuillers à dresser, rangez-les à mesure dans un plat à sauter beurré, frappez légè-
rement le plat à sauter sur la table pour les aplatir tant soit peu; placez sur chaque quenelle 4 queues
d'écrevisse parées, disposées en croix; entre chaque queue, placez une petite truffe tournée de même forme;

appuyez légèrement sur ce décor, et poussez au centre ungros point de farce à l'aide d'un cornet. Dix minutes

avant de servir, faites pocher ces quenelles, égouttez-les, glacez le dessus et dressez-les en couronne sur le

bord d'une croustade en riz taillée de forme basse; garnissez le puits avec un ragoût composé de laitances,

truffes, champignons, foies de lottes, modérément saucé avec un velouté réduit à l'essence de poisson et vin

du Rhin; envoyezla même sauce à part. Toutes les quenellesde poisson peuvent se servir ainsi.

801. — QUENELLESDE BROCHETFOURRÉESA LA SOUBISE.

Préparez selon la règle 750 gr. de farce à quenelles de brochet pour mouler 16 quenelles que vous four-

rez intérieurement avec de la purée soubise très-réduile et refroidie; lorsque les quenelles seront toutes termi-

nées, faites-les pocher ; égouttez-lesdès qu'elles sont fermes et laissez-lesrefroidir pour les masquer avecune

sauce Villeroy; rangez-les sur un plafond et laissez raffermir; panez-les ensuite une fois sur la sauce, et une

foisaprès les avoir passées dans des oeufsbattus ; faites-les frire quelques minutes avant le moment de servir ;

égoultez-les bien et dressez-les en couronne sur une petite bordure de farce formée sur plat, à cru et pochée
au four ; arrosez-les au pinceau avec de la glace fondueensemble avecdu beurre d'écrevisse ; versez au milieu
une garniture de queues d'écrevisse parées sautées au beurre au moment et saucées à l'allemande.

802. — QUENELLESDE MERLANA LA VÉNITIENNE.

Préparez 600 gr. de farce à quenellesde merlan, avec laquelle vous moulerez 16 quenellesdans des cuil-

lers à bouche; rangez-les dans un plal à sauler beurré, pour les pocher quelques minutes avant de servir ;

égouttez-lesdès qu'elles seront fermes et remettez-les dans le plat à sauler avec un peu de sauce vénitienne;
dressez-lesen couronne sur le bord d'une croustade de forme basse; placezentre chacune d'elles un petit
croûton mince de pain frit au beurre et glacé; garnissez le puits avecune escalopede queues de langouste,

masquée modérément avecune sauce normande au beurre d'écrevisse. Les quenelles de sandres, schiles et
soudacsse.préparent de même. Au lieu de les coucher clans le plal à sauter, on les couche aussi directe-
ment sur plat en les dressant en couronne pour les pocher à la bouche du four. Couvertesd'un papier beurré,
on peut les alterner avec des lames de truffes el emplir le puits quand elles sont pochées avec une garniture
quelconque.

803. — QUENELLESA LA GRISI.

Préparez 60 gr. de farce à quenelles de poisson, finie avec un quart de son volume de purée Soubise au
lieu de sauce ; aveccelle farce, moulezune quinzaine de quenelles dans des cuillers à bouche, couchez-les sui-
des petits ronds de papier beurré, alignés sur un plafond; préparez un cornet de fort papier, auquel vous

coupez le petit bout ; emplissez-leà moitié avec de la farce,réservée à cet effet; poussez un rang de points sur

les contours de chaque quenelle. Placez, à l'aide d'une lardoirc, un petit rond de truffes sur chacun de ces

points en farce, que vous humectez à mesure avec du blanc d'oeuf; sur le centre de ces quenelles,placezune

petite truffe tournée de forme méplate, avec les mêmes précautions; enfoncez-la un peu dans la farce,
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afin qu'elle s'y maintienne. Dixminutes avant de servir, pochezcesquenellesau consommébouillantdans

un plat à sauter; plongez-lesensembleavec le papier, la partie décoréeen dessous; retournez-les un

moment après; égouttez-lesaussitôtraffermieset dressez-lesen couronnesur le premiergradin d'une double

croustade,masquéavecun peu de farcecrue; garnissezla coupesupérieureavec dès escalopesde filetsde

merlan saucés au suprême; entourez-lesavecune bordurede petitestruffesrondes; glacez-les;,ainsi que les

quenelles,avecun peu de beurre d'écrevissefondudans de la glace. Servezdans une saucièrede la sauce

suprême,à laquellevous ajoutez quelquesqueues d'écrevisse.Cetteentréepeut être simplifiéeen dressant

seulementlesquenellessur une bordure de riz cuit à blanc et finiau momentau beurre d'écrevisse; quantà

la garniture,ellepeut toujoursêlrevariée.

804. — BOUDINSDE FARCE.

Lesboudinsde farcene sont autres que desquenellesde formeet d'apprêts différents; mais la matière

qui lescomposeest exactementla même; onles sert le plus souventcommehors-d'oeuvreougarniture; mais,
en lesgarnissantconvenablement,ils sont susceptiblesdefournirde bonnespetites entréesqu'on peut orner

et enrichirà l'égaldes quenelles.

805. — BOUDINSDE FAISANA LAPRINZ-KARL.

Incorporez100gr. de1truffes coupéesen très-petits désavec 600 gr. de farceà quenellesde faisanpeu
beurrée; placez-laensuitesur glacepour la laisserraffermir; saupoudrezle tour avec de la.farine el distri-

buez la farce par parties de la grosseur d'un oeuf, que vous roulez pour les aplatir légèrementel leur

donnerune formeovale,cequi constituelesboudins: ils doiventêtre tous uniformes;faites-lespocherà l'eau

bouillantepour leségoullcrel faire refroidir; trempez-lesensuitedansdesoeufsbattuspour les sableraussitôt

avecdu maigredejamboncuit et haché très-fin; égalisezla surfaceavec le plal du couteau,rangez-lessur

un plafondel couvrez-lesdepapier. Dix minutes avantde servir, marquez-lesdans un plat à sauter avec

du beurre clarifié; faites-lespartir en plein l'eu,afinqu'ils chauffentà fondsans prendre couleur; lorsqu'ils
sont bien chauds d'un côté, retournez-les, puis enfin égoultez-lessur un linge, glacez-leslégèrement et

dressez-lesen couronnesur le bord d'une croustadelégère; garnissezle milieu avec des escalopesde foie

graset truffessaucéesavecune saucemadèreréduileà l'essencede faisais Sauceà part.

806. — BOUDINSDEVOLAILLEA LA MONGLAS.

Ayezquelquescuilleréesde salpiconcomposéaux truffes, champignons,blancs de volailleet langue à

l'écarlate,et auquelvousmêlezquelquescuilleréesde glace; versez-lesur un couvercle,étalez-lecarrément

de 5 millim.d'épaisseur,placez-leensuitesur glacepour le laisser raffermir.Beurrez 4 bandes de papierde

46 cenlim.de longsur 8 de large; masquezchaquepapier avecde la farcede volaille,quevousabaissezavec

le couteau,à 6 millim.d'épaisseurà peu près; coupezl'appareil,qui doitêtre refroidi, en 16 carrés oblongs
de 6 cenlim.de long sur 2 de large; placezces carrés sur chaque abaissede.farce, en laissant2 cenlim. de

distanceenlre chacund'eux. Appuyez-lesen dessus, recouvrez-lesavec de la farce, afinque ces 4 abaisses

atteignentà peu près l'épaisseurde 12 millim.; pochezces abaissesà l'eau de sel bouillante,sans retirer le

papier; dèsqu'elles seront raffermies, égoultez-lessur un linge et divisezchaqueabaisseen 4 boudins : la

coupuredoitêtre faitejuste sur le milieu des intervallesqui séparent les bandes de salpicon, ce qui donne

dans l'ensemble16 boudinsde 8 cenlim. de longsur 4 de large, tous égalementfourres. Panez-lesune seule

foisà l'oeufavecde la panure très-fine; cinq à sixminutes avant de servir, faites-leurprendre couleur dans

un plat à sauler avec du beurre clarifié; égoultez-lessur une serviette et dressez-lesautour d'une pelile
croûtede pâte chaud,basseet étroite, colléesur un fonddeplat égalementen pâle ; garnissezcelle croule

avecun salpiconà la Monglaslégèrement saucé avec une allemanderéduite à l'essence de champignons.

Envoyezle surplusà part.
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807. — BOUDINSDE VOLAILLEA LA CZARINE.

Pilez 500 gr. de chairs de filets de volaillepour en confectionner une farce à la crème ; versez-la dans une

caissede fort papier beurré, de 24 cenlim. sur 16, que vous aurez placée sur un plafond bien droit; couvrez-la

d'une feuillede papier qui ne doit porter que sur les bords de la caisse ; poussez-la au four doux pour la faire

pocher, ce qui demande six à huit minutes au plus ; laissez-la refroidir et abaissez les parois de la caisse. Divi-

sez l'appareil en deux parties sur sa longueur, el taillez-le transversalement en 8 bandes, ce qui doit donner

16boudins de 8 cenlim. de long sur 3 de large; masquez-les aussitôt avec une bonne béchamel réduite, que

vous laissez refroidir avant de les paner deux fois. Au moment de servir, faites-les frire de belle couleur dans

de la friture neuve; dressez-lesen couronne sur un fond de plat, au milieu duquel vous aurez collé une petite

coupe en fer-blanc sur pied et masquée de pâte à nouilles; décorez-laavec goût; emplissez-la avec des esca-

lopes de volailleparées à cru et sautées à la minute; saucez avec une bonne béchamel finie au moment.

808. — BOUDINSDE FOIES GRASA LA PÉRIGORD.

Marquez 500 gr. de farce à gratin de foie gras, beurrez une quinzaine de petits moules, genre tartelette,

de forme ovale; emplissez-lesde farce, alignez-les sur un plafond, couvrez-les d'un papier beurré et poussez-

les au four. Dès que la farce est atteinte, retirez et démoulez-les sur une feuille de papier, pour les laisser

refroidir complètement; parez-les ensuite et masquez-les avecune sauce allemande très-serrée, à laquelle vous

aurez amalgamé un peu de truffe el jambon hachés très-fin ; laissez refroidir la sauce; panez deux fois les bou-

dins, faites-les frire au moment même de servir, égoullez el dressez-les autour d'une pelite corbeille de pain

frit, que vous emplissez de peliles truffes tournées rondes el chaufféesdans une bonne sauce madère. Servez

à pari une saucière de Périgueux.

809. — BOUDINSDE LAPEREAUA LA RICHELIEU.

Tenez sur la glace pendant trois quarts d'heure 600 gr. de farce à quenelles de lapereau, un peu moins

beurrée que de coutume; pendant qu'elle se raffermit, réduisez à extinction 1 décil. d'espagnole avec de l'es-

sence de gibier; à ce point, mêlez-lui quelques truffes taillées en julienne très-fine et versez l'appareil sur un

couvercle de casserole pour le faire refroidir sur glace, en couche mince et carrée, que vous divisez ensuite eu

16 petites bandes de 5 à 6 cenlim. de long ; saupoudrez le tour avec de la farine; divisezégalement la farce en

16 parties, roulez-les tour à tour sous la main, de la longueur de 14 cenlim.; aplatissez-les ensuite avec la lame

d'un couteau, et placez sur la moitié de leur longueur une bande de truffe ; reployez aussitôt l'autre moitié de

la farce dessus, appuyez sur les bords, afin de soucierensemble les deux bandes et que les truffes se trouvent

ainsi enfermées entre une double épaisseur de farce. Alors pochez ces boudins à l'eau salée en ébullition ;

égoultez-les dès qu'ils sont fermes, parez el panez-les ensuite à l'anglaise, placez-les sur un gril bien propre et.

légèrement beurré. Douzeminutes avant de servir, faites-les griller à feu doux, en ayant soin de les retourner

dès qu'ils seront colorés d'un côté; glacez-les ensuite el dressez-les en couronne; versez au milieu un ragoût

composé de crêtes, foies gras, champignons et truffes, saucé avec une sauce madère réduite au fumet de

gibier. Ces boudins peuvent ne pas être fourrés. On les confectionne aussi avec de la volaille.

810. — BOUDINSDE MERLANA LA ROUENNAISE.

Préparez 600 gr. de farce à quenelles de merlan, peu beurrée, à laquelle vous additionnez A cuillerées de

purée de champignons ; tenez-la au frais sur la glace; préparez des fines herbes aux champignons bien réduites ;

égouttez le beurre; ajoutez-leur quelques cuillerées de glace fondue el faites-les refroidir; saupoudrez le tour

avec de la farine; placez la farce dessus, diviséeen 16 parties égales,que vous roulez en forme d'oeuf; trempez

un couteau dans l'eau chaude et coupez chaque partie en deux, sans les séparer complètement; introduisez

dans ce milieu un peu de fines herbes refroidies; rejoignez les deux moitiés; aplatissez chaque boudin en leur

donnant une forme longue, et placez-lesà mesure dans un plal à sauler, clans lequel vous aurez fait refroidir du

beurre clarifié; tenez-les au frais. Dix minutes avant de servir, mettez le sautoir sur le feu, retournez les



ENTRÉESCHAUDESET GARNITURES. 281

boudinsdèsqu'ilscommencentà prendrecouleurd'un côté, égouttez-lessur un linge,glacezet dressez-les

en couronne.Versezau milieu un ragoût composéd'une queue de homard escalopée,laitancesdecarpeet

champignons,très-légèrementsaucéavecune saucenormandefinie au momentavecdubeurre dehomard.

811. — SALMIS.

Lessalmispeuventêtre confectionnésavectous les gibiersà plumesque l'on sert commerôt; il y en a

pourtantqui obtiennentla préférence.Onles préparede deuxmanières: la plusrecommandéeest cellepar

laquelleon procèdeen rôtissantle gibierau moment,pour ensuitele découperel.dressertout chaudavecune

saucesalmismarquéeà part. Le secondprocédéconsisteà faire rôlir et refroidirle gibierd'avancepour le

dépecer,parer lesmembresà froidet lesmettre à mesuredansunecasserolepourleschauffertout doucement

quelquesminutesavant,avecla sauceessencéeà leur fumet particulier. Cetleméthoden'a qu'un avantage,

c'est qu'elledonnela facilitéde préparerlessalmisd'avance,afindene plus avoirqu'à les chaufferel dresser

au moment,cequi est à considérerdans les grandesaffaires.Mais,sousle rapportde la succulence,il existe

una très grandedifférenceentre les chairsde gibiermangéesen sortantde la brocheet cellesdéjàrefroidies.

L'objectionpourraitêtrenotéeen cequiconcernelesdébris,dont onne peutdisposerpour essencerlasauce.

Nouspréféronsagir pour les salmiscommecelasepratique pour les autresentrées,en marquantune sauce

spéciale,toutes les foisque le manquedegibierne se faitpas sentir. —Lessalmisse serventhabituellement

dansdescroustades,casserolesau riz, borduresde farce,de macaroniou des croûtesde pâles chaudstrès-

basses.
812. — SALMISDE BÉCASSEAUXTRUFFES.

Habillez4 bellesbécasses,couvrez-lesd'une malignonque vousmaintenezsur chaque bécasseà l'aide

d'une bardede lardet quelquesliensde ficelle;passezles foieset les intestinsau beurre, après enavoirretiré

lesgésiers; pilez-lesensuiteavec une truffe,un peu d'espagnoleel un jaune d'oeuf;passezcettepetite farce

au tamis,travaillez-laun momentavecun peu de selet unepointedecayenne,et masquez-en12 petitscroû-

tonsencoeurlégèrementfritsau beurre;égalisezleursurfaceavecun couteauet rangez-lessur un petitplafond

pour lesglacerensuite.Vingt-cinqminutesavantde servir,couchezlesbécassessur brocheet faites-lesrôtir

vivement;cinqminutesavantdeservir, poussezlescroulonsau four, débridez-lesbécasseset dépecez-lespar

membres,dont deuxcuisses,deuxailes,un estomacet la tête; parez-lesconvenablement;roulez-lesvivement

dans un plat à sauter avecun peu de saucesalmisbienchaude,à laquellevousaurezmêlé500gr. de truffes

paréesen petitesolives; ajoutez leur fondsaussi. Dressezlesmembresdes bécassesdansunecroustade,les

estomacsel les lêlesbienparéesen dessus;entourez-lesaveclespetitscroulons; rangezlestruffespar petits

groupesdans les intervalleset sauceztrès-modérément.Envoyezle surplusdela sauceà part.

813.— SALMISDE PERDREAUA LAROYALE.

Viciezet flambez7 jeunes perdreaux, supprimezles trains de derrière, bardezles estomacs, ficelez-

les; traversezla partiedes reins avecun hâtelel el couchez-lessur brochepour les fairerôtir vivement,vingt
minutesau plus, avantde servir. Levezles chairsdescuissesel cellesd'un aulre perdreau;pilez-lespour en

faireunefarceà quenellesselon la règle.Beurrez14petits moulesà darioles,emplissez-lesà moitiéaveccelte

farcequevousappliquezcontre les paroisdes moulesà l'aide du doigthumectéau blancd'oeuf;comblezle

videavecun peu desalpiconroyal; coupez14 petits ronds de papierbeurréet masquez-lesavecune petite
couchede farce; servez-vous-enpour couvrir les moulesà darioles; rangez-lesdansun plal à sauler poul-
iespocherau bain-mariequinzeàvingtminutesavantdeservir.Collezun petitmontantde pain frit aumilieu

du platd'entrée, cl, au moment,démoulezles petites timbalesautour du plat en formedebordure; placez
une petite trufferonde sur chacuned'elles; débrochezles estomacsdes perdreauxpour enleverles filets

entiers,en ne laissant que l'os de l'aileron.Mellez-lesà mesuredans un plat à sauteravecun peu de sauce

salmis; roulez-lesunesecondedans la sauce et dressez-lesdans le puits que formentles petitestimbales;

piquezsur le milieuun hâlcleldansle genrede celuireprésentédessinn°14, en observantde le fixersur le

montantde pain. Servezle surplusde la sauceen saucière.
36
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814. — SALMISDE PLUVIERA L'ITALIENNE.

Foncez un mouleà bordure, uni, un peu large, avecde la pâle à dresser très-mince ; trois quarts d'heure

avant de servir, emplissez-le avec du macaroni à la napolitaine fini à la minute et faites-le cuire au four mo-

déré ; retroussez et bardez 7 beaux pluviers. Vingt minutes avant de servir, traversez-les avec un hâtelet, cou-

chez-lessur broche et cuisezà feu vif. Dès qu'ils sont cuits, débrochez, déballezet découpez-lesen deux; parez

bien les moitiés, rangez-lesdans un plal à sauter avec un peu de sauce salmis ; démoulezla bordure sur un plat

d'entrée, glacez la pâte ; emplissez le puits avec du petit macaroni cassé court et uniforme, blanchi et fini à la

minute avec du parmesan râpé, glace et beurre ; dressez les moitiés de pluvier en couronne sur la bordure;

saucez-les légèrement et versez au milieu un ragoût de petites quenelles, crêtes, ris d'agneau et lames dé

truffes du Piémont très-fines ; servez à part de la même sauce salmis, à laquelle vous aurez mêlé une truffe

blanche émincée en julienne.

815. — SALMISDE CANARDSAUVAGEA L'ANCIENNE.

Videz, flambezet troussez pour entrée 3 canards sauvages; laissez-leur les foies intérieufemenl; masquez-

les avec une matignon que vous maintenez avec quelques bandes de lard ficelées, el faites-les cuire à feu vif;

débrochez-les un peu vert-cuits pour les laisser refroidir; dépecez-les ensuite en faisant 2 cuisses, 2 ailes et

2 morceaux d'estomac de chacun. Parez bien ces parties et rangez-les à mesure dans une casserole. Hachez

très-fin 4 échalotes, mettez-les dans une casserole avec une demi-bouteille de bon vin rouge de Bourgogne et

faites réduire de moitié ; ajoutez les débris des canards concassés, un demi-litre d'espagnole el autant de

consommé; laissez cuire doucement pendant une demi-heure sur l'angle du fourneau ; dégraissez ensuite et

passez celte sauce dans une casserole à réduction, travaillez-la à la spatule sur un feu vif jusqu'à ce qu'elle

soit bien liée, passcz-la à l'étamine dans un bainmari et versez-en moitié sur les membres des canards ; cou-

vrez la casserole,et faites-les chauffer doucement pendant vingt minutes sans les laisser bouillir ; dressez-les

ensuite dans une petite croûte à pâté chaud , les filets en dessus; placez autour quelques croûtons en demi-

coeur, frits au beurre, et des champignons en dessus; arrosez avec une partie de la sauce ; servez le resle à

part. — Les sarcelles et poules d'eau se traitent de même.

816.— SALMISDE FAISANA LA MANCELLE.

Après avoir habillé et bardé 2 jeunes faisans mortifiésà point, placez-lesdans une casserole avecun mor-

ceau de beurre, une cuillerée de bon fonds, 2 petites tranches de jambon cru et un petit,bouquet garni ; faites-

les cuire doucement pendant trois quarts d'heure avecun peu de feu sur le couvercle, retournez-les de temps
en temps ; au moment de servir, faites tomber le fonds à glace, égouttez le beurre et mouillez encore les fai-

sans avec un demi-décil. de vin de Madère ; remeltez-les en plein feu en les retournant souvent pour qu'ils se

glacent sur toutes les parties. Vous aurez préparé une bordure ainsi composée: poussez au cornet lout autour

du fond du plat une couronne de petites boules de farce grosses commedes noix, posez sur chacune une très-

pelile truffe tournée ronde, couvrezd'un rond de papier et faites pocher la farce à la bouche du four quelques

minutes avant de servir; découpezalors les faisans par membres, séparez les estomacs el les cuisses en deux,

parez ces parlics el rangez-les au centre du plal bordé, en plaçant, les cuisses en dessous ; masquez avec une

sauce Mancellcet envoyezle surplus à part. —Les gelinottes el perdreaux se traitent ainsi.

817. — CRÉPINETTEDE LAPEREAUA LA FAVORITE.(Dessinn"09.)

Levez les filets de 2 ou 5 lapereaux, parez-les ainsi que les filets mignons, pour les diviser ensuite en

16 parties, que vous tenez de 5 centimètres de long sur 2 de large. Relirez les nerfs des chairs des cuisses,

hachez celles-ci très-fin avec moitié de leur volume de lard râpé ; assaisonnez avec sel, épices et 3 cuillerées

de fines herbes aux champignons. Cela fait, relevez la farce dans une terrine pour lui amalgamer 2 jaunes

d'oeufs,2 cuilleréesd'espagnole réduite et 150 gr. de truffes coupéesen très-petits dés; alors, étalez sur une ser-

vielle une crépine de porc bien dégorgéedans l'eau tiède, aplatissez les parties les plus grasses avec un rou-
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leau,placezsur lebordunecuilleréede cette farce,élalez-lacarrément,posezdessusun des petits filetsmis

à part, recouvrez-leavec l'excédantde la farce,arrondissezl'ensembleen lui donnant une formeoblongue,

que vous enveloppezde crépine,et coupezcelle-citout autour. Les crépinettesainsi préparées, passez-les
dans la miede pain, ensuitedansdesoeufsbattusavec100 gr. de beurre fondu et un peu de sel; panez-les
de nouveau. Serrez la panureavecle plat du couteaucontre les crépinettes, et rangez-lesà mesuresur un

grilbien propre. Un quart d'heureavant de servir, faites-les partir sur une paillassepeu ardente, mais

soutenue; retournez-lesdèsqu'ellessontcoloréesd'un côlé, glacezlégèrementle dessuset laissez-lesache-

verde cuire.Dressez-lesalorssur lespremiersgradinsd'une doublecroustadeen painouen riz ; garnissezla

coupedu milieuavecdes truffeset depetites quenellessaucéesavecune bonne espagnoleréduiteau fumet

de lapereau; envoyezde la mêmesauceàpart. Les crépinettesdécritespourhors-d'oeuvrepeuventêtre dres-

séesde même.

818.— PAINSPOURENTRÉESCHAUDES.

Les farcesque l'on emploiepour la confectiondes pains chaudsnécessitentun finiparfait; les moulesà

cylindressont ceuxcpiiconviennentlemieuxpour leur cuisson.Lecylindreest surtout nécessaireen ce qu'il

abrège le temps qu'ils doiventrester au bain-marie, ce qui contribuebeaucoupà leur qualité.Lesmoules

unis à aspicetceuxd'entremetsàgroscannelonssont préférablesà ceuxqui n'ont quedescannelurespeusail-

lanteset dont le reliefdisparaîtpresqueentièrement,lorsquel'entréeest saucée.Cesmoulespeuventêtre déco-

rés aprèsavoirété beurrés; ledécorse composehabituellementde truffeset langueà l'écarlate.Nousmen-

tionnonscette méthodesans la recommander,attenducpienousla trouvonsplusapplicableaux timbalesde

farce; nouspréféronsornerlespainsà leurbase avecde joliesgarnituresvariéestellesque: crêtes, rognons,
truffesrondesou en olives,de petits filetsmignonsde volailledécorés,bigarrésou sablésde truffes,que l'on

dressedessusou aupiedde l'entréelorsqu'elleest dressée.Pour donnerplusd'éléganceà celleentrée, il faut

démoulerle painsur un soclebasen riz tailléà blanc: ces sortesde croustadesnon vidéesconviennenten ce

qu'ellesélèventl'entrée; et si on leurpratiqueuntrou rond an centre concordantavecle cylindredu moule,
unefoisl'entrée dressée,on peut introduire danscevidecentralune colonneen painfrit ou autre, masquée
defarceet pochéeà la bouchedu four; sur cettecolonne,on piquealorsun hâteletgarni ou unepetite coupe

égalementgarnie, cequi donnedel'éléganceà cette entréeun peulourdepar elle-même.

Avantde cuire un painquelconque,il faut pocherune cuilleréede l'appareil dans un mouleà dariole

afin de s'assurer de sa consistance,puis le rectifierau besoin d'aprèsles procédésdécritsau chapitredes

Farces.

Lesappareilsà la crèmedonnentdespains très-délicats,quin'ontriendecommunavecles painsde farce

ordinaire.Nousnementionnonsqueceluide volaille,mais on peut en obtenir avec tous lesappareilsà la

crèmequi sontmentionnésau traitédes Farces. Lesmoulesunisqu'onemploiepour painsde farcedoivent

toujoursêtregarnisau fondavecdu papierbeurré.

819.— PAINDEVOLAILLEA L'IMPÉRIALE.

Beurrezun mouleuni à cylindre, emplissez-leavecde la farceà la crème, couvrez-led'un ronddepapier
beurré, placezle mouledansune casseroled'eauenébullilionquevoustenezà labouchedu fourousur l'angle
du fourneauavecdu feusur lecouvercle,afinde maintenirl'eau au mômedegré de chaleur, sans la laisser

bouillir.Vingtminutesaprès,sortezlemoulede l'eau,la farcedoitêlre assezferme;essuyezledessusavecune

servietteet renversezle painsurun socleen riz tailléà blanc, masquez-lelégèrementavecunesaucesuprême
."bienblanche,dressezau pieddupain 14filetsmignonsde poulet quevous aurezhumectésdeblancsd'oeufs

et ornésd'un grosdécoren truffes;ces filetsdoiventêlre sautés au beurre à la minute et légèrementglacés.
Enfoncezune colonneen pain frit dansle puits de l'entrée, fixez-lasolidementclansle riz de la croustade,

piquezen dessusun hâteletgarnid'une bellecrête,une quenelleet une truffe; envoyezune saucesuprêmeà

part.
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820. — PAIN DE VOLAILLEA LA D'ORLÉANS.

Préparez une farceà quenellesavec10 filetsde volailledans laquelle vous incorporez moitiébeurre frais et

moitié beurre d'écrevisse ; la farce étant passée, mettez-la dans une terrine, travaillez-laà la spatule jusqu'à ce

qu'elle soit bien liée ; additionnezencore 4 jaunes d'oeufset 2 décil.de purée de volailleun peu fermeet essayez-
la dans un petit moule à dariole; pendant ce temps, tenez le restant sur glace et, beurrez le moule; voyez
ensuite si la farce est assez ferme, lisse et de bon goût,; travaillez-la encore Uneminute à la spatule et emplis-
sez le moule; frappez-le légèrement d'aplomb sur un linge; une demi-heure avant de servir, pochez-le au

bain-marie ; démoulez-le sur un socleen pain frit, et masquez-le insensiblement avec de l'allemande finie au

beurre d'écrevisse; enfoncez dans le puits, en traversant le pain du socle au point central, une colonnede

fer-blanc sur laquelle sera soudéeune coupe, le tout recouvert de pâle à nouilles; emplissez la coupe avecdes

queues d'écrevisse ; rangez au pied de l'entrée une couronne de moyens champignons tournés; servez une

saucière d'allemande finie au beurre d'écrevisse.

821. — PAIN DE FAISANA LA LUCULLUS.

Levezles gros filets et filets mignons de 2 faisans, avec lesquels vous faites une farce à quenelles selon

la règle ; faites rôtir les cuisses; dès qu'elles sont froides, enlevez les chairs que vous pilez avec un petit foie

gras, 2 truffes crues, 0 jaunes d'oeufset 2 décil. de sauce madèrebien réduile, un peu de sel et épices; passez
cette purée à l'étamine et mêlez-la à la farce; travaillez-la à la spatule pendant quelques minutes; faites-
en pocher un peu dans un moule à tartelette pour vous assurer de sa consistance ; ajoutez quelques jaunes
d'oeufssi l'appareil était trop délicat; versez-leensuite dans un moule beurré, recouvrezd'un rond de papier,
et faites-le pocher au bain-marie pendant quarante minutes à peu près. Vous aurez tiré un fumet avec les

parures de faisan et quelque peu de volaille; ce fumet, passé, dégraisséet réduit, sera incorporé dans une sauce
madère destinée à saucer l'entrée. Aumoment de servir, renversez le moule sur un socle en pain frit, dont la

coupe doit être composéede 12 gros cannelonsun peu saillants et vidés en dessus; saucez très-insensiblement

le pain et p'acez sur chaque cannelon une moyenne truffe ronde vidée, chauffée clans une demi-glaceet

emplie au moment avec une petite julienne de truffes saucée. Envoyezde la sauce madère à part.

822. — PAIN DE PERDREAUA LA NEMOURS.

Marquezune farce à quenelles avec les filetsde 6 perdreaux ; parez les filels mignons, trempez-lesdans

du blanc d'oeuf, puis sablez-les avec du maigre de jambon cuit et haché très-fin; rangez-les dans un plat à

sauter avecdu beurre clarifié, en leur donnant la forme de fer à cheval; pilez les chairs des cuisses des per-
dreaux que vous aurez fait rôlir; ajoutez-leur un peu de sauce madère réduite et quelques jaunes d'oeufs;

passez celte purée à l'étamine, incorporez-la à la farce, versez-laclans un moule beurré, couvrez d*unpapier
el, laites pocher au bain-marie pendant trois quarts d'heure. Au moment de servir, faites sauler les filets

mignons; démoulezle pain sur un fonds d'entrée et saucez-le légèrement d'une périgueux réduite au fumet de

perdreau; dressez les filets mignons en couronne au pied de l'entrée, une.belle crête de volaille bien blanche

entre chacun, et placez sur le haut du pain une bordure de petites Iruffes rondes, sautées avec une cuillerée

de glace. SaucePérigueux à part.

823.— PAIN DE BÉCASSEA LA CUSSY.

Levez les gros filets de 4 bécasses et ceux d'une volaille, pilez-les ensemble pour en faire une farce à

quenelles, selon la règle ; sautez les filets mignons de la volailleet des bécasses, et laissez-les refroidir. Levez

les chairs des cuisses des bécassesdéjà rôties, ainsi que les foies et intestins, desquels vous aurez retiré les

gésiers; pilez le tout ensemble avecune truffe, 2 décil.de saucemadère et 6 jaunes d'oeufs;passez à rélamine,
et mêlez cette purée à la farce. Travaillez cet appareil à la spatule et versez-le clans un moule cannelé et

beurré; faites pocher au bain-marie; émincez les filets mignons en julienne, ainsi que des truffes, un
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peude langueà l'écarlatebien cuiteet deschampignons;tenez le tout au chaud dans un petit bainmari;
démoulezle painsur un plat d'entrée, masquez-letrès-légèrementde sauceMancelle,additionnez-enun peu
dans l'émincéequi est au chaud,versez-ladans le puits du pain et dressezau pied une bordure de petites

quenellesrondes,panéeset fritesau beurre. SauceMancelleà part.

824. —-PAINDE FOIEGRASA LA TRÉVISE.

Ayez3 gros foiesgrasd'oie ou 4 moyenset séparez-leschacunen deuxparties; faitesfondredans un
sautoirun morceaude beurre et lard râpé; ajoutezéchalotesémincées,persil en branche,jambon,truffes
et champignonsémincés; laissez-lespasser au moment ensemble; mouillezavec un demi-verrede vin de
Madèreet d'un décil. debon fondset faites réduireauxtroisquarts; ajoutezles foies,retournez-lesdans cet
assaisonnement,saupoudrez-lesde selet épices,couvrez-lesde bandesde lard et d'un papierbeurré, cuisez-
les au four douxpendantun quart d'heure, retirez-les,placez-lesdans un plat et recouvrez-lesde leur assai-
sonnement.Dèsqu'ilssont froids,coupez-lesen tranchesde8 millim.d'épaisseur,dans lesquellesvousenlevez
une quinzained'escalopes,à l'aided'un coupe-pâtede 4centim. de diam'lre, que vousrangez dansun petit
plal à sauter. Pilezbientouteslesparuresdesfoiesgrasavecleur assaisonnementet la graissede leurcuisson:
le fondsdoitêtre tout à fait réduit. Lorsque,les foiessont bien piles,retirez-lesdu mortier et passez-lesan

lamis; pendant ce temps,faitespiler moitiéde leur volumede panadeIrès-ferme; joignez-luipeuà peu les
foiespassés,assaisonnezde sel, unpeu d'épiceset une pointedecayenne: il ne faut ni beurre ni lard à celte

farce, attendu qu'elle est très-grassepar elle-mêmeet que le fonds de cuissondesfoiesen contient assez;
incorporez-luiun peu de glacefondue,2 oeufsentiers el 8 jaunes; passezde nouveaucette farce au tamisel.
faitesun essai : ellene doitpas être tropdélicate,afinque le painne s'affaissepas. Si, par hasard, elleétait

trop molle,il faudraitluidonnerdu corpsen lui additionnantquelquescuilleréesde farceà quenelles.Beurrez
unmouleà cylindreuni, foncédepapier,etversezla farcededans.Couvrezd'un rond de papieret donnezune
heurede bain-marie,pour le retirer de l'eaucinq minutesavant de servir; laissezle moulesur la table,afin

que la farceretombe.Démoulezensuitesur le milieud'une petitecroustadebasse,peuvidée;masquezlégère-
ment le painavecune saucemadère,un peuliée; garnissezle tour avec4 petits groupesde crêtes, et entre

ceux-ci,quelquestruffesémincées;dressezsur le pain lesescalopeschaufféestoutdoucementdansde la sauce
madère.Mêmesauceà part.

825. — PAINDE MERLANA LACRÈME.

Prenez1 kilog. de filelsde merlanbien frais, desquelsvousaurez retiré les peauxet arêtes; faites-les

piler, assaisonnezde sel et muscadeet passezau tamis. Celafait, placezcellefarcedansune terrine el incor-

porez-luipeu à peu2 décil.de crèmeet un blancd'oeuf; après cetteadditionet un travailviolent,elle doit
devenir liée commeune mayonnaise;alors beurrez un grand mouleà cylindre, versez l'appareildedans,
couvrezd'un papier beurré et faitespocherau bain-mariependantune demi-heure;démoulezau moment,
sur un petit socleen pain; saucezlégèrementd'une béchamelfinieet beurréeau moment; dressezautour
de petits filetsde merlanà la Villeroy; enfoncezdans le puits une colonneen painfrit, sur laquellevous

piquezun hâtelet chaud. SauceBéchamelà part. — Oncomposeégalementdes pains avec toutesles chairs
blanchesde poisson.

826.— PAINDE CARPESA LAD'ARTOIS.

Préparezune farcede la manièresuivante: pilezparfaitement400gr. de chair de carpe avec100gr. de
chairdebrochet,dontvousaurezretiré les peaux et arêtes; ajoutez400 gr. de panadebien desséchée;pilez
jusqu'à ce que l'ensemblesoit Irès-lisse;additionnez500 gr. de beurre fin, 2 filetsd'anchois,un peu d'écha-

loteet persilhachétrès-fin,sel, poivre, muscade,épices,2 oeufsentiersel 8 jaunes; ces derniersamalgamés
peu à la fois,sansdiscontinuerde piler; passezcelte farceau tamis, travaillez-laà la spatuledansune ter-

rine, en incorporantpeu à peu 1 décil.d'allemandebien réduile à l'essencede champignon,2 cuilleréesde
soubiseet beurred'écrevisse; versezensuitecet appareildansun mouleà cylindrebeurré, et faitespocheran
bain-marie.Dans l'intervalle,marquezune essenceavecles carcassesel tôlesdespoissons; aprèsun quart
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d'heure de cuisson, passez à la serviette, puis réduisez-la avec un demi-litre de bonne espagnole, un verre de

vin du Rhin et un peu de fonds de truffes et champignons; passez cette sauce à l'étamine. Au moment de

servir, démoulez le pain, garnissez le tour avec 12 moitiés de laitance de carpe à la Villeroy; emplissez le

puits avecun petit ragoût de queues d'écrevisse et champignons; masquez avec la sauce mentionnée ci-dessus

que vous aurez beurrée. Envoyez la même sauce dans une saucière.

827. — SOUFFLÉSPOUR ENTRÉESEN CAISSESET EN CASSEROLES.

Les soufflésgras se servent le plus souvent en petites caisses comme hors-d'oeuvre chauds ; lorsqu'on les

sert pour entrée, c'est toujours dans des casserolesd'argent ou de grandes caisses en papier dans le genre de

cellequi est représentée au dessin n°65. On place la caisse sur un petit plafond et on l'entoure avec une bande

de carton roulée pour la soutenir et l'empêcher de prendre couleur pendant la cuisson au four. Les caisses

doivent toujours être beurrées intérieurement et séchéesà l'étuve avant de recevoir l'appareil. Les casseroles

d'argent doivent être simplement beurrées.

Les soufflésne constituent pas des entrées très-élégantes ; mais, dans les petits dîners, ils jouent un cer-

tain rôle. Les purées de volailleel gibier s'y appliquent avec un égal succès. Le premier mérite d'un soufflé,

c'est d'être léger et cuit à point : pour cela, il doit êlre mangé aussitôt cuit. S'il reste au-dessous ou s?ilpasse

son point précis de cuisson, ce n'est plus qu'un mets de peu de valeur.

828. — SOUFFLÉDE VOLAILLEEN CASSEROLES.

Faites piler les chairs blanches de 2 volailles braisées ou poêlées; quand elles sont réduites en pâte,
additionnezun quart de leur volume de béchamel réduite ou de panade frangipane, à défaut quelques cuillerées

de farce de volaille,crue et un peu de velouté; broyez-lesbien ensemble, assaisonnez avec sel el muscade,

passez au tamis et ensuite à l'étamine. Vingt-cinq à trente minutes avant de servir, versez la purée dans une

casserole, pour la tiédir vivement sans la quitter; alors incorporez hors du feu 10 à 12 jaunes d'oeufs, et en

dernier lieu 6 blancs fouettés bien ferme; emplissez aussitôl jusqu'aux deux tiers de sa hauteur une casserole

d'argent beurrée, el poussez-laau fourmodéré pour la cuire tout doucement. Il faut s'arranger de manière que
la cuisson du souffléarrive juste au moment d'être servi, car cet appareil perd toujours à attendre. Quand il

est cuit à point, sortez la casserole pour la placer sur un plafond avec un peu de cendres chaudes dessous ;

couvrez-laavec une clochechaude el envoyez-laainsi jusqu'à la salle à manger. Là, on doit placer la casserole

sur piaf, pour passer le soufflé. Si un soufflé devait servir à plus de dix personnes, il conviendrait de mettre

l'appareil en deux casseroles différentes : c'est la manière la plus avantageuse el la plus convenable de les

servir. — On opère de môme à l'égard des soufflés de gibier, c'est pourquoi nous ne donnerons pas d'autres

formules qui nous obligeraient à nous répéter. Les soufflésen caisses se préparent d'après les mêmes prin-

cipes. La préparation des caisses se trouve plus loin.

829.— SOUFFLÉSMOULÉSPOURENTRÉES.

Tous les appareils décrits précédemment pour les pains de volaille, gibier, foiegras et poisson, hormis

ceux à la crème, peuvent servir à faire des soufflés; il suffit, trois quarts d'heure avant de servir, d'y amalga-
mer 4 jaunes et 4 blancs d'oeufsfouettés très-ferme. Cet.appareil se cuit au four, dans un moule à timbale

foncé de papier beurré et fariné; trois quarts d'heure de cuisson à four un peu gai suffisent habituellement.
On démoule sur plal. Les sauceset garnitures peuvent êlre ajoutées de même qu'aux pains décrits aux articles

qui précèdent.

830. — SOUFFLÉSDE FOIES DE VOLAILLEA LA MUKANOFF.(Dessinn»49.)

Parez une quinzaine de beaux foies de volaille légèrement blanchis ; coupez en dés le même volume de

foie de veau bien blanc. L'addition de ce dernier est faite en vue de corriger une petite amertume que con-
servent toujours les foies de volaille.Placez sur le feu un sautoir mince avec un morceau de beurre, une
échalote émincée, un peu de jambon cru et quelques champignons ; additionnez les foies pour les faire sauter
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jusqu'àcequ'ilssoientatteints; assaisonnezavecdu sel, poivreet muscade; laissez refroidir; pilez-lesen-

sembleavecmoitiédu volumede panadefrangipanebienferme;ajoutezunecuilleréede persilhaché,undéci-

litre desaucemadèrebienréduite,2 oeufsentierset8jaunes; passezautamiset travaillezensuiteà la spatule
dansune terrine, avecaddition de 2 truffes crues hachéesIrès-finet 5 blancs d'oeufsfouettés.Versezcet

appareildansun moulecanneléà cylindre,beurré et fariné; placezle moulesur un petit plafondquevous

poussezau four sur un trois-pieds,et l'y laisseztrente-cinqà quaranteminutes.Démoulezau momentsur

un platd'entrée; garnissezle puits avecun ragoûtdecrêtes, escalopesde langues,champignonset truffes;

masquezun peule dessusdu souffléavecde la saucefinancièrefinieaubeurre d'écrevisse,et envoyezle sur-

plusà part.

831. — PURÉEDEYOLAILLEA LATALLEYRAND.(Dessinn»50.)

Avecles chairsde2 moyennesvolailles,préparezunepuréeainsiqu'elleest décriteau chapitredesgarni-

tures ; tenez-laau fraispour la chaufferseulementaumomentde servir,en la travaillantà laspalule.Avecles.

chairscrues d'une autrevolaille,préparezune petile farceà la crèmed'après les indicationsdonnéesà ce

sujet,etversez-ladansunmouleà bordurebeurré. Douzeà quatorzeminutesavantde servir, placezle moule

aubaind'eau bouillanteet faitespocherla farceà labouchedu four; choisissez15oeufsbien fraiset faites-les

pocherà l'eau saléeet acidulée; sortez-lesde celleeaupour lespasserà l'eau froide,lesparer et les chauffer

ensuite; taillezautantdecrêtes de langueécarlatebienrougequevousavezd'oeufs,chauffez-lesà la minute

clansdu consommébouillant.Quelquesminutesavantde servir, renversezla borduresur le plat, glacezbien

les crêtes,égouttezlesoeufset dressez-lesen couronnedessusen les allernant; observezque la ciseluredes

crêtesse trouveendehors.Dressezla puréedansle puits de la bordure, saucez-latrès-légèrement,ainsique
lesoeufs,et rangezaupiedde la bordureune chaînedemoyennestruffes,parées rondeset uniformes;glacez-
les et envoyezunesaucesuprêmeà part. Onremplaceaussiles crêtesde languepar desfiletsmignonsde vo-

lailleconlisousablés,et posésà chevalsur les oeufs.Oupeut égalementremplacercettebordurepar une bor-

durederiz ou par unecroustade.

832. — PURÉEDE PERDREAUA LAD?ALAMBERT.

Préparezune puréede perdreaud'aprèslesprescriptionsdonnéesà l'articledesgarnitures; chauffez-laau

momentavecquelquescuilleréesde glacede gibier; emplissez12moulesà tartelettes,de formeovale,avecun

appareildepain degibier; faites-lespocherau bain-marie; aussitôtlespainsraffermis,démoulez-les,laissez-

les refroidiret panez-lesavecdes truffeshachées,aprèslesavoirpassésaux blancsd'oeufsbattus de manière

qu'ils en soient complètementmasqués.Rangez-lesà mesuredansun sautoirdanslequel vous aurez placé

250gr. debeurreclarifié; ayezune petilenoixdejamboncuited'aprèsles règlesordinairesel refroidiedans

un lingepour lui donner une formeallongéeet régulière; quandelleest froide, divisez-laen 12 escalopes

ovaleseluniformes,placez-lesdansunpetit sautoirpour les tenir auchaudavecunedemi-glacecldumadère.

Arousaurezd'avancetailléà blancuneéléganlecroustadede riz. Lemomentdeservirvenu, chauffezla purée
à la spalule; pochezles petits painsdegibiercl dressez-lesen couronnesur la croustade, en les alternant

chacunavecune escalopede jambonbien glacée; dressezla purée dans le puits, coulezdessusquelques

gouttesdeglacefondue; envoyezunesaucemancelleà part. Onpeutentourercellepuréeavecdesrissoles,des

oeufs,quenelles,boudinset,filetsdegibier; on peut égalementdressersur bordure, dansle genrede l'article

précédent,ou tout autre.

833. — TIMBALESPOURENTRÉE.

Les timbales,ainsique touteslesentréescomposées,sontsusceptiblesd'être variéesà l'infini, tant sous

le rapportde leur physionomieque sousceluide la préparationdesalimentsque l'on emploieà leur confec-

tion. Nousallonsdonnerune sériedeformulesdecellesquiont le moinsderapportentre elles,touten faisant

observerd'avancequelesgarnituresqui s'adaptentauxunespeuvent,sansinconvénient,s'appliquerà d'autres

dontles élémentsfondamentauxsonl de mêmenature. Les ragoûtset garniturespourront, au besoin,être

remplacéspar d'aulres, décritsaux chapitresprécédents,soil commegarniture d'entrée ou de relevé. Cet
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aperçu doit suffirepour faire comprendre le parti qu'on peut en tirer pour les besoins du service. Ces entrées

sont élégantes et réclament beaucoup de goût pour êlre rendues convenablement. A l'égard des timbales de

farce, nous observerons qu'il ne convient pas de beurrer trop les farces destinées à les monter, de crainte

qu'elles ne s'affaissentaprès avoir été démoulées, ce qui les dégrade complètement.

834. — TIMBALEDE VOLAILLEA LA PARISIENNE.(Dessinn" 55.)

Préparez 750 gr. de farce de volaille un peu fermeet ténez-la sur la glace jusqu'au moment de l'employer;

beurrez grassement un moule à timbale; décorez les parois avec cle la langue et des truffes dans le genre du

dessin n" 55, ou tout autre que vouspréféreriez. Tlacezle moule un moment sur la glace afin que le beurre se

raffermisse et maintienne le décor solidement; travaillez la farce un moment à la spatule el versez-en les trois

quarts dans le moule. Appuyez sur le milieu de la farce avec une cuiller trempée dans le blanc d'oeufpour la

faire remonter doucement le long des parois du moule sans déranger le décor ; celle couche de farce doit avoir

de 2 à 3 cenlim. d'épaisseur, tant au fond que contre les parois du moule, selon la grandeur de celui-ci.

Préparez un rond de papier beurré que vous placez sur un petit couvercle,recouvrez-le avec une couche de farce

destinée à masquer plus tard l'ouverture de la timbale, quand elle est garnie. Coupez en petites escalopes

6 filets de volaillesautés ou rôtis ; émincez de même quelques champignons et truffes; une heure avant de

servir, faites-les chauffer et. mouillez-les avec un peu d'allemande serrée. Versez ce ragoût dans le moule afin

de l'emplir presque jusqu'au bord ; recouvrez avec le rond de papier sur lequel est la farce, en évitant qu'il

reste de l'air dans l'intérieur; maintenez le papier à l'aide d'une forte ficelle, que vous passez en la croisant,

deux fois dessus et dessous le moule ; saisissez la ficelle sur le milieu pour enlever celui-ci el le placer dans

l'eau bouillante contenue dans une casserole presque jusqu'à hauteur des bords ; couvrez la casserole, placez-

la à la bouche du four afin que la timbale se poche sans ébullition ; à défaut de celui-ci, tenez-la sur des

cendres chaudes, dont vous placez une petite partie sur le couvercle, afin de sécher la vapeur. Aprèsune heure

de bain-marie, levez le papier, parez le dessus de la farce et renversez le moule sur le plat; laissez-le ainsi

quelques secondes pour laisser affaisser la timbale ; enlevezensuite le moule ; masquez le dessus seulement du

pain avec quelques cuillerées d'allemande. Si le tour est bien blanc, il ne faut pas le glacer. Versez un peu de

cette sauce au fond du plat el servez-en aussi dans une saucière. Les moules à dôme conviennent très-bien

pour ces sortes de timbales; le décor peut êlre supprimé si on le juge convenable.

835. — TIMBALEDE FOIE GRASA LA MONTESQUIEU.

Beurrez une demi-feuille de papier, coupez-laen quatre, étalez sur chacune de ces parties de la farce à

quenelles devolailletrès-ferme et de 6 millim. d'épaisseur; mouillez la surface avec du blanc d'oeuf, semez des-

sus des truffes noires hachées très-fin , que la farce en soit tout à fait recouverte ; appuyez légèrement sur les

truffes avecle plat du couteau ;placez le tout sur un plafond, recouvrez avecune feuillede papier beurrée et faites

pocher au four pendant quelques minutes. Dès que la farce est ferme, sortez-la du four et laissez-la refroidir

après en avoir enlevé le papier; pendant ce temps, beurrez grassement un moule à timbale plein ; coupez les

lames de farce aux truffes, soit,en bandes, soit en gros losanges ou de toute autre forme; disposez-les contre

les parois et le fond du moule pour en former un décor régulier. Le côté truffé de la farce doit naturelle-

ment être appliqué contre les parois ; placez le moule sur glace et garnissez-le tout autour el au fond avec

une couche cle farce de volaille, en procédant comme il est. dit à l'article précédent. Coupez en escalopes

2 foies gras cuits dans une mirepoix, que vous parez avecun coupe-pâte rond ; mettez-en une quinzaine clecôlé

dans un petit plat à sauter, masquez les aulres avec une sauce Périgueux bien réduite, dans laquelle seront

quelques truffes parées en gousses ; versez le tout dans la timbale et recouvrez-laavecun rond de papier beurré et

masquéde farce ; ficelezet faites cuire au bain-marie pendant quarante à cinquante minutes ; chauffez les esca-

lopes au moment,avec un peu de sauce madère réduile à l'essence cle truffes; démoulezla timbale sur un plat

d'entrée, dressez les escalopes en couronne dessus en niellant un rond de truffe enlre chacune d'elles; saucez

le fond du plal ; envoyez le surplus de la sauce madère à part.



ENTRÉESCHAUDESET GARNITURES. 28!)

836. — TIMBALEDE PERDREAUA LA MONÏMIREL.

Marquez750gr. de farce à quenellesde perdreautrès-ferme; beurrezgrassementun mouleà timbale

pour le décoreravecdescroissantsdetruffesquevousdisposezsymétriquementen formed'écaillésdepoisson;

mettez les trois quarts de la farcedans le moule,élalez-lacontre les paroissansdérangerle décor; garnis-
sezl'intérieuravecun ragoûtde crêtes,rognonsde coqet champignons,et saucé avecune allemandetrès-

réduite,recouvrez-leavecla farce que vous aurez réservéeet étaléesur un rond-de papier beurré; donnez

une heure à peuprèsdebain-marie.Vousaurezpréparéunecroustadeen riz de formebasse, très-peuvidéeet

plateau dessus; placez-lasur le plat d'entrée,pour la tenir au chaud; au momentde servir, démoulezla tim-

balesur le milieude la croustade, rangezautour une bordurede petites truffestournéesrondes, et endessus

une couronneclefiletsmignonsde perdreaupochésen anneauxà la minute, et légèrementmouillésavecune

saucesalmis.Mêmesauceà part.

837. — TIMBALEA LABARRAS.

Tournez600gr. clepetites olivesbien vertes, failes-lesblanchir, égouttez-lessur un tamis, puis sur un

lingepour les ressuyer; emplissezalorschaqueoliveavecune petitepartie de farceà quenelles; servez-vous

à ceteffetd'un petitcornet; beurrezgrassementun mouleà dômedela formedela timbaleclequeuesd'écre-

visse,représentéau dessinn° 56; montezdedansles olivesenrangssuperposés; aussitôtque vousavezquel-

quesrangsde montés,humectez-lesavecun pinceautrempédans du blanc d'oeufet soutenez-lesavec de la

farcequevouspoussezcontre, égalementà l'aidedu cornet; continuezde monter ainsi les olivesjusqu'aux
bordsdu moule;garnissezbien l'intérieuravecune couchede farcede 2 cenlim.d'épaisseurà peu près. Vous

aurezcuit d'avance3 estomacsclecanetonsdans une mirepoix;laissez-lesrefroidirà moitiédans leur fonds,
levezles filetsquevousdivisezchacunen 3 aiguillettes; placez-lessur le feudansun petit platà sauteravecun

peude glace;laissez-lessuer un moment,puissaucez-lesavec1 décil.d'espagnoletrès-serrée; versez-lesen-

suitedausla timbale,recouvrezledessusavecunpapierbeurréetmasquédefarce;placezlemoulesur uncoiipe-

pàteque vousaurezmisau fondd'une casseroled'eau en ébullilion;aprèsune heure de bain-marie,renver-

sez lemoulesur un plal.d'entrée, laissezun peuégoutter lebeurre, essuyezbien le fonddu plat el retirez h;

moule;saucezlégèrementla timbaleavecune sauceespagnoleréduiteavec le fondsoù ont cuit les estomacs

descanetons.Mêmesauceà part.

838. — TIMBALEDE QUEUESD'ÉCREVISSEA LA MARÉCHALE.(Dessinno50.)

Cetteentréene se faitguèreque dansles pays où les écrevissessont abondantes, attendu qu'il ne faut

pasmoinsde 600queuesseulementpour foncerle moule.—Aprèsavoir cuit environ G00 moyennesécre-

visses,oumoinssi ellessontgrosses, épluchezet parez les queues; beurrez grassementun mouleà dôme,

placez2 bellescpieuesd'écrevisseau fond, le côté le plus rouge contre le moule; dressez les autresen cou-

ronnessuperposéesjusqu'auxbordsde celui-ci,emplissezune pocheavecde la farce de brochet au beurre

d'écrevisseet poussez-laintérieurementcontre les queuesd'écrevisse,symétriquementdisposées, afin de

bien lès recouvrirsans les déranger; trempezune cuillerdansdesblancsd'oeufs,servez-vous-enpourégaliser
la farceenune couchede 2 cenlim. d'épaisseurà peuprès; faites sauter à la minutequelques escalopesde

poisson,joignez-leurquelquesmorceauxde laitanceet champignons,égoullezle beurre, saucezavecun peu
d'allemandetrès-serrée; emplissezla timbale,recouvrez-lacomplètementavecde la farce,donnezune heure

à peuprès de bain-marie; cinq minutesavant de servir, sortez le moule clel'eau, renversez-lesur un plat

d'entrée, glacezla timbaleavecde la glaceblondeà laquellevousaurez incorporédu beurred'écrevissebien

rouge.Servezunesauceallemandeà part.

839. — PETITESTIMBALESDE MACARONIA LA PAHLEN.(Dessinn°52.)

Blanchissezà l'eaubouillanteet salée400gr. demacaronideNaples; dèsqu'ilestcuit, égoultez-leet éten-

dez-lesur une serviettesans le rafraîchir. Beurrez15 petits moulesà dariolesau fond desquelsvousétalez

37
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une couche minceclefarce de volaille; dressez debout contre les parois une couronne de petites tiges de maca-

roni tailléesrégulièrement de 2 centim. de longueur; placezsur celles-ci un anneau en macaroni ployé après

l'avoir coupé dedimension à faire juste la circonférence du moule; finissezde monler celui-ci avec de petites

tiges de macaroni disposées comme les premières, et einplissez-le à moitié avec de la farce à quenelles que

vouspoussez intérieurement à l'aide d'un cornet; appliquez celte farce contre le macaroni à l'aide d'un doigt

trempé dans du blanc d'oeuf; alors, emplissez les petites timbales avec un salpicon quelconque, mais chaud si

elles doivent être cuites de suite; recouvrez-les avec 15 petits ronds de papier beurrés coupés de grandeur

suffisanteet masquésavec une couche de farce; rangez à mesure les moules dans un plat à sauter pour les

pocher au bain-marie, quinze minutes seulement avant de servir. Maintenant beurrez un moule à pyramide,

emplissez-leavec de la farce à la crème, grasse ou maigre, selon la nature des timbales ; faites pocher au bain-

marie pendant vingt-cinq minutes ; renversez-le au moment sur le centre du plat d'entrée ; démoulez autour

les petites timbales ; saucez légèrement le dessus et servez une sauce à part. Cette sauce doit toujours avoir du

rapport avec celledu salpicon.

840.— TIMBALEDE MACARONIA LA PARISIENNE.

Pour obtenir cette timbale, il faut monter du macaroni blanchi et égoutlé contre les parois intérieures d'un

moule à timbale ou à dôme beurré. On le dispose comme nous venons clel'indiquer pour les petites timbales,

ou en anneaux superposés formant colimaçon, ou bien encore en petites liges coupées de 15 millim. de lon-

gueur que l'on place un bout appuyé contre les parois du moule et l'autre tourné vers le centre, rangées les

unes sur les autres, jusqu'à ce que les parois du moule en soient garnies jusqu'aux bords ; alors recouvrez

entièrement le macaroni avec une couche de la farce à quenelles, de 2 cenlim. d'épaisseur, etfinissez d'emplir

le moule avec un ragoût quelconque, soit financière, Toulouse, marinière, etc. ; recouvrez-la de farce et

donnez-lui une heure et un quart de bain-marie; démoulez-laensuite sur un plat d'entrée. Servez à part une

bonne sauce analogue à celle du ragoût el une assiette de fromage de Parme râpé.

841.— TIMBALEDE MACARONIA LA CHEVR1ÈRE.(Dessinn" 51.)

Beurrez un moule conique de forme pyramidale; blanchissez et égouttez 500 gr. de macaroni de Napies

très-long; lorsqu'il est froid, prenez un des plus longs que vous tournez en volute et placez au fond du moule

sur le centre même ; ajoutez-en un autre au bout clecelui-ci, et continuez à rouler les autres en les super-

posant, toujours appuyés contre les parois du moule jusqu'aux bords; humectez-les légèrement avec un

peu de blanc d'oeuf battu, puis masquez-les avec une couche de farce de gibier de 2 centim. d'épaisseur que

vous appliquez contre, à l'aide d'une cuiller également trempée dans du blanc d'oeuf. Coupez le macaroni

restant en peliles tiges cle2 cenlim. de longueur; chauffez-lesdans un plat à sauter avec de la sauce salmis,

ajoutez quelques truffes coupées en filets, un morceau de beurre, et emplissez-enle moule ; masquez son embou-

chure avec un rond de papier beurré, sur lequel vousaurez étalé de la farce, et donnez une heure de bain-

inarie. Au moment de servir, renversez le moule sur un plat d'entrée el dressez autour 16 quenelles de per-

dreau, cl saucezcelles-ci seulement avec une espagnole réduile au fumclde perdreau. Les quenelles peuvent

être remplacéespar des filets de volaille, gibier ou poisson, suivant la nature de la timbale.

842. — TIMBALEDE MACARONIA LA ROMAINE.

Beurrez et panez un mouleà timbale. Vous aurez préparé d'avance 500 gr. de pâte à foncer à l'italienne ;

abaissez-la enune bande ayant un peu plus de longueur que le diamètre du moule; parez les côtés et les bouts,

abaissez lés parures, dans lesquelles voustaillez un rond du diamètre du moule ; placez-le au fond de celui-ci;

mouillez les bords, déroulez la bande de pâle contre les parois du moule en la soudant avec le fond; soudez

aussi les deux extrêmes, après les avoir humectées, cl en les appuyant sur leur point clejonction; piquez la

pâte pour faire sortir l'air comprimé, si des globulesse présentaient à sa superficie; celte pâte ne doit avoir

que 4 à 5 millim. d'épaisseur. Alors faites cuire 400 gr. de macaroni de Napies à l'eau de sel; égouttez-
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le et remettez-ledans la mêmecasseroleavec 1 décil.de demi-glace,un morceaude beurre, une pointede

muscadeet 200 gr. de parmesanfraîchementrâpé; mêlezbien ces éléments; versez-lesdans la timbale;
recouvrez-laavecun rondde pâte réservéeàceteffetet cuisezau four pendanttrois quarts d'heure. Cinqmi-
nutes avant de servir, sortez la timbaledu four, levez-en le couvercleet sortezune partie du macaroni;
versez-enplaceun ragoût,decrêtes, truffeset risd'agneau, saucéavecune espagnolebienréduite; recouvrez
le ragoûtavecun peudemacaroniet renversezla timbalesur un plat; dressezautour20 filetsde grivesautés
à laminuteet légèrementmasquésd'une saucesalmis.

843. — TIMBALEDE MACARONIA LA CRÈME.

Foncezun mouleà timbale avecde la pâte fine très-mince; une heure avantde servir, faites pocher
500gr. clemacaronicasséen petites tigesde 5 à 7 centim.; égouttez-ledès qu'il est atteint; remellez-ledans
la mêmecasseroleavecun morceaude beurre, 3 décil.de bonnebéchamelet 125 gr. de parmesan fraîche-
ment râpé; mêlezbien le tout et versez dans la timbaleque vousrecouvrezavecun rond de pâte, appuyez
biensur les bords et poussez-laau four chaud. Aumomentde servir, renversezla timbale,enlevezun cou-
vercleen dessus; saucezintérieurementavec clela béchamelet dressezsur le'bord une couronne de filets

mignonsde volaillesautésà la minute et saucésd'unebéchamel; glacezle tour de la timbaleet servez.—

Celletimbalepeut êlre décoréeau momentavecdu feuilletageà blanc,détailléet cuitd'avance.Pour coller

chaquefleuron,il fautles tremperd'un côlésur un petit peu de farceel lesposer vivementcontre la timbale;
la chaleurde la pâle suffità cuirecelle farce.On peut aussicuire la timbaleséparémentdumacaroni,c'est-à-
direàblanc,en procédantcommeil est décrit plusbas pour la timbalede ravioles; garnissez-laensuite avec
du macaronipréparé et fini au moment,mais alorssans l'ouvrirpar le fond, et simplementen retirant le

couvercledu côléoù vousla renversezsur le plat.

844.— TIMBALEDE RAVIOLESAUPARMESAN.(Dessinn"58.)

Détrempezune poignéeclefarinesur le tour avecunecuilleréeà caféclesucreenpoudre,groscommeune
noisettedebeurre et 4jaunesd'oeufs; pour obtenirunepâte très-ferme,abaissez-lade2 millim.d'épaisseuret

laissez-laraffermir.Beurrezgrassementun mouleà timbale,coupezlapâtequevousvenezd'abaisserenbandes

de 15millim.delargeur-,parezun bouten biaiset placezces bandescontre les parois du moule, en laissant
15millim.de distanceentrechacune(voyezle dessinn?58); humectezlapâle avec un pinceau; le décorest
tout à fait facultatif.Maintenantabaissez500 gr. de pâte fineà fonceren une bande de 5 à 6 millim. d'épais-
seur; parez cettebandeclela hauteurdu mouleet longueun peu plus de trois foisson diamètre; taillezun

rond de la mômepâtequevousplacezau fonddumoule;appuyezlégèrementdessuset mouillezle bord ; rou-

lez la bande clepâte sur elle-même,placez-ladebout dans le mouleel déroulez-lale longdesparois sans

dérangerle décor; lorsquelesdeuxboutsclela pâtese joignent,mouillez-enun etappuyez-lesbien, ainsi.qu'au
fond, afinde les soudersans laisserde marquevisible;piquezle fonddelapâteel masquez-leavecun rond de

papierbeurré d'un côté; opérez de même à l'égard des parois; alors emplissezla timbale,soit avecde la

farine,du son ou despoissecs. Leprincipalest clecomblerle videafinde soutenirla pâle; couvrezledessus
d'un rondde papieret poussezaufourpour lui donnerunebellecouleur, cedont vouspouvezjuger en la ren-

versantsur un petit couvercle; dès qu'elleest à point, videzla farine, enlevezle papier,passezun pinceau
sec dans l'intérieur de la timbaleafin qu'il n'y reste plusde farine. Enlevezaussitôt au fond, sur le centre

même,une abaisseronde avecun coupe-pâtede 10 à 11 centim. de diamètre; laissezce couvercleà sa

placeet la timbaledans le moulepour la tenir chaudeà la bouchedu four. Vousaurezpréparéà peuprès 250

pelilesraviolesà l'italienne,de volailleou gibier; tenez-lessur descouverclesfarinés; cinqminutesavantde

servir,failes-lespocherdansunegrandecasseroled'eaubouillanteel.salée,égoultez-leset versez-lesdansun

platàsauleroùvousaurezfaitfondre100gr. debeurre; ajoutezquelquescuilleréesdeglaceet de saucetomates;
si cesontdesraviolesà l'italienne,saupoudrez-lesavecquelquespoignéesde bon parmesanet sautez-lessans
lesbriser; saucezlégèrementavecclelabonneespagnoleet emplissez-enla timbale; renversez-lasur un plat
d'entrée; aussitôtrenversée,enlevez-luile couverclecoupéd'avanceet rangezsur le dessus2 ou 3 couronnes
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de ravioles conservéesà cet effet et bien entières; glacez la timbale et servez à part une demi-espagnole. Ces

sortes cletimbales se font aussi ovales clegrande dimension, pour être garnies à la minute avec du macaroni,

des nouilles, des lasagnes auxquelles on additionne différents ragoûts. Mais il est préférable de dresser le ragoût

ou la garniture-en dessus ou autour de la timbale, alors qu'elle est déjà dressée sur plat. Ce genre ressort

plus clel'ordinaire; le décor des timbales peut êlre varié à l'infini ; mais il est à remarquer que les gros orne-

ments sont moins susceptibles de se déranger et font plus d'effet en ce cpieles deux nuances de la pâte sont

plus distinctes.

845. — TIMBALEDE NOUILLESA LA MILANAISE.

Détrempez 300 gr. de pâte à dresser un peu ferme, divisez-la en parties grosses commedes oeufs,saupou-

drez légèrement le tour avec de la farine et roulez la pâte enlre les mains et le tour en l'allongeant de la gros-

seur diin macaroni ; quand toute la pâte est ainsi roulée, ayez un petit plat à sauter avec du beurre clarifié

.qui ne soit plus que tiède, trempez dedans un cordon, placez l'un des bouts au centre d'un moule à dôme et

roulez le cordon tout autour en forme de colimaçon ; trempez un autre cordon dans le beurre, placez le bout à

l'endroit où se termine le premier, et continuez ainsi à les monter autour du moulejusqu'à ce que vous arri-

viez à la hauteur des parois. Vous aurez abaissé très-mince une pâte à nouilles faite avec 8 jaunes d'oeufs;

taillez cette pâte en filets très-fins de 4 centim. de largeur; quarante minutes avant de servir, faites-les

pocher pendant quelques minutes à l'eau desel ; égoultez-les, remellez-ies dans la mêmecasseroleavec 100 gr.

clebeurre et 100 gr. de fromage de Parme râpé, une pointe de sucre et muscade; sautez-les, additionnez-

leur despeliles escalopes de volaille, truffes et langue, et cleplus 2 décil. de velouté réduit; le tout étant bien

mélangé, versez les nouilles dans la timbale, recouvrez-la aussitôt avec un rond de pâle très-mince, faites-la

cuire au four un peu chaud sur une chevrette ou dans un plat à sauler avec de la cendre dedans; démoulez

sur un plat d'entrée, glacezel servez avecune saucière de velouté à pari.

846. — TIMBALEDE LASAGNESA LA GÉNOISE.

Foncez un moule à timbale avec de la pâte à dresser très-mince et fine en beurre; emplissez-la de farine

et cuisez-lacomme il est indiqué pour la timbale de ravioles; aussitôt cuilc, videz-la et laissez-la dans le

moule; préparez 8 jaunes et 2 oeufsentiers de pâte à nouilles très-ferme, abaissez-la le plus mince possible et.

détaillez-la en ronds avec un coupe-pâte de 8 cenlim. de diamètre ; il en faut de 25 à 50 ; saupoudrez-les

de farine, placez-lespar 5 superposés les uns sur les autres, passez dessus le rouleau en longet en travers afin

de les obtenir plus minces et plus larges, rangez-les ensuite séparément sur le tour afin de les laisser sécher un

peu. Pendant ce temps, émincez très-fin 250 gr. de champignons dils boulets; faute de ceux-ci, on emploie

les champignons ordinaires que vous aurez épluchés el lavés; placez une casserole sur le feu avec 50 gr.

d'huile d'olive, autant de beurre, une petite gousse d'ail, une demi-feuille de laurier, romarin et basilic, ce

dernier haché; laissez frire un moment cet assaisonnement, relirez le laurier, l'ail cl le romarin, mettez les

champignons,laissez-lescuire jusqu'à cequ'ils n'aient plus d'humidité, assaisonnez-les avecsel, poivre el mus-

cade; mouillezavec 1 décil. de sauce tomates et 2 de demi-glace; après un moment de cuisson, relirez les

champignons du feu el tenez-les au chaud; quarante minutes avant de servir, faites bouillir une grande cas-

serole d'eau avec un.peu de sel; faites blanchir le quart des lasagnes dans celle eau, ici irez-les après une

minute d'ébullition , placez-lesdans une terrine d'eau tiède à l'aide d'une ccumoire et égoullcz-les aussitôt

sur un tamis ; préparez de môme les autres, puis égouttez et rangez-les les unes à côté des autres sur deux

linges, saupoudrez-les avec du lion fromagede Parme râpé à la minute, qu'elles en soient bien recouvertes;

parez un peu les plus grandes afin qu'elles soient toutes du diamètre clel'intérieur de la timbale ; glacezcelle-ci

intérieurement, versez au fond une cuillerée à bouche de sauce et champignons, placez dessus un rond de

lasagne, sur celui-ci encore des champignons el sauce, et ainsi de suite jusqu'à ce que la timbale soit pleine ;

remettez-la au four douxpendant vingt minutes à peu près; démoulezau moment sur un plat, glacez le dessus

de la timbale, cernez la croûte sur le haut, afin que l'on puisse se servir facilement à la cuiller. Celle timbale

peut être emplie à la minute avec des lasagnescoupées en rubans et finies comme des nouilles ; la timbaleune
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foisdresséesur le platpeutêtregarnieavecdesestomacsdegriveoudesortolanssautés au beurreà la minute

et glacés.Onserten ce casunesauceespagnoleou une saucesalmisà part.

847.— TIMBALEDE RIZA L'ITALIENNE.

Beurrezgrassementl'intérieurd'un mouleà timbale;panez-leavecclela mie de pain très-fine,qu'il en
soitbien recouvert; fouettez3 oeufsentiersavecsel, beurre fonduet parmesanrâpé; versezcesoeufsdansle
moulepané, masquez-enbien lesparois,retournezensuitele moulepour le laisser égoutleretpanez-leune
secondefoissur lesoeufs.Pendantce temps, vousaurez fait cuire 500 gr. de riz de Piémontavecde bon
bouillon.Aprèsun quart d'heurede cuisson,il doit être à sec; finissez-leavec100 gr. de fromagede Parme

râpé,un peudeglaceet unmorceaudebeurre.Versezalorsle riz dansle mouleet appliquez-lecontrelesparois
en luidonnant5 centim.d'épaisseurà peuprès.Vousaurezégalementpréparéun ragoûtde crêtes,rognonsde

coq,champignons,foiesde volaille,ris d'agneauet amourettes,letout cuitet saucéavecune bonneespagnole
réduite.Ceragoûtpréparé, emplissezle videque laissele riz ; recouvrezle mouleavecun papierbeurré sur

lequelvous aurez étaléune couchedu mêmeriz; poussezla timbale au four, faites-luiprendre couleur

pendantvingt-cinqminutesenviron. Au momentde servir, relirez le papier et renversezla timbalesur un

plat d'entrée; saucezlégèrementau piedavecde l'espagnoleréduite; envoyezune saucièreà part.

848. — TIMBALEOURISOTFARCIA LA PIÉMONTAISE.

Cuisez600gr. deriz de Piémont,commeil est incliquéau n° 199;finissez-ledemême; glacezà la glace
deviandel'intérieurd'un grandmouleà timbaleuniou cannelé;versezleriz dedans,enl'appliquantcontreles

paroiset en lui donnant5 centim. d'épaisseurenviron; garnissezl'intérieur, soitavecun ragoûtà la finan-

cière, soit avecdepetitspoulets ou perdreauxsautésaux truffesblanchesounoires; recouvrezle dessusdu

ragoût avec du rizet laissez-lereposerquelquesminutesà la bouchedu fourou sur le.banc. Dèsque le riz
est raffermi,renversez-lesur le platet masquezlégèrementsa surfaceainsicpiele fondduplatavecune espa-

gnoleréduile.On peutémincerdes truffes blanchesdu Piémontsur la timbaleune foisdressée; ellessont

toujoursbien accueilliesdes amateurs, car ces truffes, dans la saison, jouent un rôle aussi importantque
les truffes noires en France, c'est-à-direqu'elless'adaptent à tout.

849. — TIMBALEDE RIZ A LA PORTUGAISE.

Coupezdes truffesnoiresen tranchesminces,parcz-lcsrondeset d'égalegrandeur avecun petit coupe-

pâte; beurrez un mouleà timbale;garnissezle tour avecles rondsde truffes,que vousplacezrégulièrement
en couronnessuperposées; hachez50 gr. de moelle,de boeuf,mettez-ladansune casserole, quevousplacez
sur le feu avecle mêmepoidsde beurre et moitiéd'un petit oignonhaché. Dèsque l'oignonest légèrement

roussi,additionnezquelquestranchesde jambon cru et 5 à 600gr. de riz; laissez frireun peu le tout en-

semble,puismouillezavecdu bouillonblancde volaille,demanièreà ce que le riz en soit recouvertdu double

de son épaisseur; laissez-lecuirependant vingtminutesà peuprès ; touchezalors le riz; s'il étaitpeu cuit,
mouillez-leencoreavecun peu clebouillonsansle remuer; dèsqu'ilest,atteintà point, relirez le jambon, in •

corporez-lui2 cuilleréesde velouté,ainsi que lesparuresdes truffescoupéesen petits dés, et versez-ledans

le moule; montez-lecontreles paroiset emplissezaussitôtle puits avecune émincéede filetsde volailleet

jamboncuit, saucéeau velouté; recouvrezle ragoûtavecdurizetlaissezraffermirla timbalequelquesminutes.

Pendant ce temps, faites sauler 12 filets mignonsde poulet que vousaurez bigarrés au jambon cuit;

égouttezet glacez-les;démoulezla timbalesur le platd'entrée; dressezles filelsmignonsen couronnesur le

haut, et dressezau centremêmeun groupedecrêtesquevoussaucezlégèrementau velouté.Envoyezlamême

sauceà pari.
850. — CHARTREUSES.

Leschartreusesont été bienen voguedans l'anciennecuisine; commetout le reste, ellesont subi quel-

quespetitsperfectionnements,grâce auxquelsellessont encorebien goûtéesaujourd'hui.L'anciensystème

consistaità décorerlesparoisd'un mouleà timbaleavecdes racinestaillées,glacéesel montéesrégulièrement
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autour et au fond d'un moule, puis à emplir le milieu avecdes choux braisés et égouttés, et du gibier cuit

dans ces mêmes choux. Celle entrée est très-élégante, mais elle a des inconvénients, et nous préférons les

chartreuses montées clansun mouleà bordure un peu haut. Celles-ci ont l'immense avantage sur les premières

que leur garniture se dresse après avoir démoulé la bordure. Les chartreuses ainsi montées, quelle que soit

leur composition, peuvent être saucéeset garnies séparément, et, par conséquent, avec plus de bonté; les
convivespeuvent alors se servir avecbeaucoup plus de facilité, sans que l'entrée perde de sa physionomie, ce

qu'il est toujours difficile d'éviter avec l'ancien procédé; il est vrai qu'on peut objecter que ces chartreuses

ressemblent un peu aux bordures, mais cela ne peut pas être un obstacle, car les avantages sont trop patents.

Néanmoins, nous produirons les deux méthodes.

851 . — CHARTREUSEDE PERDREAUA L'ANCIENNE.(Dessinn-57.)

Taillez le rouge de iO grosses carottes en lames de 7 millim. d'épaisseur ; taillez la même quantité de

lames de beaux navets; parez-les carrément; blanchissez-les séparément pendant quelques minutes dans l'eau

bouillante et salée ; égouttez-les et placez-les dans deux casseroles avec de bon bouillon blanc, une pointe de

sucre et beurre; couvrez et faites-lespartir en plein fourneau, afin que le fonds réduise vivement ; versez-les

dans 2 terrines différentes et couvrez-les de ronds de papier pour les laisser refroidir. Maintenant, beurrez un

moule hexagonecle18 cenlim. clediamètre sur 12 de haut, garnissez-le intérieurement avec du papier beurré ;

égouttez les carottes et navels sur une serviette, coupez-les en carrés que vous montez contre les parois du

moule, dans le genre que représente le dessin. Observezque les carrés de légumes doivent arriver juste dans
les angles du moule. On peut aussi monter celle chartreuse avec des racines coupées en peliles colonnes,
commeelles sont indiquées pour les petites chartreuses, ou en rouelles superposées dans le genre de la bordure

représentée au dessin n° 44. Lorsque les légumes sont montés régulièrement jusqu'aux bords du moule, mas-

quez-les avec une couche mince de farceà quenelles, et tenez le moule au frais. Vous aurez coupé en quartiers
et blanchi 5 ou 4 choux frisés ; à cause de leur irrégularité de grosseur, on ne peut au juste en préciser le

nombre; ce qu'on peut dire, c'est qu'ils diminuent beaucoup à la cuisson. Lorsqu'ils sont blanchis à fond,

égouttez et rafraîchissez-les après les avoir pressés, masquez-les dans une casserole forte que vous aurez
foncée avec des débris de lard et quelqueslames dejambon ; assaisonnez-lesd'un bouquet de persil garni, d'une
feuille de laurier, d'un oignon piqué avec5 clous de girofle el quelques grains de poivre; mouillez-lesjusqu'à
leur hauteur avec du bon fonds, auquel vous ajouterez encore du bon dégraissis ; recouvrez-les d'un rond de

papier el failes-les cuire doucement pendant trois heures au moins ; au bout d'une heure cl demie, enfoncezen
dessous des choux 4 perdreaux un peu résistants, troussés pour entrée, et continuez la cuisson de manière à
ce que le mouillemenl soil presque arrivé à glace. Alors que les perdreaux sont cuits à ce point, versez le tout
sur un tamis ; retirez tous les fragments de lard el jambon, ainsi que le bouquet el l'oignon, el pressez les choux
dans un lingepour en faire sortir la graisse ; levez les filels des perdreaux et les cuisses pour les parer, en leur
laissant le.moins d'os possible ; alors emplissez le moule foncéde légumes, d'abord avec les choux tout autour,
puis avec les membres des perdreaux ; appuyez-les avec un petit couvercle de casserole, afin qu'ils soient bien

pressés ; placez le moule au bain-marie bouillant, clans lequel vous le maintenez pendant une demi-heure;
cinq à six minutes avant de servir, renversez le moule sur un plafond et laissez égouller la graisse en plaçant
la pointe d'un couteau en dessous pour mieux faciliter l'écoulement. Renversez ensuite la chartreuse sur
le plal d'entrée et enlevez le moule; garnissez alors le tour supérieur de la chartreuse avec une bordure
de petits choux de Bruxelles bien verts, sautés au beurre, cl. entourez le pied avec une jolie couronne

d'oignons glacés. Pour le service à la française, il faut piquer sur la chartreuse un hâtelet clelégumes garni
dans le genre du dessin n° 21 , ce qui produit bon effet. Servez à pari une saucière d'espagnole à l'essence
de racines.

852. — CHARTREUSEDE CAILLEA LA MODERNE.

Enlevezà la colonne des petites liges de carottes et navets d'un centim. clediamètre sur 2 ou 3 centim.
de longueur el 7 à 8 millim. d'épaisseur, en n'employant que les parties rouges des carottes; taillez-en aussi
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en pluspetite quantité,maisun peu plus épaisses,pour être émincéesen liards; faitescuireet refroidirces

légumesséparément,d'aprèsle principedécritci-dessus.Beurrezun grandmouleuni à bordurede 7 à 8 cen-

tim. dehauteur, garnissezle fondavecdescarottesel navelsémincés,quevousrangezen couronne; dressez

contre les parois du moule des tiges de carottes,en les rangeantdeboutel légèrementinclinéesd'un côté.

Lorsquevousaurezfait le tour du moule,placezdessusun rang de tiges de navets inclinéesen sensinverse

et terminezpar un rang clecarottes; alorsmasquezceslégumesavecunecouchemincede farceà quenelles,

et emplissezle videde la bordureavecdes chouxfrisés, quevousaurezblanchis,braiséset bien épongéscle

leur graisse;couvrez le dessusde la bordureavecun rondde papierbeurré et placez-ladansune casserole

pour la tenir chaudeau bain-marie,une demi-heureavantde servir; on peut aussiemplircettebordureau

momentavecdes chouxbienchauds,el la tenir quelquesminutesà la bouchedu four pour servir de suite.

Vousaureztrousséet bardé 12 cailles; faites-lesbraiser vivementdans une casseroleavecun peu debon

fonds, lamesdejamboncru, bouquetgarni et 1 décil.de madère; couvrez-lesd'un rondde papier. Aussitôt

cuites,débridez-leset glacez-lesà la bouchedu four, ainsi que8 petiteslaituesbraiséesd'avance.Aumoment

de servir,démoulezla borduresur un plat d'entréeet emplissezle puitsavecune macédoinede petitslégumes

printaniers; dressez8 caillessur le bord, en mettantune laitue entre chacune; versezencoreun peude ma-

cédoineau milieuet dressezles 4 antres caillesdebout sur le centre : un hâtelet fait très-bien sur cette

entrée. Pour cela faire, il faut,avant cledresser, collerau milieuduplat une petitecolonneen painfrit, sur

laquellevouslepiquez lorsquel'entrée est dressée.Cehâteletdoitêlre en légumes,dans le genre représenté

par les dessinsdu n° 22. Servezà part une saucièred'espagnole,clanslaquellevousaurezréduit le fondsdes

racines.

853. — CHARTREUSEDE RIS DE VEAUAUXPETITSTOIS.

Taillezdes carottes el navels avec un tube de la boîteà colonnede2 centim.dediamètre; faites-les

glacerséparémentet laissez-lesrefroidir; égoutlcz-lessur un lingeet coupez-lestransversalementenrouelles

de 4 millim.d'épaisseur;beurrezgrassementun mouleà bordureun peuhaut; rangezau fond,en appuyant
contrelesparois, une couronnede ronds de carottessuperposésà moitiélesuns sur lesautres; servez-vous

d'une lardoirepour lesplacerplusfacilement;cellecouronneterminée,dressez-enune autredessusen ronds

denavets,quevousrangezen sens contraire,et ainsi de suite : un rang de carottes,un de navetsjusqu'aux
bordsdu moule; soutenezintérieurementceslégumesavecune couchemince de farce,et,finissezd'emplir
le mouleavecdes laituesbraiséeset bien pressées,oubien avecune puréedepommesde terre à la crème,à

laquellevousadditionnez6 jaunes d'oeufs; en ce dernier cas, la farce devientinutile. Vingt-cinqminutes

avantde servir, placezle mouleau bain-marie;couvrez-led'un papierbeurré cl tenezla casserolesur l'angle
du fourneauou à labouchedufour. Vousaurezblanchi6 ris de veaud'égalegrosseur; dèsqu'ilssontfermes,

parez-leset,roulez-lesdansun linge mouillé; ficelez-lesfortementpour leurdonneruneformeallongéeet

laissez-lesrefroidir; déballez-lesensuitepour les piqueravecdu lardfin, puis les braiser. Au momentde

servir, démoulezla chartreusesur un plat d'entrée, au centre duquelvousaurezcolléune petitecolonne

en pain frit ; emplissezle puitset cachezle painavecdespetitspoispréparésà la française; dressezles8 ris

de veausur la bordure, en laissantune distanceégaleentre eux: chaqueris deveau doit être coupéen trois

parties, maismaintenudanssa forme;placezenlre chaqueris une crête imitéeen langueà l'écarlate;piquez
un hâteletde légumessur lemilieu; sauceveloutéeà part.—Onsert aussi les ris de veaucoupésen grosses

escalopes,cloutés,glacéset dressés en couronnesur lebordde la chartreuse.Les ris d'agneause préparent

demême.Les ris peuventêtre remplacéspar desfiletsdevolailleougibier, desaileronsglacésouballotlines

devolaille.

854. — CHARTREUSED'ESCALOPESDE DINDEA LA CHICORÉE.

Beurrezun grandmouleà bordure un peu haut ; vousaurezbhnchi et glacédes rondsclecarottescle

4 cenlim.de diamètresur 1 d'épaisseur;viciezchaquerondavecun coupe-pâtede2 centim.de diamètre;

emplissezce videavecun rond de truffede mêmedimensionet rangez-lesà plat contre les parois du

moule; placez-en2 couronnesl'une sur l'autre; emplissezles intervallesavecdes épinards bien pressés,
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hachés, passés au beurre el liés avec un jaune d'oeufet un peu de glace; finissez d'emplir le moule avec clela

chicorée réduite à la béchamel très-serrée, à laquelle vous additionnez 8 jaunes et un aiuf entier ; couvrez d'un

papier beurré et donnez une heure de bain-marie; relirez du feu cinq minutes avant de servir, afin que la chi -

corée se raffermisse. Vous aurez escalope 2 filets de dinde cuits au moment, ainsi que quelques truffes et

champignons; saucez-lesavec une sauce allemande ou béchamel et tenez-les au chaud; démoulezla chartreuse

et dressez les escalopesdans le puits ; rangez sur la bordure une couronne de champignons tournés et glacés;

placez un rond de langue écarlate entre chacun ; glacez les légumes et servez.

855.— CHARTREUSEDE FILETS DE PIGEONA LA CHANTILLY.

Taillez des carottes et navets en filets d'un cenlim. carré sur 7 à 8 centim. de long; cuisez et glacez-les

séparément, égouttez-les sur un linge; beurrez grassement un moule à bordure uni de 8 centim. à peu près

de hauteur; dressez les filelsde carottes et de navels debout contre les parois, par le même procédé que l'on

monte habituellement les charlottes russes avec des biscuits ; emplissez aux trois quarts le moule avec cle la

farce à quenelles un peu ferme; appliquez cette farce contre les légumes,et le cylindre du moule, afin de laisser-

ait milieu un vide que vous emplissez avec un salpicon de foies gras et champignons, saucé à l'espagnole;

recouvrez d'un rond de papier beurré et masquez de farce; donnez une demi-heure de bain-marie et démoulez

au moment sur un plat d'entrée; emplissez le puits avec de petits bouquets de choux farcis, braisés et bien

égoultés; dressez sur le haut de la chartreuse une couronne de 14 filets de pigeon saules à la minute et

saucés avec une bonne espagnole; placez enlre chaque filet une escalope de maigre de jambon cuit, paré cl.

glacé; entourez le bas de l'entrée avec une bordure de petites croquettes de pommes de terre, grosses comme des

noix ; glacez les légumes et les choux. Servez de l'espagnole dans une saucière. — Le puits de la chartreuse

peut être empli de pigeons en compote ou de tendrons glacés.

856. — CROUTESDE VOL-AU-VENT.

Pour un vol-au-vcnt d'entrée, préparez 750 gr. de pâte feuilletée d'après les règles indiquées dans le

chapitre des détrempes; donnez-lui 6 tours, d'intervalle en intervalle; en dernier lieu, abaissez le feuilletage

de l'épaisseur de 2 centim. environ, laissez-le reposer quelques minutes, ensuite appliquez contre sa surface-

un couvercle de casserole ou un moule à flancdes dimensions exactes dont vous voulezobtenir le vol-au-vcnt;

maintenez le bien sur la pâte, et avec un petit couteau, taillez tout autour, en observant cpiela coupure des

bords soit très-sensiblement en biais, c'est-à-dire que le diamètre du fond de l'abaisse se trouve plus large-

que celui de dessus de quelques millimètres. Cette précaution a pour but de faire d'avance la part du feu et

compenser la réduction forcée que la pâle subit à la cuisson. Cela fait, renversez l'abaisse sur un plafond

avec tous les soins et l'agililé que réclame le maniement du feuilletage arrivé à ce degré; alors appuyez lotit

autour du vol-auvent le clos d'un couteau, afin de lui laisser une petile empreinte de distance en distance,

el dorez entièrement sa surface à quelques millimètres des bords, afin que l'oeuf ne coule pas contre les

parois, ce cpiinuirait évidemment à son ascension. Aussitôt taillé et doré, il faut le corner, le piquer, le rayer

et le pousser au centre du four, bien atteint, mais tombé à point. Essayez le four avec un morceau des

parures, afin de vous rendre bien compte de son degré de chaleur. Un point essentiel, c'est clene pas l'ouvrir

du tout pendant la première période de sa cuisson, c'est-à-dire avant un quart d'heure : l'ouverture du four

se fait, toujours au détriment du vol-au-vent lui-même. Il ne s'agit pas de ne pas l'ouvrir du tout, mais sim-

plement de l'ouvrir à temps et alors cpiel'air froid ne peut plus exercer une grande influence sur lui ; il faut

néanmoins surveiller le vol-au-vent de manière à ce qu'il se colore d'une teinte régulière. S'il se colore plus

d'un côté que cle l'autre, il faut ou le changer de place ou le couvrir de feuilles de papier ; dès qu'il,est

cuit, il faut le sortir du four, enlever vivement le couvercle et retirer la pâle intérieure resiée à l'élat

humide, car son propre poids entraîne souvent l'affaissement de la croûte; placez celle-ci sur un linge ou sur

un tamis. Les vol-au-vcnt doivent être poussés au four de manière à ce que leur cuisson concorde avec le

moment du service ; un vol-au-vent mangé aussitôt cuit esl de plus belle physionomie et de meilleur goût :
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les amateurssaventparfaitementen fairela différence.Aussitôtvidé, poussez-lequelquessecondesau four,

simplementpour ressuyerla pâle intérieurenon atteintepar l'actiondu l'eu,elglissez-lesurplat; garnissez-le
avecle ragoûtoulesgarnituresqui lui sontdestinées.Onne sert jamaisle couvercledu vol-au-vent.—Quant

auxvol-au-ventcannelés,ils sontd'un jolieffet, maisaussi d'un résultat plus incertain. Pour les tailler, on

opèreabsolumentcommenousvenonsde le dire, aveccette modificationqu'une fois le couvercleposésur

l'abaisse,onfestonnele tour avecun petit couteau,en tenant les cannelonstrès-réguliers;il convientmême

dans ce cas clecouperégalementla pâle enbiais.'Renversez-lesur un plafond, piquez, clorezet cernez-le

pour le cuireavecles soinsvoulus.— Lesvol-au-ventovalespour relevésne diffèrentcleceux-ciquepar la

forme; s'ils sont d'une forte dimension,il fautprocéderdifféremment.On tailled'abord une largeabaisse
ovaled'un centimètred'épaisseurqu'onplacesur un plafond:on humectelégèrementlesbordsclela surface,
cl on appliqueà l'endroithumide,tout aulour clel'abaisse,unebandecle8 à 10centim.de largesur 1à peu
près d'épaisseur; on la déploierégulièrementaux contoursde l'abaissepremière; humectezpour l'appuyeret
soudezattentivementlesdeuxbouts, en les faisantposer l'un sur l'autre; puis dorezet cuisezd'après les

règlesordinaires.

857. — VOL-AU-VENTA LA MARINIÈRE.(Dessinn°66.)

Marquezdansun plat à sauter 12 belles escalopesde filelsde sole, quevousfaites cuire avecun peu
d'eau d'huîtres, beurre et jus de citron;pochez12 moyennesquenellesde merlan au beurred'écrevisse,
autantde foiesde lotteel une petitequeue de homard,ces deuxderniersescalopes;égouttezcesgarnitures
et placez-lesdansun sautoiravecquelquestruffesémincées,huîtresblanchieset parées; saucez-lesavecquel-

quescuilleréesde saucenormande.Aumomentcleservir,dressez-lesavecsoindansune croûtede vol-au-vent

préparéecommeil est décrit ci-dessuset bien chaude; garnissezle dessusavec4 bouquetsdequeuesde cre-
vetteet 4 d'huîtres, que vousséparezchacunavecune belle moitiéde laitance,et dressezsur le milieuun

bouquetde truffes; glacezle tout, ainsi que la surfacede la croûte. Servezune saucenormandeà part.

858. — VOL-AU-VENTA LA NESLE.

Préparezunecroûtede vol-au-vent,quevous tenezchaude; au momentde servir, emplissezl'intérieur

avecdes quenellesdevolaillepochéesà la minuteet saucéesavecuneallemanderéduiteà l'essenceclechampi-

gnons; ajoutezau-dessus,pour couronnement,un beau bouquetcomposéde crêtes, rognons de coq et

champignons; dresseztoutescesgarnituresavecordre ; glacezla crêteet envoyezune saucièreà pari.

859. — VOL-AU-VENTA LA PÂTISSIÈRE.

Ayez4 ris de veaublanchiset coupéstransversalementen lames; cuisez-lesdoucementdans4 ou5décil.
desaucemadèrepeu liée; ajoutez,à moitiéde leur cuisson,des champignonstournés, des truffesépluchées
et coupéesen lamescrues; 10 minutesavantde servir,additionnezà ceragoût 18crêtescuitesbienblanches,
12 foiesde volailleblanchisel parés, quelques queues d'écrevisse,18 quenellesde godiveaurouléesà la

farineet pochéesd'avance;couvrezla casserole,laissezjeter quelquesbouillonset.dressezavecsoincesgar-
nituresclansle vol-au-vent;saucezavecmodérationet placezau dessus16 bellesécrevisses,auxquellesvous

enlevezles pattes,etépluchezlesqueuessans lesdétacherdescoffres.Cesécrevissesdoiventêtrebienchaudes

et glacées.Placezsur le milieuun petit ris de veaupiquéet glacé; glacezégalementla partie supérieurede

la croûte; envoyezune saucièreà part.

860. — VOL-AU-VENTDE MORUEA LA PROVENÇALE.

Choisissezun kilog. à peu près de bonne morue,bienblanche,tailléedanslesparties lesplus épaisses,
et surtout bien dessalée;en dehorsde cesconditions,on n'obtient qu'un ragoût,médiocreel.sansqualités
appréciables.Distribuezcette morueen moyenscarrésquevousplacezdansune casserolelargementmouillée
à l'eau froide; placez-lasur feupour l'amener graduellementà l'ébullition; aussitôl qu'elle est prèle à se

développer,retirez la casseroledu feu,couvrezet laissez-laainsi dix minutesà peu près; ce tempsécoulé,
38
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égouttez la morue sur un tamis et de là sur un linge; prenez les morceaux un à im pour en retirer toutes

les épines, sans séparer les peaux, dont le mucilage est nécessaire; placez-les à mesure dans une casserole

où vous aurez fait revenir à l'huile une cuillerée d'oignon bien haché et une feuille de laurier. Gela fait,

chauffezlégèrement la casserole, et avecune spatule, broyez strictement la morue jusqu'à;ce qu'elle soit réduite

en pâte; Pendant ce travail, vous lui additionnez deitemps en temps quelques cuillerées d̂'huile d'olive et lui

donnez insensiblement la souplesse et l'élasticité d'une mayonnaise, en même temps qu'une extrême blan-

cheur; ces qualités ne s'obtiennent qu'à force d'un travail vigoureux et persistant,, mais surtout.avec le con-

cours de la bonne morue; elle ne prend du corps que par le maniement et l'additioni simullanée de l'huile,

avec quelques gouttes de jus de:citron. Pour celle quantitéde morue, il faut à peu près 3 décil. d'huile ; mais

en somme la quantité de cette dernière n'est pas limitée, attendu que certaines qualités de morue en absorbent

plus ou moins, et que pius la pâte est travaillée, plus elle est susceptible d'en comporter. Ce qu'il faut cepeiir

danl éviter avecsoin, c'est d'en introduire trop à la fois; dans ce cas, l'appareil tournerait exactemeiiteonnne

une mayonnaise, el l'opération serait imparfaite, si on n'y remédiait; en cette situation, le jus de citron peut
lui faire reprendre le corps nécessaire; en dernier lieu, finissez l'appareil par une addition de quelques

cuillerées de crème double, une cuillerée de persil haché, une pointe d'ail, muscade et sel, si le besoin s'en

faisait sentir. Traitée d'après ce principe, la morue se transforme en un aliment savoureux et très-appélissant.
A ce point,, chauffez-la à point et garnissez-en la croûte du vol-au-venl bien chaude. On peut dresser en

dessus une couronne de petites quenelles au beurre d'écrevisse.—Pour la préparation de la morue à la Bécha-

mel, on la blanchit dans les conditions indiquées; on relire les peaux et les arêtes pour la diviser en feuillets

qu'on mouille à la minute avec une bonne sauce à.la crème finie au moment. Dans ces conditions, elle peut

aussi être servie dans une croûte de vol-au-vent.

861. — PÂTÉSCHAUDS.

Il y a plusieurs manières de préparer les pâtés chauds. D'abord, on peut cuire séparément la croûte et

la garniture au moment, de même qu'un vol-au-vent,,ou alors on. emplit la pâle à cru, à l'égal des pâtés

froids. Cette dernière méthode ne peut guère s'appliquer à une garniture délicate, mais elle remplit bien

le but pour certains pâtés de volaille, gibier et poisson à l'ancienne. Les pâles.chauds se montent à la main,

d'après les procédés décrits pour les pâles froids, ou dans des moules à pâtés; nous préférons ce dernier

moyen ; ces pâtés étant plus évasés, la garniture est moins entassée et plus apparente ; les convives se servent

aussi plus facilement. La croule des pâles chauds est rarement entamée, ce qui ne veut pas dire qu'elle

n'est pas mangeable ; mais son but principal est de soutenir une garniture qui serait de pauvre apparence si

elle étail simplement dressée sur un plat. — Les différentes manières de dresser les pâtés sont décrites au

chapitre du Froid, ce qui nous permet de ne les traiter que succinctement dans celui-ci.

862. — CROUTEDE PÂTÉ CHAUD.

Détrempez 1 kilog. de pâte à dresser; laissez-la reposer; beurrez un moule à pâté de formebasse et bien

évasée ; rangez-le sur un petit plafond sur lequel vous aurez placé un rond de papier beurré ; formez avec la

SOMMAIREDE LA PLANCHEN»10.
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pâte à dresserune abaisserondede2 centim.d'épaisseur;relevezlesbordsde la pâte en les passanttour à

tour entre lesdeuxmains,pour les resserrer insensiblement;le point essentielest qu'il n'y ait aucun pli

apparentà l'extérieur; lorsquela pâleest montéeen formeclecaisserondeet droite, introduisez-ladans le

moule,appuyez-lacontrelesparoiset le fond,afinqu'elleenprennebienla forme; remontez-lade2 centim.

plushaut que le borddu moule; rognezdroit les bordssaillants,pincez-lesavecprécisionet décorez-lesen

dedansavecdespetits rondsdepâteenlevésà la boîteà colonne,et collésl'un contrel'autre après lesavoir

humectés;garnissezle fondd'un ronddepapieret lesparoisavecdeuxbandesciselées,afinqu'ellesprennent
.bienlescontoursde la pâte; emplissezla caisseavecde la farine,dorezla crêteet poussezau fourun peu vif.

Dèsquela pâte supérieurecommenceà prendrecouleur,enveloppez-laavecunebandede papierbeurrée,que
vous maintenezavecun tour de ficelle;couvrez-laavecun rondde papieret laissez-lacuire pendant une

heure à peuprès; sortez-laalorspour retirer la farineet le papier de l'intérieur; enlevezle mouleet dorez

la pâle pendantqu'elleest encorechaude,faites-laressuyerune minuteà labouchedufour, placez-laensuite

sur un plat d'entrée,pour qu'iln'y ait plusqu'à la chaufferet remplir avec la garnituredestinée.Onmonte

aussicescroûtesà la mainen employantla pâteà dresserà l'anglaise.Onfonceégalementcesmoulesendeux

pièces,commeles timbales,c'est-à-direau moyend'unebandeet d'un rondquiformentlesparoiset le fond.
—Lestimbalesen pâte à dresserse servent avectoutes les garnituresqui s'appliquentaux pâtéschauds;

nousmentionnonsici celte remarquepouréviterles répétitions; on les garnit clemêmeavantouaprèsleur

cuisson; la différenceest toute dans la forme et la manièrede les garnir. Pour les timbales,lesplusbelles

garnituresdoiventêtre placéesau fond,attenduqu'onles sert renversées,et quec'estpar le fondqu'on les

ouvre.

863.— PÂTÉCHAUDA LA FINANCIÈRE.(Dessinn°71.)

Foncezun mouleà pâtéchauddansles conditionsdécritesci-dessus;cuisezet tenez-leau chaud.Ayez
une riche garniture, composéeavec12 bellescrêtes, I foiegras ou quelquesfoiesde poulardepoêléset

escalopes,4 petitsris de veaubien ronds,cloutésde truffeset glacés,truffeset champignonscuitset tournés;

4 bellesécrevisses,dont les queuesaurontété épluchées,puis enfin I douzainede quenelles,dont 4 seront

décoréesaveclangueou truffes.Au momentde servir, ayeztoutes cesgarnitures,préparéeschacunesuivant

leur exigence,et maintenez-lesauchaud; tenezégalementaubain-marieuiiebonnesauceespagnolefinancière;

alorsplacezla croûtede pâledans leplald'entrée; égoutteztoutesles garnitures; réservezlesécrevisses,les

quenellesdécorées,les ris deveauel une truffe-entière,la plusbelle,quevoustenezde côlé;dressezdansla

croûte lesautres éléments;divisezet rangez-lesavecsoin,parcouchesquevoussaucezà mesure,en donnant

autant que possiblede l'élévationà cesgarnitures,afinqu'ellesmontentau-dessusdu niveaude la croule,

en formede dôme.Quandellessont ainsidressées,rangezen dessusles 4 écrevissesen croix,entrechacune

desquellesvousplacezun ris de veaucoupéen deux; placezles 4 quenellesdécoréesau-dessus,et sur lé haut

du dômela truffe;glacezles ris, la truffeet la croûte. Envoyezla sauceà part. —Cettegarniturepeut tou-

jours être modifiéesuivant les ressourcesdu cuisinier; lesécrevisses,enlreautres,ne sontpas derigueur;

quelquesqueuespeuventlesremplaceravecavantage.

864-.— PÂTÉCHAUDDE MAUVIETTESAUXTRUFFES.

Marquez600gr. de godiveauauxfinesherbes; flambez56 mauvietteset désossez-lescommepour galan-
tine; étalez-lesà mesuresur une serviette,saupoudrez-lesde selfin; placezsur chacuned'ellesune lamede

truffequevousrecouvrezd'unecouchede godiveau; rejoignezles peaux dechaquemauvietlepour leur faire

reprendreleur formepremière;ouvrezlescarcassespour retirer les foieset les intestinsque vouspassezau

beurre avecquelquesparures de truffes,sel el, épices;passez-lesau tamiset,mêlezcellepuréeaveccequi
reste du godiveau; beurrez un moyenplatà sauter,étalezau fondce godiveauen couchemince; rangezles

mauviettesdessus,lesunesà côté desautres, appuyez-leslégèrementafinqu'ellesenfoncentun peu dans la

farce,glacez-leset couvrez-lesdebandesde lardminceset d'unpapierbeurré; vingtminutesavantde servir,
failes-lescuireà fourchaud; dixminutesaprès,retirezle papieret le lard, glacez-lesentièrementet poussez-
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les encore une seconde au four; égouttez ensuite la graisse et retirez la moitié des mauviettes sur un petit,

plafond; rangez les autres, ainsi que la farce, dans une croûte à pâle bien chaude; saucez-les avec modéra-

tion et dressez sur celle-cil'autre moitié en couronne, dans le milieu de laquelle vous dressez une garniture de

petites truffes rondes cuites dans une bonne espagnole réduite au fumet de mauviette; servezclela même sauce

dans une saucière à part. On peut garnir le pâle à cru avec les mauviettes et le cuire au four pendant une

heure et.demie. Le procédé que nous venons de décrire est préférable, en ce cpieles mauviettes cuisent plus

prompteincnt et sont par ce Seul fait bien plus succulentes; les cailles, grives, ortolans et autres petits gibiers
se préparent de même; la seule différence est dans le temps de cuisson; les truffes peuvent être remplacées par
des champignons ou des morilles.

865. — PÂTÉ CHAUDDE LEVRAUTA L'ANCIENNE.

Dépecez5 petits levrauts par membres, séparez les plus beaux morceaux, c'est-à-dire ceux des reins cl

le gras des cuisses ; enlevez les chairs des parties restantes, parez et pilez-les avec la même quantité de maigre
de veau pour en faire un godiveau; montez un pâté rond, à la main ou dans un moule; masquez le fond et

les parois intérieures avec les trois quarts de la farce; faites sauter les membres de levraut sur un feu vif avec

60 gr. de lard râpé et autant de beurre, une échalote hachée, champignons et truffes également hachés ; assai-

sonnez avec sel, poivre et épices; dès que lés chairs sont raffermies, égoullez la graisse et mouillez avec une

cuillerée de glace. On peut laisser refroidir ces viandes, mais il vaut mieux garnir le pâle et le cuire du même

coup ; pendant qu'elles sonl encore chaudes, versez les fines herbes dessus, recouvrez ces viandes avec la

farce restante, placez sur le dessus du pâté une feuille de laurier el une lame ronde de lard ; recouvrez le tout

avec une abaisse de pâle préparée d'avance, pour en faire un couvercle ; pincez le tour, clorez le pâle el pous-

sez-le au four pour l'y tenir pendant une heure el,demie à peu près ; couvrez le dessus d'un fort papier dès

(pie la pâle a pris assez de couleur. Au moment de servir, levez le couvercle du pâté, retirez le lard, le laurier

et toute la graisse; soulevezun peu les membres avec la pointe d'un couteau et saucez légèrement avec une

espagnole réduite au fumet de levraut; même sauce à part. On prépare de même les pâtés de lapereau,

caille, perdreau, bécasse, pigeon et volaille. Quelques truffes coupées en morceaux peuvent êlre additionnées

aux préparations ou simplement avec la sauce.

866. — PÂTÉ CHAUDDE PIGEONA L'ANGLAISE(PIGEON-PIES).

Videz et flambez 4 beaux pigeons ou 6 plus petits ; coupez-lesen quatre parties, relirez les os autant que

possible, ainsi que les pattes cl ailerons. Ayezun plat creux en faïence ou en porcelaine anglaise, qui puisse

supporter la chaleur du four ; foncez-leavec quelques tranches minces de jambon cru, rangez les quartiers de

pigeon dessus, les cuisses au fond, saupoudrez-les de sel et poivre ou cayenne; placez dessus 4 oeufsdurcis et

coupés en quartiers ; mouillezavecun demi-décil. clebon jus très-corsé, dorez le bord du plat el collez de«sus

une bande de feuilletage auquel vous aurez donné 10tours ; dorez le dessus de cette bande el,recouvrez le lout

avecune abaisse de la même pâte à laquelle vous aurez donné 5 à 6 millim. d'épaisseur ; soudez-les bien ensemble

el taillez-les à niveau des bords du plat; appuyez la pâte avec le pouce gauche et faites vivement une entaille

avec le couteauperpendiculairement placé, en l'élevant de bas en haut, afin que le pâle se trouve correctement,

cannelé et d'une façon tout originale. Maintenant disposez sur la surface du plat, une rosace formée avec,

8 losanges de feuilletage, dorez et cuisez au four à chaleur modérée, pendant une heure à peu près ; couvrez le

dessus d'un rond de papier; silôl qu'il commence à prendre couleur, retirez-le, dressez-le sur plat et servez.

On fait aussi ces pâtés avec de la volaille, de grosses escalopes de filets de boeuf, de veau et des filets de mou-

ton ; la manière de procéder est la même.

867.— PÂTÉ CHAUDA L'ITALIENNE.

Préparez une croûte de pâté chaud comme elle est décrite au n° 853; faites braiser et glacer 7 petites

paupiettes de veau; marquez 7 grives dans une casserole avec beurre et jambon cru coupé en des, qu'elles
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soientprêtesàêtre sautéesdixminutesavantdeservir; placezclansunecasseroledescrêtesdéji cuites,trafics

noires coupéesen tranches, champignons,foies de volaille,ris d'agneauel amourettesde veaupoêlées;
mouillezavecune suffisantequantitéd'espagnoleréduiteauvin de Marsala,et laissezmijoterdoucementpen-
dant une demi-heure; ajoutez de petites quenellesdéjà pochéesel versezce ragoût dans la croûte bien

chaude, dressezen dessus les 7 grives et les 7 paupiettes; aprèslesavoirparées,saticez-leslégèrementet

placezau milieuquelquespetites truffestournées.

868.— PÂTÉSCHAUDSDE POISSON.

Lespâtéschaudsde gros poissonsse l'ontsouventcuire dans la pâte, tels qu'ils sont décritspourêtre

servisfroids; on supprimeseulementle lard et le jambon.La farcedoit toujoursêtre decelledite à quenelles,

maigreet très-ferme,à laquelleon incorporedes truffeshachéesou desfinesherbes.Pourservircespâtés, il

suffitde leverle couvercle,de les biendégraisser,lesgarnir elles saucerlégèrementavecune saucebruneou

blanche'adaptéeà laqualitédespoissons.

869. — PÂTÉDE FILETSDE MERLANSAUCEAUXHUITRES.

Levezles filets de 12 petits merlans bien frais, retirez les peauxet parez-lescarrémentsur leur lar-

geur;aveclesparures, les filetset les foiesde 4rougets,préparezunepetitefarceà quenellesaubeurre d'écre-

visse; lorsqu'elleest passée,additionnez-luiquelquescuilleréesà bouchede finesherbesauxchampignons;
salezles filels de merlan, étalezsur chacun une couchemincede la farce que nous venonsde décrireet

roulezles filetssur eux-mêmesen formede petites paupiettes; maintenant, masquezle fondel lescontours

d'une croûte en pâte crueavecle reste de la farce; garnissezl'intérieuravecles filetsde merlan etquelques

grosseslamesde truffes; masquezle dessusavec de la farce,ajoutezune demi-feuillede laurier ; couvrezle

pâleavecuneabaissedepâle cleI centim. d'épaisseur,soudez-lasur lesbordsquevouspincezensuite; dorez,

poussezet tenez-leaufourpendantuneheure un quart. Lavezles tôleset arêtesde poissonà l'eau tiède,mar-

quez-lesdansune casserolefoncéeavecbeurre, oignonel carottesémincées,un bouquetdepersilgarni et quel-

quesparuresdechampignons,mouillezavecunverredesauterne,placezlacasserolesur un feuardent; lorsque
lemouillemenlest réduitpresqueà sec, mouille/,denouveauavec4décil.d'eau; laissezcuiredoucementpen-
dant vingtminutes;passezce fondsà la serviettecl dégraissez-le.Blanchissez4 douz.d'huîtresclansleur eau

et vin blanc; égouttez-lesavant qu'ellessoient en ébullition; parez-leset marquez-lesà mesure dans un

petit,bainmari; réduisez5 décil.de veloutéavecl'essenceclepoissonet une partie del'eau deshuîtres; dès

que cette sauceest assezconsistante,passez-laà l'étaminesur leshuîtrescl tenez-laau bain-marie;lorsque
le pâtéseracuit, posez-lesur son plat, levezle couvercleet dégraissezledessus;amalgamezgroscommeune

noisettedebeurreà la sau^c,versez-ensur le pâté avecunepartiedeshuîtres et servezle restedansunesau-

cière. Pourobtenir cette saucebrune, il faut substituer l'espagnoleau velouté.On fait de mêmedes pâtés
aveclonles les espècesdepoissonsdont les chairs ne contiennentpas depetitesarêtes. Lasauceauxhuîtres

peut êlre remplacéepar une sauce aux écrevisses, au homard, auxcrevettes,ou bienune saucematelote,

madère,italienne,périgueux,etc. Lessaucespour 7 poissonpeuventtoujoursêtrebeurréesau moment.

870. — PÂTÉDE POISSONA LA RUSSE(KULIBIAKA).

Onemploieen Bussie,pour fairedespâtés,différentessortesclepoissons,enlreautreslesoudac,lesaumon

el.la truite. La chair du premierde ces poissonsest très-délicateet convientparfaitement.Onvendaussien

Russiedes espècesde nerfssecsde poissonappeléswissiga. Onles fait tremperdans l'eau froide,puiscuire

à l'eaubouillantependant deuxheures à peupr.'s. pour les hacherensuite; celleadditionn'est pasindispen-

sable,maisellecaractérisecespâtés. La pâle est dans le genre de celleà brioche.Elleestdécrile au chapitre

des Détrempes.On peut la remplacer par du feuilletagepeu beurré, auquelon additionnequelquesjaunes

d'oeufsà la détrempe.

Opération.Placezdansun sautoir 500 gr. de imite ou saumonavec200gr. debeurre, des champignons
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hachés; faites-les sauter un moment; joignez-leur 6 cuillerées à bouche de wissiga blanchi et haché très-fin,
et une cuillerée de persil également haché ; laissez passer le tout ensemble ; ajoutez les filets de poisson, assai-

sonnez avecsel et poivre; retournez-les lorsqu'ils sont moitié cuits, mouillezavec un décil. de velouté, mêlez

l'appareil avecsoin et laissez refroidir. Faites cuire 100 gr. deriz au consomméde poisson ou autre, finissez-

le avecun bon morceau de beurre et laissez-lerefroidir.; hachez 4 oeufsdurs que vous tenez à part. Prenez

600 gr. de pâte déjà levée, étalez-la sur une serviette saupoudrée de farine, en appuyant dessus peu à peu
avec la main, jusqu'à ce qu'elle n'ait plus que 7 millim. d'épaisseur. Observezqu'elle ne s'attache pas à la

serviette. Mouillezles contours, rangez au milieu urte couche de riz refroidi ; élargissez-lede la dimension que
vous voulezdonner au pâté; rangez dessus la moitié des filets de poisson et des fines herbes, puis des oeufs

hachés ; recommencez encore une fois la même opération, et terminez de masquer avec une couche de riz ;
levez alors les bords de la serviette d'un côté, afin de rapprocher les bords de la pâte sur le riz ; reployez de

même le côté opposé; humectez et ramenez dessus les deux bouts, ce qui donne un pâté carré; diminuez la

pâte dans les parties les plus épaisses; donnez-luide la rotondité , sans la percer. Relevezensuite la serviette

avec précaution, et renversez d'un trait le pâté sur un plafond beurré; couvrez-le d'un linge, laissez-le lever

pendant une heure à température douce, dorez-le ensuite et cuisez-le à four modéré pendant trois quarts
d'heure ; lorsqu'il est cuit, dorez-le avec du beurre frais, à peine fondu ; glissez-le sur un plat el découpez
seulement la croûte du dessus avec soin, afin qu'on puisse se servir à la cuiller de la croûte et de l'intérieur;

servezdu beurre fondu ou du velouté dans une saucière à part. Cespâtés se font .aussi de forme longue : on

les sert sur une serviette, après les avoir découpés en tranches; ils conviennent pour les dîners maigres.

871. — CAISSESPOURENTRÉES.

Les caisses en papier pour entrées chaudes ou petites caisses pour hors-d'oeuvre s'achètent habituelle-

ment toutes faites ; il y a des magasins spéciaux où on peut s'en procurer de toutes les dimensions et d'une

exécution irréprochable. Une caisse d'entrée, qui doit être servie avec luxe, se composede 5 pièces, dont

2 caisses semblables. On emplit une de ces caisses avec un morceau de mie de pain, taillé de môme dimen-

sion ; cette caisse, ainsi garnie, se renverse sur le plat contre lequel on colle les bords du papier ; on colle

ensuite le fond de l'autre caisse sur le fond renversé clecelle-ci, le côté vide en haut. Celte caisse, ainsi pré-

parée, est prêle à en recevoir une troisième, qui seule va au four avec l'appareil; celle troisième caisse doit,

être de fort papier el de dimension à entrer juste dans celle renversée : elle est représentée toute garnie au

dessin n° 65. Pour l'ordinaire, celte caisse peut êlre servie simple, c'est-à-dire que l'on peut supprimer celle

de dessousqui est garnie de pain. Par ce procédé de servir les caisses l'une dans l'autre, celle qui est visible

reste très-blanche. Dans les pays où on ne peut se les procurer, on supplée à celle que nous venons de décrire

par d'autres préparées de la manière suivante : coupez un rond dans une grande feuille de fort papier collé;

renversez sur la table un moule à corbeille plat ou un grand moule à timballe évasé, dont le fond doit avoir

de 15 à 18 centim. de diamètre; posez le milieu du papier sur le centre du moule; appuyez-letout autour de

l'angle du fond pour marquer la rotondité. Commencezà plisser les bords du papier avec le bout des doigts,
en inclinant ces plis le long des parois du moule; appuyez ensuite dessus avec les mains pour bien les main-

tenir; quand elle est toute plissée, sortez-la du moule pour la mettre en dedans de celui-ci; rognez-laavec des

ciseaux à la hauteur que vous voulez lui donner; rabaissez le bord contre les parois extérieures du moule; tail-

lez une bande de papier que vous fixez tout autour des parois intérieures de la caisse. Coupez ensuite un

anneau en fort papier, dont le vide doit être juste de la dimension de son diamètre; collezce papier sur le

dessus de la caisse, rabattez les pans au dehors du moule; en les rabattant, laissez-lessécher et parez-les en-

suite correctement avec des ciseaux. Si cette caisse doit êlre servie comme celle décrite plus haut, il faut en

faire encore une semblable et une sans bords qui soit de forme à entrer juste dans celle-ci, après qu'elle aura

été garnie et cuite.
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872. — CAISSEDEFILETSDEROUGETA L'ïNFANTE.(Dessinn°65.)

Aprèsavoirhabillé24 petitsrougets,pilezleursfoiesavecunetruffe-et100gr. debeurre;passezle tout

au tamisettenezaufrais; levezensuitelesfiletsdesrougets; parezl'intérieursansretirer les peauxrouges;

marquez-lesà mesuredansun grandplatà sauteravecdu beurrefondu;placezdansle mêmesautoir6 lai-

tancesdecarpeou12de maquereau,déjàblanchies.Avecles têteset arêtesdesrougets,inarquezunpetit

fumetcpi3vousmouillerezavecmoitiébouillonet moitiévindeSauterne; ajoutezquelquesparuresdecham-

pignonset passezà la serviette.Aprèsvingtminutesd'uneébullitionlente, réduisezcefumetavec6 déciL

desaucesuprême,jusqu'àce qu'ellesoitunpeuserrée; liezalorslà sauceavec3jaunesd'oeufsetpassezà

l'étamine:Placezleplatà sautercontenantles filetset laitancessur le feu; assaisonnez-lesavecsel et une

pointedemuscade.Dèsquelèsfilelscommencerontà seraffermir,retournez-les; égouttezensuitelebeurre

et mouillez-lesavecunepartiedelasaucedéjàmentionnée,à laquellevous=amalgamezla puréecletruffesetlés

foiesdesrougets:;opérezle mélangeavecprécaution,afindenepasbriserlesfilets; vousaurezhuiléet séché

aufourunecaisseen papierdouble; posez-lasurun couvercledecasseroleetmaintenezle tour avecun cercle

encartonquevousfixerezavecuntourdeficelle; emplissezcettecaisseaveclesfiletset laitances; tenezle

dessusun peu bombé;recouvrezla surfaceavecune couchede la sauce, à laquellevousincorporezun

blancd'oeuffouettéetunjaune; faitesprendrecouleurau four,chaud;:retirezensuitele cercleen cartonet

glissezla caissesimpledans celled'ornementqui doitêtre colléed'avancesur le fondd'unplatd'entrée,

commenous l'avonsdécrità l'articleprécédent.Onpeut,remplacerles laitancespar deschampignons,des

huîtres,destruffesenlames,desqueuesdecrevette,écrevisseouhomard.

873. — CAISSEDELAITANCESDECARPE.

Ayezles laitancesde 12carpes,ouplussi ellessontpetites; retirez-enles fibres; failes-lesdégorgerel

blanchissezdesuneminuteà l'eaubouillanteet acidulée;égouttez-lesensuitesurune serviette;,rangez-lesà

mesuredansunplatà sauleravecquelquescuilleréesdefinesherbesauxchampignonsetquelqueschampignons

émincés;saucez-lesavecun décil.d'allemandebien serrée; huilezet faitessécherune caisseen papier
double; placez-lasurun plafond; masquezle fondet lesparoisintérieuresavecunecouchedefarcede pois-

son; finissezde l'empliravecle ragoût,deslaitances; la saucedoitêtrebienréduileet très-corsée; égalisezla

surfaceet semezdessusune pincéede panuremêléeavecun peudefromagedeParmerâpé;arrosezavec

dubeurrefondu; poussezel tenezlacaisseaufourdouxpendantdixminutes.Pourpocherla farceet colorer

le dessus, enlevezlacaisseavecun petit couvercleet glissez-ladansune autrepréparéed'avance.Leslai-

tancesdehareng,demaquereau,sepréparentdemême;onpeutleuradditionnerdestruffes,des queuesde

crevetteoud'écrevisse.

874-.— CAISSED'ESCALOPESDESAUMONA LAMARINIÈRE.

Parezà cru unevingtained'escalopesclesaumon; salez-leset marquez-lesdansun platà sauleravecdu

beurreclarifié; préparezunepetilefarceà quenellesà laquellevousamalgamez2 cuilleréesde finesherbes

auxchampignons; masquez-enl'intérieurd'unecaisseenfortpapierhuilé;placéesurunpetit plafond; sautez

lesescalopesdesaumon;égonlezlebeurredèsqu'ellessont raffermies,et mouillez-lesavecun bonvelouté

auquelvousadditionnez4 douzainesd'huîtresblanchieset parées,autantde queuesd'écrevisse,quelques

champignonsémincésetun peudebeurred'écrevisse;donnezunseulbouillonet dressez-lesdanslacaisse:

il fautpeudesauce,maisbienréduile.Masquezla surfacedelàgarnitureavecquelquescuilleréesdelamême

sauce,à laquellevousadditionnezunecuilleréede blancd'oeuffouetté; entourezlacaisseavecunebandecle

cartonpour l'empêcherdese coloreretdes'élargir;poussezensuiteau fourpendantun quartd'heure;dès

queledessusa priscouleur,retirezlecartonetglissezcettecaissedansuneautretrès-blanche,colléesur le

plat.Onpréparedemêmelescaissesdehomard,dontonn'emploiequeles queues,ainsi qu'avecdesesca-

lopesdetouslespoissonsdélicats.
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875, — CAISSEDE POULETNOUVEAUXAUXFINES HEURES.

Dépecez4 petits poulets nouveaux comme pour sauler; retirez les os autant que possible sans déformer

les membres ; faites fondre un morceau clebeurre, dans un plat à sauler ; lorsqu'il est fondu, additionnez une

cuillerée d'huile, 4 cuillerées clechampignons hachés, 2 de persil et une pointe d'ail. Laissezun peu revenir ces
fines herbes; placez ensuite les membres des poulets dessus, assaisonnez-les avec sel, poivre et une poinlc de

muscade ; sautez-les jusqu'à ce qu'ils soient atteints ; mouillez-lesalors avec 1 décil. d'espagnolebien réduile;
versez le tout clansune caisse en papier double, cpievous aurez foncéede lames minces de jambon cru ; recou-

vrez d'un double papier beurré et finissez de cuire au four pendant vingt à viugl-cinq minutes; dégraissez et

glacez la surface; sortez la caisse du four pour la glisser dans une autre collée sur plal. Envoyez une sauce

duxelle à part.

876. — CAISSEDE CAILLEAU GRATIN.

Huilez et faites sécher une caisse d'entrée dans les conditions déjà décrites ; garnissez-laau fond el autour

avec une couche de farce à gratin de gibier ; placez-la sur un plafondet tenez-la couverte, à la bouche du four

ou à l'élu've,en la maintenant autour avec une bande de carton. Désossez12 petites cailles; emplissez-les avec

un petit salpicon de truffes ; cousezel placez-les dans un sautoir avec beurre, lard râpé et finesherbes ; failes-
les revenir jusqu'à ce qu'elles soient bien atteintes ; assaisonnez avec sel et muscade ; égouttez le beurre ; ajou-
tez quelques truffes' et champignons émincés, et mouillez ensuite avec 2 décilitres de sauce madère réduite;
donnez quelques bouillons ; dégraissez complètement le fonds et rangez les cailles dans la caisse ; versez dessus

les garnitures elles fines herbes; entourez la caisse de plusieurs papiers et tenez-la vingt minutes à la bouche
du four ; dégraissez ensuite le dessus, glacez les cailles et servez la caisse comme de coutume, avec une sauce
madère à part.

877, — CAISSEDE RIS DE VEAUA LA TOULOUSE.

Après avoir fait poêler 4 beaux ris de veau et cuit une douzainede crêtes, égoultez-les pour les marquer
dans un plal à sauler avec quelques truffes el champignons émincés, un foie gras déjà cuit et escalope; mouillez
le tout avec du velouté réduit; versez une partie de cette garniture clans une forte caisse en papier préparée
pour entrée, dont vous aurez masquéjes parois intérieures et le fond avec une petite couche de farce à que-
nelles. Coupez les ris de veau en quatre el placez-les sur la garniture sans les déformer; rangez symétrique-
ment le reste du ragoût enlre ceux-ci; glacez légèrement le tout; donnez une demi-heure de cuisson au four.

Servez une sauce allemande à pari. Les caisses de ris d'agneau se préparent de même.

878. — CAISSESD'ORTOLANAUXTRUFFES.

Préparez une farce à gratin avecdes foies gras; passez-la au tamis et tenez-la au frais; coupez les têtes cl

les paltes à 2-i ortolans, ouvrez-les par le dos pour retirer les os des carcasses ; farcissez chacun d'eux avec une

petite truffe et de la farce mentionnée; incorporez deux Iruffes coupées en petits dés au reste de celle farce,

garnissez-en l'intérieur d'une caisse en fort papier et plissé, que vous aurez beurrée et placéesur un petit
plafond; rangez les ortolans dessus en les serrant les uns contre les autres, la partie de l'estomac en haut ;

glacez-leset donnez-leur un quart d'heure de cuisson au four gai; dégraissez el. servez la caisse comme de

coutume; masquez légèrement avec delà sauce Périgueux et envoyez le surplus à part.

879. — CAISSESDE ROUGETA LA NANTAISE.

Préparez 12 petites caisses en papier, donnez-leur 10 cenlim. de long sur 4 de large, huilez-les et placez-
les à l'étuve sur un petit plafond. Écaillezel videz 12 beaux rougets, supprimez les têtes cl.les queues afin que
les tronçons du milieu n'aient que juste la longueur des caisses ; marinez ces tronçons avecsel, poivre, huile,

oignon, persil en branche et jus de citron ; préparez une petile farce à quenelles avec les foiesel les chairs des

parties supprimées, auxquelles vous ajoutez, au besoin, les filets de 2 rougets et un peu de beurre de homard

ou d'écrevisse. Etalez une cuillerée de cette farce au fond de chaque caisse, placez dessus les tronçons des
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rougets,après les avoirbien essuyés; alors masquez-lesau pinceauavecde la glacefondue, avecdu beurre

maître-d'hôtelet donnez-leurun quarl d'heuredecuissonau four. Cescaissesse dressenldifficilementsi le

papier n'est pas doubleettrès-ferme; on en met 6 au fondduplat, 4,en dessuset 2 sur celles-ci.Les rou-

getsainsipréparéspeuventêtre cuitsdansun plat à gratin oudansune seulecaisse.

880. •— CASSEROLESAURIZ,

Cesentréesappartiennentencoreà l'ancienneécole; nousne dironspas qu'ellessont tombéesen désué-

tude, maisil est certainqu'ellesontperdude leur importance.Il ya deuxméthodespourprocéderà leur con-

fectionqui, sanschangerla nature de leur constitution,diffèrentcependant sur les principes.La première

consisteà les dresserà la main, la secondeà les mouler en forme. Dansle premiercas, les casserolessont

modeléesà chaud,puis coloréesau fourviolent. Dansle secondcas,ellessont mouléesau momentet servies

blanches.La différencedeprincipequi existedans l'applicationde ces méthodes,c'est quela dernièrede ces

casserolesdoit être faite au moment,tandisque la premièrepeutêlre préparéed'avance; dans le premier

cas, alorsmême qu'onpourrait leur donner toutel'élégancedont elles sont susceptibles,le riz qui les con-

stituen'en serait pasmoinsdans desconditionspeuavantageusespour êtremangé,tandisque la secondepeut
êlre très-correctetout en restantclansles conditionsvoulues; ellea de.plusl'avantagedepouvoirêlre exécutée

promplement.Anotreavis,une entrée,quellequ'ellesoit, doitêtre serviedans les meilleuresconditionspos-

sibles; c'est,pourquoinous donnonssanshésiter la préférenceaux casserolesmoulées, persuadésque nous

sommesque le cuisinierqui veutfaireressortir ses moyensartistiquesa, sur d'autressujets,de quoiexercer

largement son intelligencesans empiéter sur les principes culinairesdont on doittenir compteau-dessus

de tout. Pour conclure,nous dironsdonc que nos confrèresont à choisirenlre lesdeuxalternatives,ou de

servirunecasserolesimple,maisbonne, oualorsd'abandonnerce genrepouraborder franchementlescrous-

tadesen painou enriz, qui seprêtentadmirablementà toutes les exigencesde la fantaisie,sans que l'entrée

elle-mêmeen souffre,puisqu'ellese trouvetout à fait indépendantedeson ornement.

881.— CASSEROLEAURIZ A LA JUSSIENNE.(Dessinn"M.)

Lavezàplusieurseaux750gr. de riz Caroline;placez-ledansune fortecasserolebienétaméeet plus large

qu'étroite; couvrez-leà peuprès audoublede son volumeavecdu bon bouillonblanc,additionnez250gr. cle

beurre,faitespartir, donnezdixminutesd'ébullitionet relirezlacasserolesur l'eumodéré,couvrez-laet chargez
le couvercled'un poidsquelconque,afin de mieux concentrerla chaleur,oualors poussez-laau four,mais

toujours couverte;donnezà peuprès uneheure de cuissonau riz; alors il doit se trouverbien atteint sans

aucunmouillementet danslesconditionsvouluespour eu formerune pâte.Retirez-lede la casserole,versez-

le dans lemortieret donnez-luivivementquelquescoupsdepilon pour le broyer entièrement,de manièreà

cequ'il nereste plusaucuneapparencede grains; relevez-lesur un plafondlégèrementhumecté,travaillez-le

quelquesminutes avec les mainshumides,pour l'assembleren masse ronde; quand celtepâle est devenue

soupleet bien unie, dressez-lapeu à peuenformelégèrementconique,dansle genrequereprésentele dessin,

mais unie; quandelleest dans les proportionsvoulues,avecune grossecarotte tailléeen ébauchoir, tracez

descannelonsproportionnéscontrelesparois; unefoisrégulièrementtracés,donnez-leurdu reliefen appuyant

peuà peusur les contoursdeslignesindiquées,sans nuireà leur formeel touten rendantles ornemenlsaussi

apparentset lisses que possible; cela fait, tracezau-dessusune lignecirculaireà dislanceraisonnabledes

bordsafind'indiquerlecouvercle,et laissez-larefroidirainsi, enayanlsoinde la mcllreà l'abri de l'air.Vingt-

cinqminutesavantdeservir,dorez-laentièrementavecdesjaunes d'oeufsbattus avecdubeurre fondu,et pous-
sez-laà fourbien chaudpour lui faireprendrecouleur;au moment,sorlez-ladu four,détachez-ladu plafond

pour la posersur son plald'entrée; enlevezlecouverclepour laviderà l'intérieur,autantquecelase peutsans

nuireà sa solidité,et remplacezen partie le riz avecun autre riz cuit au momentcl finid'aprèsles règles,en

ayanlsoincleménagerun cylindreconvenablepour recevoirla garniture. Ayeztout prêt un bon ragoût com-

poséavecdes petitesquenelles,huîtres, champignonset queuesd'écrevisse,ces garniturespréparéessuivant

l'exigencede chacuneet saucéesensembleavec une allemandebien réduite finieavecun morceaude beurre

39
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d'écrevisse; au dernier instant, versezce ragoût dans le cylindre ; montez-le en dôme au-dessus du niveau de

la casserole et masquez légèrementce dôme et le fond du plat avec de l'allemande. Alors escalopezvivement

5moyennes queuesde homard maintenueschaudes; dressez-lesen couronne au pied delà casserole et envoyez
le surplus de l'allemande à part. Les casserolesau riz, ainsi préparées, peuvent être garnies avec une purée
de volailleou gibier, et d'une escalopequelconque ; si c'est une purée grasse, on peut garnir le pied de la cas-

serole avec des oeufspochés ou mollets, et dresser un filet mignon bigarré entre chacun d'eux.

882. — CASSEROLEAU RIZ A LA RASSANO.

Cette casseroleau riz diffèrede la précédente, en ce qu'elle est formée dans un moule et qu'elle se sert à

blanc. Lavezparfaitement 600 gr. de beau riz, placez-ledans une casserole avec de l'eau pour le blanchir une

minute seulement,égoultez-leensuite pour le cuire avecdu bon consomméblanc de volailleun peu gras ; cou-

vrez la casserole, chargez le couvercleavec un poids et laissez cuire le riz lentement pendant trente-cinq
minutes. Après ce temps, le riz doit être à sec, cuit à point, et les grains conservés entiers. L'essentiel, c'est

de le mouiller à point. Pendant la cuisson, vous beurrez un moule cannelé à large cylindre ; placez dans

chaque cannelonun rond cletruffedans le genre que représente le dessin n° 55 ou un autre décor s'adaptant

à la forme du moule; finissezle riz avec du beurre frais et 2 cuillerées de sauce suprême, que vous incorporez
avec ménagement afin que le riz devienne liant sarisêtre écrasé ; emplissez-enle moule en le lassant légère-
ment pour qu'il en prenne les formes; laissez-le se raffermir dix minutes. Dans l'intervalle, vous sauterez au

beurre 6 beaux filets de poularde; dès qu'ils sont fermes, coupezrles en aiguillettes de l'épaisseur d'un

macaroni, remettez-les dans le plal à sauter sans beurre, avec12 crêtes cuites bien blanches, et mouillez-les

avecclela sauce suprême réduite à l'essence de champignons; démoulez alors le riz sur un plal d'entrée,

glacez-leavecde la glacede volaillebien blonde et garnissez l'intérieur avec les aiguillettes de volaille; placez
sur le haut de chaque cannelon une petite boule cle truffe tournée à la cuiller de la grosseur d'un pois, et

au pied une bordure, une chaîne aussi de truffes tournées plus grosses ; servez une sauce suprême à part.

On peut aussi mouler le riz dans un moule à pâté en niellant au milieu une boite en ferblanc ou un moule

beurré pour marquer le vide destiné à contenir la garniture. Cette casserole, démoulée el refroidie, peut
aussi être coloréeà four vif.

ENTREES DIVERSES.

883. — NOIXDE VEAUA LA TRIANON.

Prenez 3 demi-noix cle veau coupées sur leur longueur; parez chaque moitié cle forme ovale et sur-

tout d'égale grosseur; cloutez une de ces noix avecde gros lardons carrés, que vous disposez en couronne;

piquez-enune de même avecde la langue et l'autre avec des truffes; marquez-lesdans une casserole entre des

bandes clelard cl braisez-lespendant,une heure et demie, d'après les indications décrites pour les relevés;

collezau milieu d'un plat d'entrée une pyramide triangulaire en pain frit ; au moment cle servir, égouttez et

découpezchaque noix en levant,6 tranches sur le milieu clechacune; laissez ces tranches sur place afincpie

les noix ne soient pas déformées; dressezchacune d'elles contre une face de la pyramide de pain ; garnissez

les intervalles avec5 purées différentes,dont une clemarrons, pois verts et Soubise ou céleris. Pour placer ces

purées avec régularité, servez-vousde trois cornets en toile; piquez un hâtelet de légumes sur le haut de

l'entrée; glacezles noix et servezavecune demi-espagnoleà part. — Les noix cleveause trouvent décrites au

chapitre des Relevés; on pourra consulter ces articles pour en confectionner des entrées, en variant les

garnitures.
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884.— NOIXDE MOUTONA LA WESTPHALIENNE.

Levezles noixde2 gigotsbienmortifiés,laissez-leurl'épidermeextérieuret parezla partie qui se trouvait

à l'intérieur du gigot; piquez-lesde ce côté avecdu lard fin; rangez-lessur un plat pour les marinerpendant
deux heures aveccarotteset oignonsémincés,selet persil en branche et 2 décil. de madère; marquez-les
ensuite dans une casserolefoncéecle lard sur lequelvousplacez les légumesde la marinade et les noix;

mouillezjusqu'à hauteurdu piquage,avecdu bonfondsde braise, et recouvrez-lesd'un papierbeurré ; faites

partir la casserole; dès que le liquideentre en ébullition,relirez-la sur un feu plus modéréou à la bouchedu

four, en ayant soin d'arroserlesnoixde temps en temps. Lorsqu'ellessont cuitesà point, rangez-lesdans une

autre casserole,dégraissezleur fondset additionnez-lui1 décil. de madère pour le réduire vivementà demi-

glace; passez-lealors sur les noix el glacez-lesà la bouchedu four. Pendant ce temps, collezau fond d'un

plat d'entrée une pyramideen pain frit, taillée plate sur deux faces. Au moment de servir, égouttez les

noix; taillez sur le milieude chacune8 tranches, que vous laissezsur place,afinqu'ellesparaissentintactes,

et dressez-les debout appuyéescontre les deux faces plates de la pyramide;placezentre chacune d'elles

un ris de veau braisé, masquéde farce à quenelleset décoré de truffes et langue écarlate, puis pochéà la

bouchedu four; maintenantpiquezau sommetde l'entrée un hâtelet dans le genre du dessinn° 14, et gar-

nissezle bas avecdes petitesescalopesdecervelleà la Villeroy,des truffes, du jambonou de la langue taillée

de mêmeforme, le tout alternéensemblepour en formerun cordon au pied de l'entrée; glacezles noix et

mélangezune partie de leur fonds bien dégraissé,avecla sauce madère, que vous servez à part dans une

saucière.

885. — ÉPAULESD'AGNEAUA LA COLRERT.

Levez3 moyennesépaulesd'agneau; enlevezla paletteet l'os intérieur jusqu'au premier joint ; suppri-

mezles peauxnerveusesde l'intérieur et battez légèrementles chairs; coupezen petits dés un peu de maigre
de jambon cuit, autant de champignonset de truffes; mêlez ce salpicon avec2 cuilleréesde saucemadère

très-réduile et 6 cuilleréesde godiveau;puis placez-enle tiers sur le milieude chaque épaule; élargissez-la

avec le plat du couteau, et faufilezune ficelletout autour du bord de l'épaule, en resserrant les deuxbouts :

elle doit s'arrondir et se refermer de manière que la farce ne puisse pas fuir à la cuisson. Lorsque les

5 épaulessontainsipréparées,coupezle boutde l'osetparez le manche.Marquez-lesensuitedans une casserole

foncéede lard et quelqueslamesde jambon. Mouillez-lesà moitié avecun bon fonds et un verre de madère

réduit; ajoutezun oignon,une carotteet un petit bouquetde persil garni ; couvrez-lesd'un papier beurré et

laissez-lesbraiserdoucementpendantuneheureetdemie.Lorsqu'ellesseronttendres,passez,dégraissezet rédui-

sez le fonds à glace; tenez les épaulesà la bouchedu four pour les glacerde bellecouleur. Ayezun montant

de pain tailléen pyramidetriangulaire;lorsqu'ilest frit, collez-leau milieu d'un grandplat d'entréeet tenez-

le à l'étuvc. Cinq minutes avantde servir, égouttezles épaules,débridez-les; parez le bout de l'os à blanc;

coupez6 tranches sur le milieu de chacune, mais seulementjusqu'au milieu de leur épaisseur; passez le

couteauen dessoustransversalement,afindedétacherces tranchesenleslaissantsurplace; dressezalorschaque

épauledeboutet l'os enhaut contreune facede pain, au-dessusduquelvouspiquezun hâteletdelégumes.Pré-

parez une garniture proportionnée,aveccarotteset pommesde terre enlevéesà la cuillerà racines,par parties

égales: lespremièresglacéeset lessecondesfrites aubeurre, puis despetitspoisblanchisà l'eau; préparezen

mêmetempsune demi-espagnole,biencorsée,que vousfinissezau momentavecune pincéedepersilhachéet

un jus de citron; versezune cuilleréede cette saucesurchaquegarniture,et dressez-lesséparément,uneespèce
entre chaqueépaule.Envoyezle reste de la sauceà part. — Deuxépaulesde moutonainsi préparéespeuvent,
au besoin, être serviespour relevé; lesgarnitures et la saucepeuventêtrevariées. Onpeut égalementdresser

ces épaulesen canetons, à l'instardes cuissesde volaille, et les garnir avecune puréede légumesoutoute

autre garniture.
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886. — DINDONNEAUEN TORTUE.

Aprèsavoir babillé un dindonneau bien en chair, désossez-le comme pour galantine; étalez-le sur une

serviettepour l'emplir avec600 gr. environ de farceà quenelles, à laquellevous mêlezquelques truffes, foies

gras et champignonsen dés; cousezles peaux en lui donnant une forme ronde. Ainsi farci fil ne doit pas

excéderle volume d'une belle volaille; marquez-le clans une casserole; mouillezà hauteur avecun fonds de

poêle et couvrez-leavec dès bandes de lard, pour le faire partir deux heures avant de servir. D'Un autre

côté, faitescuire et refroidir pour les parer les 2 ailerons, les pattes et la tète avec le cou du. dindonneau.

Quandils sont cuits, supprimez la moitié du coû,.puis: étalez-les sur un petit plafondpour les masquer (le

farce à quenelles un peu ferme. Étalez cette farce à l'aidé d'un petit couteau trempé dans du blanc d'oeuf,

de manière à imiter 4 nageoires de tortue; donnezaussi à la tête masquée de farce la forme de celle de cet

animal, en là maintenant dans les proportions voulues; formez au bout des nageoires de petites écailles

imitées en très-petits croissants cletruffe ; placez-enaussi quelques-unes sur le cou; imitez les yeux avecdes

truffes et de la langue; couvrezle tout d'un papier beurré et poussez le plafond au four doux pour le laisser

jusqu'à ce que la farce soit ferme. Un quarl d'heure avant de servir, égouttez le dindonneau et placez-lesur

un couverclede casserole, la partie de l'estomac en dessus; enlevezcelui-ciet une partie de la farce d'un seul

morceau, en cernant le tour et passant le couteau en dessous : le dindonneau représente ainsi une caisse;
tenez-lealors à labouchedu four pour le glacer; emplissezensuite la caisseavecun ragoût de crêtes, rognons,
foies gras, queues d'écrevisse, ris d'agneau et truffes, que vous mouillezavec de la sauce tortue ; recouvrezle

tout de farce à quenelles réservée ; lissez la surface,en lui donnant la forme d'une carcasse cletortue. Avec

la pointe du couteau faites dessus des raies imitant les plaques d'écaillés; dorez légèrement la surface et

pochezla farce au four chaud. Collezsur un plat d'entrée un fondsen pain ou en riz frit de la forme à peu

près de la pièce; découpezl'estomac du dindonneauen tranches; dressez moitié de ces tranches de chaque
côté du pain; aux deux côtés opposés, dressez deux bouquets du ragoût saucé très-courl; dressez la tortue

imitée sur le fond en pain; piquez les 4 nageoireset la lête dans des trous que vous aurez faits aux endroits

que ces pièces doivent occuper; masquez le tout avecde la sauce tortue, servez-en aussi dans une saucière à

"pari. —Cedindonneau peut être servi avec les mêmesgarnitures et dressé d'après la même mélhode,sans lui

faire imiter la tortue.

887. — DINDONNEAUA LA PALATINE.

Désossezun dindonneau comme pour galantine; enlevez les filets, sur lesquels vous tirez 10 escalopes;

marquez-lesdans un petit plat à sauter avecdu beurre; hacheztrès;linlès chairs des cuissesbien énervées et le

mômevolumede lard frais, le foiede la dinde, des finesherbes, sel, poivre et épices. Lorsque cette farce est

finie, relevez-la dans une terrine pour lui mêler 3 jaunes d'oeufset du jambon cuit coupé en petits dés,

et la versez sur le milieu du dindonneau ; rapprochez les peaux , cousez-lespour en former une boule peu

serrée; garnissez le fond d'une casseroleet les parois avec des bandes de lard ; le dindonneau doit y entrer

juste el s'y trouver serré ; la partie de l'estomac doit s'appuyer en dessous. Mouilléz-leavec quelquescuil-

lerées de fonds bien corsé; recouvrez le dessus avecune large bande de lard et une petite assiette entrant,

juste dans la casserole, sur laquelle vous placezun poids quelconque; poussez la casseroleau four et tenez-la

ainsi pendant une heure et demie. Au momentde servir, égouttezla graisse et renversez le dindonneausur un

couvercle; déballez-le et parez avecsoin la partie qui se trouvait en dessous. Cette pièce doit êlre ronde,

de la forme d'un moule à timbale ; dressez-la d'aplomb sur un plat d'entrée et divisez-la en deux sur son

épaisseur; séparez la moitié supérieure en douzeparties sans les dérangerde leur place; alors faites sauter les

escalopeset égouttez-lespour les saucer avecun peu d'allemande; ayezle mêmenombre clebellesescalopes-de

foiegras tenues au chaud avec de la demi-glace; dressez-les autour en alternant une escalopede dinde et une

de foie; dressez en dessus un bouquet de beaux marrons glacésau consommé. Envoyezune sauce allemande

à part.
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888. — DINDONNEAUA LAMONTORGUEIL;

Troussezpour entréeun beaudindonneaubien en chair; couvrez-lêdebardesdelardcfuevousmaintenez
avecde la ficelleet marquez-ledansune casserolepour le fairepoêlerune heure et demieavantde servir.Pen-

dant la cuisson, préparezde la farce à quenellesde volailleà laquelle vous incorporezaussitôt 6 moyennes
Irùffescrues, épluchées,piléeset passéesau tamis. Introduisezcelte farcedansun mouleà bordurebeurré el

faites-lapocherau bain-marie.Aumomentde servir, découpezle dindonneaupar membres; séparezchaque
membreen trois parties et la poitrine en deux; rangez-lestoutes dans un plat à sauter pour les sauceravec
une Saucesuprême aux truffes; démoulezla bordure, glacez-la; garnissez le tour avecdes petites truffes

rondes,cuitesauvindeMadèreet du bonfonds; dressezlesmembresde dindonneaudanslepuitsde labordure,
les cuissesen dessous,et l'estomacreforméaussibien que possibleen dessus; masquezavecune partie de la

sauce,et envoyezle reste dansunesaucièreà part.—Pourleserviceà la française,onsertle dindonneauentier.
Aulieude bordure,on fait cuire la farcedansdesmoulesà dariolesqu'on placede chaquecôté, et les truffes
dans les bouts ; on piqueen dessus5 hâteletsgarnisde quenelles,truffeset crêtes.

889. — CHAPONSAUCONSOMMÉOUAUGROSSEL.

Nous ne mentionnonscet articlequ'à titre cle renseignement,car il n'y a pas à donnerde longs détails

pour des préparationssi simples.Dansl'un et l'autre cas, les chaponssont poêlés,enveloppésdans de larges
bandes de lard, afin de les obtenir onctueuxet blancs. La méthodeclepoêlerest indiquéeau chapitredes
Relevés.Leschapons au gros sel sont dressés entiers ou découpés,maistoujourssaucésavecdu consommé
blanc; on sèmedessusquelquesgros grainsde sel, et on sert à part des lamesde citronépepinées.Ceuxait
consommésontservisavecleur cuissondégraissée,clarifiéeet réduite en demi-glace.Si on veut les servir à

l'estragon, on môle au consommé,réduit, des feuillesd'estragonblanchieset coupéesen losange; dansles
deuxcas, on envoiede leur fondsdans une saucière.Ceschaponscuitsamsipourront,si on veut lesservir

pourentrée,être garnisavecdu riz, macaroni,légumesou toute autre garniture saucée.Les poulardes,din-
donneauxet pouletsrentrent dans le mêmeordre. On sauceavec quelquescuilleréesde jus et on sert des
lamesde citronà part.

890. — CHAPONA LA NOTHANa

Faites poêlerun beauchaponselonla règledécritedans les relevés.Aumomentde le servir, découpez-le

par membres; taillezceux-cien deuxou trois parties; dressez-lesau milieudu platenpyramideet avecgoût,
enentremêlantquelquesbellescrêtes avecles morceaux;masquezavec une demi-glace,àlaquellevousaurez

additionnéun beurremaître-d'hôtelet quelquescuilleréesde saucesuprême.Entourezl'entrée avecunecou-

ronnede 12belleslamesde truffe alternéesavec12croûtonsdelangueécarlatedela formedestruffes; envoyez
le restant de la sauceà part. Pour le serviceà la française,on sert le chaponentier : celava sans dire. Ces

pièces,lorsqu'ellessont découpées,pourront toujoursêtre servies dans descroustades,des croûtes de pâté

chaud,desborduresou descasserolesau riz, enprocédantcommeil est indiquépour lesentréesdépecées.Il

est inutile de répéterque toutesles sauceset garnituresgrassesleur sont applicables.

891. — ESTOMACSDE POULARDEA LA SINGARA.

Habillez3 bonnes poulardes; après les avoir flambées,retirez-leur les cuissesen laissant le plus de

peauxpossibleadhérer à l'estomac; fendezles peauxle long des reins, dégagez-lespour retirer la carcasse;
maintenezles aileronsen placeavecune bridede ficelle;parez lebout du tendron de l'estomacet cousezles

peauxen dessous.Trempez-lesensuite, les uns après lesautres, pendant une seconde,dans une casserole
d'eau bouillante,et essuyez-lesbien ; après ce léger blanchissage,le piquagesedérangemoinsà la cuisson.

Taillezdu lard très-fin en suffisantequantitépour piquer 3 filels de poularde,c'est-à-direun sur chaque
estomac.Le piquagesefait en travers. Taillezquelques truffescuites en filels semblablesaux lardonspour
piquerles 3 filelsparallèlesaux premiers; marquezcesestomacsdans unecasserolefoncéedebandesde lard;
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mouillez-lesd'un bon fonds de poêle jusqu'à hauteur du piquage; couvrez-les d'un rond de papier et cuisez-les

doucement pendant une heure à la bouche du four, en lesarrosant de temps en temps avec leur fonds. Vous

aurez collé d'avance un montant en pain frit de forme triangulaire au milieu d'un plat. Versez au fond cle

celui-ci un ragoût Toulouse; détachezles filets des estomacs,en laissant les ailerons adhérer à chaque filet;

coupez transversalement ceux-ci en 2 ou 3 parties en leur conservant leur forme première ; à cet effet, parez
l'os de la carcasseet masquez-lelégèrement de farce fine; puis appuyez les filets chauds dessus ; dressez les

3 estomacs.appuyés contre le pain,frit; piquez entre chacun une écrevisse recouverte d'un filetbigarré avec

de la langue et maintenez^-lesavecde petits bâtelets ;piquez aussi sur le milieu du pain un gros hâtelet garni

avec une crête, écrevisse et truffe. Servezune sauce allemandeà part.

•892..— ESTOMACSDE POULARDEA LA PÉRIGUEUX.

Enlevez les cuissesel carcasses à 4 moyennes poulardes; supprimez les ailerons et bridez les peaux des

estomacs en dessous; couvrez-lesd'une matignon que vousmaintenez sur chaque estomacavec une bande de

lard; enfilez-lesen dessous avec un hâtelet el couchez-les sur broche; enveloppez-les d'une feuille de papier
beurrée el failes-lespartir trois quarts d'heure avant de servir. Collezun croûton de pain frit, taillé en forme

de pyramide, au milieud'un plal d'entrée ; piquez sur celle-ciune coupe blanche taillée en riz, pour maintenir

la garniture; tenez le plat au chaud; quelques minutes avant de servir, débridez les estomacs; retirez toutes

les parcelles clematignon et coupezensuite chaque estomac en trois, c'est-à-dire les deux ailes et la poitrine;
dressez chaque estomac debout contre la pyramide de pain frit, en resserrant les parties pour les maintenir

entières; emplissez la coupe avec une petite garniture de truffes rondes; saucez les estomacs avecune sauce

Périgueux, et dressez entre chacun d'eux un boudin de volailledécoré aux truffes, poché et glacé. SaucePéri-

gueuxà part. — Les estomacs ainsipréparés peuvent être entourés avec un ragoût de légumes, champignons,
Toulouse, financière ou autres. Il faut seulement observer que la sauce soit en rapport avec la garniture.

893. — POULARDESA LA NORMANDE.

Videz et flambezlégèrement,2 moyennes poulardes; coupez les os du bréchet el désossez-leurcomplète-
ment l'estomac par la poche; supprimez les pattes et faites remonter leschairs des cuisses jusqu'à la naissance

de l'os que vous supprimez; rentrez les peaux des cuisses dans l'intérieur des poulardes, et emplissez-les
avec une farce de volailleau beurre d'écrevisse ferme et bien assaisonnée. Troussez les poulardes et cousez

les ouvertures, afin que la farce ne fuie pas pendant la cuisson; recouvrez les volaillesde bardes de lard, que
vous ficelezpour les maintenir, et marquez-lesdans une casseroleavec un bon fonds de poêle et un verre de

vin du Rhin à moitié réduit; faites-lescuire doucementpendant une heure et demie; débridez-les au moment

de servir et placez-les une minute à la bouche du four pour les ressuyer; alors découpez-les en tranches

transversales jusqu'à moitié de leur épaisseur; passez ensuite un couteau en dessous, afin de détacher

ces tranches sans les déranger ; dressez les deux poulardes sur un plat, masquez-les d'une sauce suprême
finie au beurre d'écrevisse et dressez une belle garniture de champignons autour. Envoyez le reste de la

sauce à part.

894. — POULARDESA LA NESLE.

Faites poêler 2 moyennes poulardes; au moment de servir, débridez et découpez-lespar membres, que
vous dressez en pyramide sur une croustade en riz; dressez en couronne sur le bord de cette croustade
10 moyennes quenellesde volaille saucéesau velouté; mettez entre chacune une moyenne crête glacée; saucez

les poulardes avec du veloutébien chaud. Envoyez-enaussi clansune saucière.

895. — POULARDESA LA SAINT-HUBERT.

Après avoir vidé et flambé 2 moyennespoulardes bien fines, troussez-les pour entrée; couvrez-les avec
une matignon, que vous soutenez avec deux grandes bardes de lard ou feuilles de papier beurrées, et celles-ci
avec quelques tours de ficelle; couchez-lesensuite sur broche pour les cuire une heure et un quart avant le



ENTRÉES CHAUDESET GARNITURES. 511

momentde servir. Dansl'intervalle,désossez14 bellesmauviettes,emplissèz-lesavecclela farceà quenelles,
à laquellevousaurez mêléles foiesdesmauviettespiles et passésau tamis; reployezles peaux pour conserver

aux mauviettesleur formepremière; entourez chacuned'ellesséparémentavec une petite bande cle papier

beurrée, pour lesmaintenir rondes; rangez-lesdans un plat à sauter foncé clebandes de lard très-minces;

glacezledessuset recouvrez-lesd'un papierbeurrépour les cuireau four,"douzeminutesavantde servir. Avec

quelquesmauviettes et les carcassesdes premières,tirez un petit,fumet cpievous réduisezavecune sauce

madère,marquéeselonla règle; quelquesminutesavantdeservir, déballezlespoulardessanslesretirer du feu;

laissez-lesressuyer un moment, débrochez-lesensuite, découpez-lespar membresque vous parez et placez
dansun sautoir avec moitié de la sauce au fumet; tenez-lesune secondesur l'angle du fourneau; égouttez
les mauvietteset saucez-leslégèrement; dressezlesmembresdespoulardesdansune croustade; rangezles mau-

viettesautour; masquez-lesà peineavecla saucedu sautoir, et envoyezle surplus à part.

896. — POULETSA LA DANTZICK.

Troussez3 poulets gras pour entrée; marquez-lesdans une casserole avec du jambon, carottes, un

bouquetgarni, un petit pied clecéleriet une racine de persil ; mouillez-lesà moitié de leur hauteur avecun

bon fondsde braiseet un peu devin du Rhin ; cuisez-lesvivementpendanttrois quarts d'heure, en les retour-

nant de temps en temps; passezensuiteleur fondsà la serviette, dégraissez-leet réduisez-leà consistancede

demi-glaceque vous incorporezà une bonne sauce allemande, à laquellevous aurez additionné 5 douz.

d'huîtresblanchieset parées; découpezlespouletspar membres,dressez-lessur un plat d'entrée et saucez-les

avecmoitié de la saucementionnée;entourezl'entrée avecune couronnede crêtes à la Villeroy;envoyezen

mêmetemps le reste de la saucedansunesaucière.

897. — CANETONSAUXOLIVES.

Videzet troussez pour entrée 2 beaux canetonsou 5 petits ; marquez-lesdans une casseroleavec du

lard râpé et du beurre, 2 cuilleréesde bonjus, autant de vin blanc, un bouquetd'aromates,quelquesgrains
de poivre et clousdegirofle; recouvrez-lesd'un papierbeurré, faites-lespartir et cuisez-lesau four en les

retournantde temps en temps; au bout de quaranteminutes,ils doiventêtre cuits. Emplissezavecde la farce

à quenelles5Q0gr. de petitesolivesblanchieset bien ressuyées; beurrezgrassementun grand mouleà bor-

dureuni, montezles olivescontre les parois en rangs superposés; emplissezà mesure la bordure avec la

mêmefarceet faites-lapocher au bain-marie; au moment de servir, démoulezcette bordure sur un plat;

découpezles canetonspar membres,parez et dressez-lesdansson puits avecgoût; masquez-lesainsi que la

bordure avecunebonnesaucemadère.

898.— CANETONSA LA PALESTINE.

Après avoir troussé2 beauxcanetonspour entrée,masquez-lesd'une matignon,recouvrez-lesde bandes
mincesde lard el de papier beurré, et ficelez-les;quaranteà cinquanteminutes avantde servir, couchez-les
sur brocheet failes-lespartir vivement;aussilôl cuits, découpez-lespar membreset dressez-lesen buisson
sur un plat, dont le fond est masqué avec une petite couche de farceséchéeune minute à la bouchedu

four; entourez la base de l'entrée avecune couronnede topinambourstaillésuniformémentet bienglacés;

masquez-laavec une bonneespagnolefinieau momentavecun petit beurre de piment, le jus d'un citron et

persil haché. Ondressed'après la mômeméthodeles canetonsaux navets, aux petits oignons, aux champi-
gnons,fondsd'artichauts, etc., etc.; si on veut les servir avec plus d'élégance,il faut les dresser sur une
croustadeen riz ou en pain. Pour faire les canetonsà la Périgueux,ilsdoiventêtre cuitscommenousvenons

del'indiqueret saucésavecune périgueux.

899.— CANARDSSAUVAGESA LA BIGARADE.

Videz,flambezet troussez5 canards sauvages;recouvrez-leurl'estomacde grandes bandes de lard sur

lesquellesvous aurez étaléune matignonréduite au vin de Madère; emballez-lesdansdes feuillesde papier
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beurrées, Couchez-lessur broche et raites-lescuire à feu vif pendant trois quarts d'heure ; ce temps écoulé,

dépecez et parez-les par membres ; dressez-lesdans une croustade et saucez-lesavec une sauce bigarade un

peu liée ; servezle reste de la sauce dans une saucièreaprès l'avoir liquéfiéeà point avecune demi-glace.

900. —- SARCELLESET PLONGEONS.

Cesdeux gibiers se servent le plus communément rôtis, mais ils peuvent recevoir les mêmes prépara-
lions que les canards sauvages, soit qu'on enlève les filets après les avoir fait rôtir à la Matignon, soit qu'on
les serve entiers ou dépecés. Si la cuisson est toujours à peu près la même, les sauces el lesgarnitures peuvent
varier à l'infini ; bien que la cuisson à la broche soit la plus usitée, elle n'exclut pas les autres procédés;
ainsi les canards sauvages,les sarcelles et plongeonspeuvent également se cuire braisés, poêlésou sautés.

901.—- SARCELLESA LA TIVOLI.

Troussez 6 belles sarcelles pour entrée ; placez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et

200 gr. de jambon cru coupé en dés; faites-les partir sur le feu pour leur faire prendre couleur doucement,

en les retournant de temps en temps; arrivées à ce point, mouillez-lesau quart de leur bailleur avec du bon

fonds et un verre de vin de Marsala; ajoutez quelques champignons secs, un petit bouquet de persil garni de

thym, laurier et romarin, le tout en petite quantité; couvrez-lesd'un papier beurré el laissez-lescuire douce-

ment pendant une heure et un quart environ, suivant comme elles sont jeunes; relournez les de temps en

temps, et lorsqu'elles seront tendres au toucher, renversez-lesl'estomac en dessous et laissez-les refroidir

dans leur fonds; égouttez-les ensuite, supprimez les cuisses el carcasses, parez les estomacsd'égale grosseur,

laissez-lesentiers et rangez-les à mesure dans une casserole; alors détachezvivement les chairs des cuisses

pour les tailler en mongîaset les placerdans une petile casserole avec le môme volume cletruffe et maigre de

jambon cuit taillé de même. Brisezles os descuisseset des carcasses, remellez-les dans la casseroleoù ont cuit

les sarcelleset mouillez-lesavecconsomméet vindeMarsala; laissezcuire doucementpendant un quart d'heure

et passezcette essence au tamis de soie; réduisez-en la moitié à demi-glace, que vous versez sur les estomacs

des sarcellespour les chauffertout doucement; réduisezle reste de l'essenceavec une sauce tomate ordinaire ;

passez-laà l'étamine et mettez-en une partie dans la mongîas pour la tenir au chaud sans la laisser bouillir.

Blanchissez150gr. de petit macaronicasséen petites tiges de 2 centim.de long; réglez-vousde sorte qu'ellesne

soient pochéesque quelques minutes avant de servir; égoullez-les sans les rafraîchir, remellez-lesdans leur

casserole avec un morceau de beurre, une poinle de muscade, une poignée de parmesan fraîchement râpé et

quelques cuillerées de sauce tomate; mélangez bien le tout. Collezun bouchon de pain frit au milieu d'un

plal d'entrée, versez le macaroni autour en le tenant le plus possible en pyramide; séparez les estomacs des

sarcelles seulement en deux parties, que vous rejoignez el dressez ainsi debout, appuyés contre le maca-

roni, etgarnissez les intervalles avec la mongîas; piquez sur le milieuun beau hâtelet composéd'une crêle,

d'une truffe et d'un ris de veau cloutéet glacé; saucez légèrement les estomacset envoyezle reste de la sauce

à part.
902. — PIGEONSAUXPETITSPOIS A LA MODERNE.(Dessinn»$3.)

Videzet flambez6 jeunes pigeons bien gras ; troussez-les pour entrée et marquez-lesdans une casserole

avec du beurre et lard râpé, 2 petits oignons, une carotte et un bouquet de persil; mouillez-lesà moitié

de leur hauteur avecun bonfondsde braise et couvrez-lesd'un papier beurré. Faites-les braiser vivement; sur

la finde leur cuisson, passezet dégraissezleur fonds, avec lequel vous les faites tomber à glace; collezun petit

'support en pain au centre du plal d'entrée, piquezsur celui-ciune petile croustade en pain taillée en forme de

corbeille, en la maintenant avec un hâtelet Cinq minutes avant de servir, égouttez el débridez les pigeons,

coupez-lesen trois sur leur longueur, demanière que les cuisses tiennent aux ailes et l'estomac à la carcasse;

resserrez les morceauxafinde laisser aux pigeons leur forme première ; dressez-lesdos à dos, commel'indique

ledessin, en les appuyant contre le support en pain, et garnissez les intervalles et lacoupe avecdes petits pois ;

glacezles pigeons et servez une saucière de velouté à part. Les pigeons peuvent indifféremmentêlre poêlés
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ourôtis à la Matignon,de mêmequ'onpeut substitueraux petitspois une autre garniture, telle queracines

glacées,champignons,truffes, marrons, financière,Godard,macédoine,concombres,olives, etc., etc.; la

garniturepeut aussiêtre remplacéepar une simplesauce,telleque tomates,italienne,Périgueux,vénitienne,

estragon,allemande,veloutésuprême,espagnole;la coupedudessusest alors remplacéepar un hâteletgarni
dansle genrede ceuxreprésentésà la planche3*.

903. — PIGEONSRAMIERSA LAMARIGNY.

Épluchezet flambez4 jeunes pigeonsramiers, désossez-lescommepour galantine, étalez-lessur un

lingeet garnissezl'intérieuravec de la farce à quenellesde lapereau,à laquellevousmêlezdesfoiesgras,
truffeset champignonscoupésen dés.Ramenezlespeauxsur la farcepour former4 galantinesde lagrosseur
d'un saucisson; roulezet cousezcesgalantinesdansune serviettequevous ficelezpour les maintenir.Une
heureavantdeservir,cuisez-lesdansun fondsdepoêle, auquelvousajoutezun verre de vin blancsec. Pen-

dant leur cuisson,réduisez5 décil.d'espagnoleavecun petit fumetau vin, tiré avecles carcassesdespigeons
et du lapereauayant servi à confectionnerla farce. Lorsque la sauce sera réduite, laissez-larefroidirun

moment,liez-laavec5 ou 4 cuilleréesde sang de pigeon ou volaille,ajoutezun petit beurre cleCayenne
et passezà l'étamine. Quelquesminutes avant de servir, débridezles pigeons,placez-lesà la bouchedu

four, sur un petit plafond,pour les ressuyer,et glacez-les;ayezune croustadedepain taillée,friteet collée

sur un plat; garnissez-laaveclestroisquartsd'un ragoûtcomposéde quenelles,foiesgras, truffeset crêtes,

saucéavecla saucementionnée.Coupezlespigeonsen tranchesépaisses,dressez-lesen couronnesur le bord

dela croustade,glacez-lesbien et dressezau milieule restantdu ragoût. Envoyezl'excédantde la saucedans

unesaucière.Lesramereauxsepréparentaussid'aprèsles procédésdécritspourlespigeonsdomestiques.

904. — FAISANSEN DIADÈME.

Videzet flambez2 beauxfaisans,farcissez-lesintérieurementavecdu beurrepiléet avecquelquestruffes

crues et un peu de sel; troussez, bardez-leset tenez-lesau fraisjusqu'aulendemain.Une heure avantde

servir,couchez-lessur brocheet cuisez-lesà feuvif, en lesarrosantde tempsen temps à l'aide d'un pinceau

trempédansdubeurre fondu, auquelvousadditionnezun peudemadère.Pendantcetemps,collezsur lebord

d'unplat un croûtonen pain tailléen demi-cintre,dans lesproportionsde celui-ci,et frit clebellecouleur.

Sur cepain disposez,en les collant,au repère très-ferme,descroûtons égalementfrits, taillésen triangles

allongés,demanièrequel'ensemblereprésenteun diadème.Décorezalors cette croustadeà l'aided'un cornet

plein de farceà quenellestrès-ferme.Finissezde marquer le contourdu fonddu plat avec de la farcedis-

poséede manièreà pouvoirdresser dessusdespetites quenellesau moment. Recouvrezle tout d'un papier
beurréet tenezquelquesinstantsle plat à la bouchedu fourpour pocherla farce.Lorsqueles faisansseront

cuits,découpez-lespar membres, quevousdivisezen deux; dressezceux-cien dômeau milieudu plal, le

plusrégulièrementpossible;recouvrez-lescomplètementavecdestruffescoupéesen julienne très-fine,tenue

auchaudavecde la saucemadère.Garnissezla partie du plat que n'occupepas la croustadeavec une quin-
zainede petitesquenellesde volaillebienblanches.Servezune saucemadèreà part.

905. — PERDREAUXA LAFERMIÈRE.

Parezet coupezenquartiers4 beauxchouxfrisés,blanchissez-lespendant quelquesminutes,égoultez-les
ensuite; foncezunecasseroleavecdesdébris de lard, sur lesquelsvousrangezleschouxeu bouquetaprèsles

avoirpressés. Placezau milieuun moyensaucissonet un morceaude petit lard blanchi, une carotte, un

oignonet un petitbouquet,garni; alorsmouillez-lesaux trois quartsavecdu bonbouillonet du bondégrais-

sis; recouvrez-lesd'un rond de papierel faites-lesmarcher doucementpendant une heure; puis retirez le

saucissonet remplacez-lepar 4 perdreauxtrousséspourentrée; laissezcuire encore trois quarts d'heure

à peuprès. Pendantcetemps,coupezlesaucissonentranches,retirezles peauxet recouvrezavecces tranches

lesparoisintérieuresd'un mouleà calotte.Lorsqueles perdreauxserontcuits, égouttez-les; versezleschoux
40
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sur un tamis, puis exprimez-lesdans un linge afin de retirer toute leur humidité: Rangez-les-lès uns après les

autres contre les tranches de saucisson;.-appuyez-lès en dessus ;:découpezles perdreaux par membres, parez:
et rangez-les à mesure au milieu des choux sans laisserde vide ; recouvrez le tout avec le restant des choux,
et tenez au chaud. Cinq minutes avant de servir, renversez le moule sur uniplat sans le retirer, afin délaisser

égoutter toute la graisse. Pendant ce temps, coupez le lard en tranches minces, que vous glacez ; égouttez lai

graisse que les choux auront rendue sur le plat ; essuyez le bord et enlevez le moule ; garnissez le tour avec

des escalopesde lard; glacezle tout et envoyezà part une sauce demi-espagnole, réduite au madère et fumet

de perdreau..

906.,— PERDREAUX,A L'ESCURIALE.

Epluchez 1-kilo de petites; truffes crues, si c'est possible; arrondissez-lëset pilez les parures avec250 gr.
de lard frais ; passez ce lard au tamis et amalgamez-luiles truffes ; videz et flambez4 beaux perdreaux rouges,

emplissezrles avec l'appareil des truffes et Iroussez-les pour entrée ; recouvrez l'estomac d'une matignon

réduite au vin de Madère; bardez-les; ployez chaque perdreau dans une feuille de papier beurrée et tenez-les

au frais jusqu'au lendemain. Trois quarts d'heure avant de servir, couchez-lessur broche et faites-les partir
vivement. Pendant ce temps, collezun montant en paini frit au milieu d'un plat d'entrée. Lorscpie les per-

dreaux seront cuits, débridez-lès ; coupez le milieu de la carcasse transversalement ; séparez les culottes

d'avec les estomacs; mettez à mesure les truffés dans une petite casserole; coupez chaque estomac en trois

sans parer les membres; replacez-les dans leur sens primitif; les cuisses nrétant pas séparées les soutiennent

assez bien ;•dressez les 4 perdreaux dos à dos en les appuyant contre la pyramide en pain; dressez ces truffes

bien chaudes par groupes entre chacun d'eux ;,saucez le tout avecune sauce Périgueux bien réduite ; piquez
sur l'entrée un hâtelet dans le genre de celui représenté au dessin n" 18. Servez le surplus de la sauce à part.

907. PERDREAUXA LA RÉGENCE.

Videzet flambez4 beaux perdreaux rouges, auxquels vous laissez toutes les peaux du cou; emplissezcelle

partie avec 150 gr. de beurre mêlésavec 2 trufféspilées, un peu de sel et une pointe de cayenne; troussez

les perdreaux pour entrée, et piquez dans chaque filet 5 ou 6 clous de truffe; recouvrez-lèsentièrement avec

une matignon, puis avec des bandes de lard ; couchez-lessur broche et donnez-leur quarante minutes de cuis-

son ; découpez-lesau moment et dressez-les comme il est indiqué pour les perdreaux à FEscuriale. Piquez une

petile croustade en riz cannelée sur le pain qui forme le milieu de l'entrée; garnissez les intervalles entre

chaqueperdreau avec des crêtes, des petites quenelles, des champignons et escalopesde foie gras ; garnissez
la croustade avec de petites truffes tournées en boules. Masquezle tout avec une bonne sauce madère réduite

au fumet de gibier. Même sauce à part.

908. — ESTOMACSDE GELINOTTESA LA OLGA.

Désossez5 gelinottes commepour galantine; avecles foies et lès chairs des cuisses, faites une petite farce

à quenelles bien assaisonnée, à laquelle vous incorporez quelques truffes hachées; étalez les estomacssur un

linge, retirez-leur les filets mignons et distribuez sur chacun une partie proportionnée de la farce; rap-

prochez les peaux pour les coudre sans trop les serrer ; piquez ensuite la surface des filets avec du lard

fin et marquez-les clans une casserole foncée avec l'ard!,jambon et un bouquet d'aromates ; mouillez-les à

moitié de leur hauteur par parties égales avec du consommé el vin blanc de Hongrie sec; couvrez-lesd'un

rond de papier et cuisez-lesvivement pendant quarante minutes ; en dernier lieu, passez, dégraissezcl réduisez

le fonds en demi-glace; masquez-en les estomacs et poussez à la bouche du four pour les glacer entièrement.

Dans l'intervalle, vousaurez bigarré les filets mignons avec des truffes; marquez-les en anneaux dans un petit

sautoir beurré; au moment de servir, démoulez sur plat une bordure de farce à la crème clegelinotte pochée

à la minute; garnissez le puits avec un ragoût composé de foie gras, truffes et langue écarlale coupés en

rond, légèrement saucé au velouté réduit à l'essence de gelinotte ; débridez les estomacs, coupez-les en trois

parties sur leur travers et dressez-les sur la garniture ; placezune belle crête el 2 filetsmignons entre chaque
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estomac,et enfinune belle truffe sur le milieude l'entrée; glacezlesestomacs; saucezle piedde la bordure

avecle veloutémentionné,et envoyezl'excédantdansunesaucière.

909. —- PERDREAUXA LA CATALANE.

Après avoir troussé 4 perdreauxpour entrée, marquez-lesdans une casseroleavec 1 décil. d'huile,
1 oignon,1 bouquetde persil,aromateset 5 à 6 goussesd'ail; ajoutez24groscarrésdejambonfumé; cou-

vrezles perdreauxd'un rond depapier; couvrezla casserole,faites-lapartir pour fairerevenirles perdreaux

pendantunedouzainede minutes; alorsmouillez-lesavec4 décil.de madère; ajoutezune pincéedepiment;
mettezce fondsen ébullitionet retirez la casserolesur lescendreschaudes;masquez-enaussile couvercleet

laissez-lescuire ainsitout doucementpendanttrois quartsd'heure.Àcepoint, égouttezlesperdreaux,passez
et dégraissezle fondspour le réduireà pointavec3 décil. d'espagnoleet 1 décil.de blonddeveau; passez
ensuiteà l'étamine; détachezles estomacsdestrainsdederrière, etdressezceux-cisur plat, appuyéssur une

petitepyramidequadrangulaireen pain frit, colléesur soncentre, masquéede farceet séchéeà la bouchedu

four. Découpezles estomacsen trois partiessur leur longueurel remettez-lessur les culottesdes perdreaux,
dans leur sensnaturel; dressezles désde jambondansles intervalles,saucez-leslégèrement,ainsi que les

perdreaux;piquezsur le painun hâteletgarnid'unegrossecrêteen langueécarlate,et envoyezl'excédantde

la saucedansunesaucière,aprèslui avoiradditionnéquelquesdouzainesd'olivestournéeset blanchies.

910. — BÉCASSESA LAMONACO.

Videz5 bellesbécasses,retirezles gésiers;passezune échaloteau beurre; ajoutezunepoignéedepain

râpé; lorsquecelle-ciest bienrevenue,additionnezles intestins des bécasseset 2 foies de volaille;assai-

sonnezavecsel, poivre et épices; fâites-lesrevenir un momentensembleet mouillezavec2 cuilleréesde

glace; pilezavec 1 jaune d'oeufet passezau tamis; hacheztrès-fin2 truffesblanchesdu Piémontpour les
mêlerà cette farce.Ayez14 petites croustadesde pain rondes,de 5 centim.de diamètresur 2 d'épaisseur;
ellesdevrontêtre frites au beurre au moment,vidéeset garnies de farce en bombant un peu la surface;
semezdessusquelquestruffesréservéesà cet effet, et rangez-lesà mesure sur un petit plafondbeurré.

Dépecezlesbécassespar membreset sautez-lesau beurre un quart d'heureavantde servir.Quandellessont

bien atteintes, égouttezle beurre et mouillezavec quelquescuilleréesd'espagnolebien réduite; dressez-les
en buissonsur le plat, semezdessusdes truffesblanchesémincéestrès-fin, saucez-leslégèrementet tenez

le plat une minuteau four; ensuitedressezautour les petites croustades,glacez-leset envoyezle surplus
de la sauceà part avecquelqueslamesde truffesblanchesdedans.

911. — BÉCASSESA LA PUCKLER-MUSKAU.

Videzet bridez4 bonnesbécasses,rangez-lesdansune casserolelargementbeurréeet dans laquelleelles
e trouventserrées; passezlesintestins,les foieset quelquesparuresdefoiegras au beurre; additionnez-leur
2 cuilleréesdeveloutéréduitet un peu de glace;pilezet passezà l'étamine.Choisissez12bellestruffesbien
rondesetd'égalegrosseur,cuisez-lesau vin, sans leséplucher;vingt-cinqminutesseulementavantde servir,
faites-leuràchacuneunepeliteincisioncirculaire,et, à l'aided'une cuillerà racines,videz-les.Coupezenpetits
dés lesparures lesplus convenableset tenez les autres de côté; aux premièresadditionnezla moitiéde la

puréeobtenueavecles intestinsdes bécasseset 2 cuilleréesde farce crue; emplissez-enles truffes; fermez
leur ouvertureavec le rondenlevéet collez-les,à l'aided'un petit pointde farce,autourdu fondd'un plat
d'entréelesunesà côtédesautres; couvrezle plat d'un papierbeurré et tenez-leà la bouchedu four.Vingtà
vingt-cinqminutesavantdeservir,salezlesbécasseset faites-lespartir vivement,à couvert,pendantsixà huit
minutes; retournez-les,puis mouillez-lesavec2 décil.cle vin du Rhin; donnezquelquesminutesd'ébulli-
tion violente, puis retirez la casserolesur une paillasse,avecdes cendreschaudesdessuspour terminer
leurcuisson: ellesdoiventêtrevert-cuites.Quelquesminutesavantdeservir,égouttezles bécasses,dépecez-
les vivementen 4 parties; hachezgrossièrementles parureset carcasses,et jetez-lesavecles petitesparures
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dé truffes dans 4 décil. de velouté en réduction; ajoutez un. décil. et demi de vin du Rhin et amenez

promptement la sauce au point voulu. Dans l'intervalle, dressez les membres des bécassesclansle puits formé

par les truffes et dressez-les, autant que possible, en élévation : l'entrée devient ainsi plus élégante. La

sauce réduite, passez-laà l'étamine, incorporez-lui la secondemoitié de la purée des intestins et saucez très-

légèrementles membres des bécasses. Le surplus de la sauce sera servi en saucière. Glacezbien les truffes et

placez entre chacune d'elles une petite crête de pain demi-circulaireet légèrement évidée, afin de pouvoir

les placer à cheval entre les truffes.

912. — BÉCASSINESA LA JOINVILLE.

Videz14 bécassines, supprimez les gésiers, sautez les intestins au beurre avec 10foiesde poularde, quel-

ques tranches de jambon cru, persil et échaloteshachés, sel, poivre et épices; laissez refroidir; pilez et

faites-en une farce à gratin, que vous mêlez avec son même volume,de farce à quenellesde volaille el tra-

vaillezdans une terrine avec4 jaunes d'oeufset un décil. d'espagnole réduite et refroidie; alors versez-la dans

un moyenmoule d'entremels beurré, couvrez ce moule pour la faire pocher au bain-inarie vingt-cinq minutes

avant de servir ; mettez une petite truffe ronde dans chaque bécassine, bridez et bardez-les, couchez-lessur

un hâtelet et cuisez-les à la broche un quart d'heure avant de dresser. Ce moment venu, renversez le moule

sur un plat d'entrée ; dressez les bécassines autour du pain ; garnissezle puils avec des truffesémincées; mas-

quezavec une sauce salmis et servezde la même sauce à part clansune saucière.

913.— GRIVESA LA MÉDICIS.(Dessinn»A8.)

Désossez14 grives comme pour galantine, farcissez-les intérieurement avec de la farce à gratin, à la-

quelle vous incorporez du jambon cuit coupé en petits dés. Resserrez les peaux; entourez les grivesde bandes

clé papier beurrées pour les maintenir dans leur forme; serrez-les l'une contre l'autre dans un sautoir

foncé de lard, pour les braiser; puis dressez-les en couronne, l'estomac en dessous, dans un moule à

savarin foncéde bandes minces de lard blanchi. Le moule doit dépasser en hauteur le niveau des grives;
dans lé cas contraire, rehaussez les parois avecdes bandes de fort papier. Masquezalors les grives avecune

farce à gratin peu grasse el, donnez-leur une demi-heure de cuissonau four doux; démoulez-leau moment

sur un couvercle de casserole; retirez le lard et glissez cette bordure sur un fond de plat en pâte à dresser.

Garnissezle milieu avecdu macaroni coupé très-court et fini au moment avec du beurre et quelquescuillerées

de glace mêlé avec quelques escalopesde truffes et foie gras; puis saucezl'entrée avec une bonne espagnole
réduite au fumet de grive et servez l'excédant de la sauce à part.

914.— PLUVIERSA LA DUMANOIR.(Dessinn»60.)

Videzet flambez6 pluviers, emplissez-les de farce à quenelles, à laquellevous mêlez une truffe hachée;

troussez les pluviers pour entrée et piquez les estomacs avec du lard fin ; couchez-lesensuite sur un hâtelet,

enveloppez-lesde papier beurré et fixez le hâtelet sur broche; faites-les partir à bon feu une demi-heure

avant de servir. Collezune pyramidede pain frit au milieu d'un plat d'entrée, et tenez-leà l'éluve. Cinqminutes

avant de servir, retirez le papier, sans lever les pluviers du feu ; glacez-leset laissez-leurprendre couleur un

moment; débridez-les ensuite et coupez-les en trois parties sur leur longueur, sans les déformer; dressez-

les dos à dos contre la pyramideen pain ; garnissez les intervalles avec des truffes émincéeset cuites dans un

peu de sauce madère; piquez sur le centre du pain 4 moyenshâtelets garnis chacun d'une crèleet de 2 truffes;

saucezlégèrement l'entrée avecune bonne espagnole travaillée au fumet de gibier.

915. — CAILLESAUXPETITSPOIS.

Troussez 14 cailles pour entrée, braisez-les,d'après les règles, dans une casserole foncée de lard, et.

cuisez-lesde trente à quarante minutes, suivant leur état de tendreté. Au moment,de servir, démoulezsur

plat une bordure de purée de pois très-ferme pochée à l'instant même. Vous aurez d'avance glacé une noix
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dejambon; détaillez-laen lames uniformesque vous parez,glacez,et dressez-lesdroitesenlre chaquecaille,

rangéesl'une à côtéde l'autre sur la bordure; emplissezle puits avecdespetits pois à la françaiseou à l'an-

glaise;saucezlégèrementlès cailleset le pied de la bordureavecdu velouté,dans lequelvousincorporezle

fondsdescaillespasséet bien dégraissé; envoyezle surplusà part.

916. — CAILLESA LACAVALIÈRE.

Videz12 cailles,désossez-leurl'estomacpar la pochesans les ouvrir,emplissez-lesavecde la farce fine

et troussez-lespour entrée; piquez6 petits clous de truffe sur chaque estomac;bardez-leset braisez-les

avecdu bon fondsetvin de Madèreréduit de moitié; au momentde servir, débridezel dressezlescaillessur

le bordd'une croustadegarnie d'Unragoûtde crêtes, petitesquenelleset truffes,saucéavecune bonnealle-

mande;mettezunelamede foiegras tailléeuniformeenlre chaquecaille; dressezsur lehaut unecouronnede

petitesquenelleset au milieuune belletruffe; glacezles cailleset servezunesaucièred'allemandeà part.

917. — MAUVIETTESA LADIPLOMATE.

Désossezles reinset lescuissesseulementde 40bellesmauviettes,salez-leset placezsur chacuneun mor.
ceaude truffe,reployezles peauxdemanièreà ceque l'on ne voieque les estomacs;foncezun grand mouleà
calotte-avecdulard très-mince;rangezles mauviettesdessusen commençantpar en mettre 6 au fondet deux

rangssur celles-ci,les estomacstournéscontrele moule;serrez-leslesunes contre lesautres et recouvrez-les
d'une couchede godiveaude 15 millim.d'épaisseurà peu près; comblezle videque laissela farceavecun

petitmouleà calotteétamé,et assezjustepourempêcherla farcedesedéformerà la cuisson; trente-cinqàqua-
rante minutesavantdeservir,placezle moulesur une chevrette,couvrez-led'un rond de papierbeurré,pous-
sez-leau four modéréet laissezcuire les mauviettesdoucement.Aumoment,enlevezle moule du milieuel
versezdansle puitsunegarniture de petitestruffestournéesen boulesel mouilléeavecune saucesalmistrès-
serrée; recouvrezceragoûtavec un rond de papierbeurré sur lequelvousaurezétaléune couchedefarce
de 1 centim d'épaisseur;remettezle mouleau four pendantdix minutes,enlevezle papier,recouvrez-leavec
un petit couverclede casserole,renversez-leafin d'égoutterla graisseet démoulez-lesur un plat d'entrée;
retirezle lard, épongezbienlesmauvietteset garnissezle tour avecdes moyenschampignonscannelés; saucez
légèrementendessusavecune saucemadèreréduiteaufumetdegibier; envoyezle surplusà part.

918. — ORTOLANSA LAMATHURIN.

Troussezpourentrée30ortolansenleur laissantla tête, de laquellevousaurez retiré lesyeux; couchez.-
les sur un hâtelet,puis sur broche,et cuisez-lesà feu très-vifpendant six à huit minutes; glacez-lesen les
débrochantet dressez-lesen buissonsur un petit fond deplat en painfrit de formebasse; rangezautour d:.>
cebuisson14 petitescroustadesen briochecuites dans des moulesà darioles,vidéeset garniesau moment,
avec une émincéede champignons; glacezcelles-ciet masquezles ortolansaupinceauavecune demi-espa-
gnole; envoyezle surplusen saucière.

919. — DARNEDE SAUMONA LAVÉNITIENNE.

Coupezunedarnede15 à20 centim.de longdans le milieud'un beausaumon; marinez-lapendantdeux
heuresavecde l'huile, sel,jus decitronet persil en branches;trois quarts d'heureavantde servir, essuyezet
huilez-lade nouveau;faites-lagriller en observant lessoinsdécrits pour les relevésde poisson; dressez-la
ensuitesur un platd'entrée,glacez-lalégèrementet garnissezle tour avec 4 petitesgarnituresdont une de
queuesde crevette,uned'huîtres, unede moules et l'autre de petitesquenellesde poisson,toutes saucées
séparémentavecunevénitiennefinieaubeurre de crevette; servezune vénitiennesimpleà part. On sert de
mêmele saumon,coupéen tranchesde2cent, d'épaisseur;il ne fautleurdonnerquevingtminutesdecuisson.
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920. — DARNEDE SAUMONA LA RÉGENCE.

Ayezune belle darne de saumon bien frais, envéloppez-la d'un petit linge beurré dans lequel vous la

ficelez, cuisez-ladans un bon court-bouillon, en procédant pour cette cuisson d'après les règles décrites poul-

ies relevésde poisson. Au moment de servir, débridez la darne, dressez-la sur un plat d'entrée au fondduquel
vous aurez colléun fond de plat en pain ou en riz de 2 ou 5 centim. de hauteur, et de la forme à peu près de

la darne ; retirez les peaux du dessus et garnissez le tour avec des petites quenelles, queues d'écrevisse,

truffes et champignons, dressés par petits groupes ; saucez-leslégèrement avecde la sauce Régence; piquez sur

chaque angle du socle un petit hâtelet composé d'une crevette, d'un champignon et une truffe; servez une

sauce Régenceà part. Les darnes de seiblin se cuisent de même. Ce poisson est commun en Davière; il y est

Irès-eslinié.

921. — DARNEDE SAUMONA L'IMPÉRIALE.

Ayezune darne de gros saumon taillée sur le milieu, de lalongueur de 14 à 15 centimètres. Aprèsl'avoir

bien écaillée, retirez l'arête principale en glissant le couteau tout au tour ; ceci a pour but de désosser le pois-
son sans lui faire d'incisions extérieures, qui pourraient nuire à la régularité clesa forme. Maintenant foncez

entièrement avec de larges bandes de lard un mouléà timbale ou une moyenne casserole un peu plus large que
le diamètre de la darne ; versez au fond un peu de beurre d'écrevisse fondu avec son même volumede glace,
2 cuillerées de madère, quelques fragments de persil en branche et une demi-feuille de laurier; rangez
ensuite la darne debout dans le moule, emplissez le vide du milieu avec une farce de poisson très-ferme et.

bien assaisonnée, à laquelle vous mêlerez quelques truffeshachées. La darne étant farcie doit emplir tout le

diamètre du moule. Pour la maintenir bien ronde, il faut la recouvrir d'une bande de lard et d'une abaisse de

pâle à dresser, soudée contre les parois du moule avec de la dorure; rangez celui-ci sur un petit plafond,

poussezau four modéré et faites cuire pendant une heure et demie. Après ce temps, démoulez la darne sur un

couvercle, enlevezle lard qui la recouvre, épongez-la bien et glissez-la sur un plat d'entrée ; garnissez le tour

avec une couronne de foiesde lotie à la Villeroy et de laitances de carpe saucéesau blanc ; glacez la darne avec

le beurre d'écrevisse mêlé avec quelques parties de glace; dressez sur le haut de la darne une bordure cle

lames de truffes et servez à part une sauce normande à laquelle vous additionnez une pointe de cayenne et du

beurre d'écrevisse au dernier moment.

922. — DARNED'ESTURGEONA LA GONDOLIÈRE.

Coupezune darne d'esturgeon de moyenne grosseur sur la partie immédiatement au-dessous du ventre;
tenez-la cle20 centim. de long à peu près, selon sa grosseur, en calculant qu'elle diminue au moins d'un quart
de son volume pendant la cuisson; retirez-lui les peaux et mettez-la dégorger dans l'eau fraîche pendant
2 heures ; égouttez-la ensuite pour l'ouvrir d'un côté, afin d'en retirer les parties cartilagineuses de l'intérieur ;
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reployez-Iaidansson entier, entourez-ladebandes;delard que vous;maintenezavecquelquestours deficelle;

marquezalorsla darnedans une casseroleet cuisez-laavecune bonne mirepoix en lui donnant les soins

décritspour les relevésde poisson;La cuissonachevée,égouttez-lasurun petit plafond, enlevezles ficelles,
le lard, les peaux,et glacez-laà la;bouchedu four. Aumomentde servir, dressezla darnesur un plat, taillez

sur le milieu12 tranchesmincesà l'aided'un couteaubientranchant; t'entaille ne doit arriverqu'àmoitiéde

l'épaisseurdela darnesansla déformer;garnissezle tour avecclemoyenschampignonsfarcis et clepetites

quenelles; ces garnituresdoiventêtre disposéesen 4 petits groupes dont 1 sur chaque facede la darne.

Servezune sauceitalienneà part.

923.,— DARNED'ESTURGEONA.LA.VALENTINO.

Les grosesturgeonsse divisenthabituellementen deuxsur leur longueur.Coupezau milieud'un estur-

geon, ainsi divisé,un tronçon de 25 à 50 cenlim. de longueur,suivant sa grosseur; enlevezla peau et les

parties cartilagineusesqui lui tiennent lieud'arêtes--;arrondissezles anglesafin de donnerà cettepièceà peu'

près la formed'une bellenoixde veau; laissez-la:bien dégorgerdansl'eau de sel, lavezet essuyez-laensuite

pour la piqueràmoitié'avecdu lard fin. Foncezune casseroleavecdébrisde lard,jambon, carotteset oignons

émincés; placez l'esturgeon en dessus,mouillez-leà moitiéavecun très-bonfondset un verre de madère;

recouvrezd'unpapierbeurréet'faites-la1braiserd'aprèslesprocédésindiqués.auxpiècescleRelevés.Audernier

moment, glacez-la,égoultez-Ia; taillez12tranchesmincessur le milieusans la déformer; dressez-lasur plat,
dontle fondest couvertd'un rond de painfrit; garnissezle touravec10petites timbalesclefarcedepoisson;

garnissezles intervallesavec5 petits bouquetsclequeuesd'écrevisseet 5-depetitestruffésparées; piquezsur

chaquebout un hâtelet composéd'une petite truffe, unequenelleet une écrevisse.Ceshâtelets doiventtra-
verser danslepain pourplus de solidité.Servezà part une saucemadère,à laquellevous additionnez2 cuil-

leréesdu fondsde l'esturgeonréduit et une pointede cayenne.

924. — DARNE:DÉ TRUITEA LA,MAZARINE.

Taillezsur le milieud'unebelle truite une darnede20centimètresenvironde longueur; marinez-laavec
le jus d'un citron, de l'huileet du sel; laissez-lamacérer deuxheures danscet assaisonnement.Pendant ce

temps, réduisezauvin une copieusematignon.Uneheureavantde servir, essuyezbien la darne, masquez-la
de la matignonquevous soutenezavecuneforte feuillede papierbeurrée; ficelez-laavec attentionpour que
les issuessoient bien fermées; rangez-ladans un sautoirbeurré et poussez-laau four modéré, maisbien
atteint. Troisquarts d'heureaprès, déballez-lapour retirer lespeaux, et masquezla surface,d'un côléseule-

ment, avecune.couchemincede farcedemerlanbienblanche; lissez-laet appliquezdessusavec céléritéun
décorde truffespréparéà l'avance; rangezsur les bordsde chaquebout un cordon de queuesd'écrevisse;
couvrezd'un rond de papieret faites séchercette farceà la bouchedu four. Dressezensuite la darne sur le

plat d'entrée, entourez-laavecdespetitestimbalesà la Palermilaine,sur lesquellesvousplacezun petit rond
de truffe; saucez-leslégèrementavecde la saucegenevoise,et servezle surplusde cette sauceà part, aprèslui
avoir additionnéquelquescuilleréesde truffesen petits dés. Les darnesde seiblinse préparentainsi.

925. — DARNEDE CARILLAUDA LA CORNEILLE.

Taillezsur le milieud'un gros cabillaudune darnede20 centimètresde long, écaillez-labien et faites-la

raffermirdansde l'eau de sel. Pendantce temps,préparezune farceà quenellesde poisson,aveclaquellevous
formez12 quenellesà la cuiller,que vouscouchezà mesureclansun plat à sauter beurré; placezsur cha-
cuneune lamede truffeparée de formeovale; tenez-lesau frais pour les pocherau moment. Egouttezalors
la darne de cabillaud,essuyez-labien, ouvrez-lapar le ventre pour lui retirer les peauxnoireset la grosse
arête; saupoudrez-laintérieurementavecdu sel et garnissez-laavec quelquescuilleréesde farce réservée;

rapprochezleschairset ficelezla darne pour lui conserverunebelle forme; marquez-ladans une casserole
avecun grosmorceaude beurre, un jus decitron,un décilitredebonfondset autantdevinblancsec; ajoutez
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un petit bouquet de persil garni, recouvrez-lad'un papier beurré et salé, et. cuisez-la au four en l'arrosant de

temps en temps avec son fonds. Quelquesminutes avant de servir, égouttez et dressez^la sur un plat; retirez

les peaux ; saucez avec une allemande à laquellevous ajoutez quelques truffes coupées en julienne très-fine

et un morceau de beurre ; dressez6 quenelles sur chaque flanc et un bouquet de champignons aux deuxbouts.

Envoyezà part de la sauce allemande aux truffes.

926. — TRANCHESDE TRUITEA LA JEANNED'ARC. (Dessinn»77.)

Après avoir habillé une grosse truite, coupez dans le milieu 6 belles tranches de 3 centimètres d'épais-

seur chacune; marinez-les avechuile, sel, persil en branche, oignon émincé et un demi-jus de citron. Une

demi-beure avant de servir, égouttez ces tranches, essuyezet trempez-les'dans-du beurre fondu pourries ranger

sur un gril chaufféet huilé; faites-les partir sur une paillasserégulière quinze à vingt minutes avant cleservir;

arroSez-lesde temps en temps. Ayezune croustade de riz très-basse et à 6 faces, sur laquelle vous piquez une

coupe en pain frit; lorsque les tranches de truite sont cuites, dressez-lesdebout, une contre chaque face de

la croustade ; garnissez les intervalles, entre chaque tranche, avec un petit ragoût de truffes, queues d'écre-

visse et champignons ; placezclans le videde chaque tranche une quenelle décorée de truffes; piquez au pied

de la coupe 6 petits hâtelels garnis de truffes, crevettes et petits boudins de farce panés et frits ; garnissez la

coupe avec des petites quenelles décorées, des peliles truffes en boules et des queues d'écrevisse ; glacez

légèrement le tout ; envoyezà part une sauce italienne, à laquelle vous additionnez un petit beurre d'écre-

visse au moment.

927. —
TRONÇONSDE TRUITEA LA GASTRONOME.

Écaillez et habillez 5 truites du poids d'un kilo la pièce à peu près; supprimez les têtes et les queues,
et coupez chacune d'elles en 4 tronçons ; placez-les dans une terrine avecune poignéede sel el un verre d?eau;

égoultez-les après un quart d'heure, lavez-lesde nouveau, essuyez-les bien et rangez-les ensuite dans un plat

à sauter beurré ; mouillez-les avec 2 décil. de vin du Rhin et la même quantité de sauce veloutée; additionnez

500 gr. de truffes épluchées et coupées en lames, une trentaine de petits champignons cuits ; ajoutez aussi

leur fonds ; couvrezle sautoir et faites partir à feu ardent pendant dix minutes. La sauce doit alors êlre courte

et consistante à point ; liez-la avec une liaison de 3 jaunes d'oeufs; additionnezun morceau de beurre et pointe

de muscade; dressez les tronçons sur un plat d'entrée, sur les bords duquel vous avez collé une bordure de

pâte anglaise cuite, bien décorée et sécbée à l'étuve ; additionnez encore quelques parties de beurre à la sauce,

agitez le plat à sauter afin qu'elle se lie à mesure que le beurre fond ; masquez les tronçons avec celte sauce,

truffes el champignons.

928. —
TRONÇONDE THONA LÀ SOBOLEWSKI.

Coupezun beau tronçon plus bas que le ventre d'un petit thon, ayant à peu près 10 centim. d'épaisseur;
lavez-lebien et laissez-ledégorger dans de l'eau et du lait ; piquez-le avec des filets d'anchois traversant de part
en part ; ficelez-leet placez-leensuite dans une casserole d'eau froide que vous tenez sur le feu jusqu'à ce qu'elle
soit presque bouillante; rafraîchissez alors le thon , essuyez-lebien cl marquez-le dans une casserole foncée

de beurre, lard, jambon et quelques tranches d'oignon ; mouillez-le à moitié de sa hauteur avec du bon fonds

et un verre de vin de Marsala; assaisonnez avec sel, muscade, un petit bouquet de persil et laurier ; couvrez-le

d'un rond de papier beurré et cuisez-ledoucement pendant, une heure; égoultez-le ensuite sur un petit pla-

fond, retirez la peau qui l'environne, tenez-le chaud à la bouche du four; passez le fonds, réduisez-le à glace;
elle servira à glacer le thon. Dressez le tronçon sur un petit fonden pain frit, entourez-le avec 12 petites cro-

quettes de crevettes, glacez-le de nouveau et servez à part une sauce normande, à laquelle vous additionnez

un peu de sa glace mêlée avecdu beurre de crevette.

929. — PETITESTRUITESFARCIESA LA CONDÉ.(Dessinn" 80.)

Après avoir habillé 15 petites truites de 20 à 22 centim. de longueur, détachez les têtes et les queues, en

laissant seulement un tronçon de 12 centim. de long; ouvrez ces tronçons par le côté du ventre; retirez la
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grossearêteet lespetitessansséparerles filels.Touteslestruites ainsidésossées,battez légèrementles chairs,

saupoudrez-lesde sel et étalezdessusune mincecouchede farcede poissonà laquellevous incorporezdes

truffescoupéesen petits dés; donnezauxtronçonsleur premièreforme; égalisezlesbouts; roulez ces truites

dans des demi-feuillesde papier beurrées et saléeset rangez-lessur un plafondpour les cuire au four un

quart d'heure avant deservir. Avecles têtes etarêtesdes truites, tirezune essenceque vousmouillezavecdu

consomméet une demi-bouteillede Champagne;passezet réduisez-laavec4 décil. de saucesuprême; passez-
la à l'étamine pour la tenir chaude au bain-marie. Préparez d'avanceun fond de plat en pâte à dresser,

empli avecriz ou macaroni et renverséSur leplat d'entrée : 2 centim. dehauteur suffisent; collez-luisur le

milieuune coupeenpain frit, et sur les bordsune bordureen pâte à nouilles.Déballezles truites au moment

du service; dressez-lesen couronnesur le fonden pâte, le côtédu clostournéen dehors; glacez-les; emplissez

la coupeavecune émincéede truffescuites au vin et légèrementsaucées; incorporezun petit morceaude

beurre à ce qui reste de la sauce,et envoyez-ladans une saucière.

930. — PETITESTRUITESA LA VALAISIENNE.

Videzet écaillezvivement12 ou 15 petites truitesvivantes; levezles filets,que vousparezde suite sans

retirer lespeaux; panezensuitecesfiletsà l'oeufetfaites-les frire debellecouleur; mettez300gr. de beurrefin

dans une casseroleavec sel, poivre et persil haché,une cuilleréede vinaigreet une de moutarde; tournez

cette sauce à la spatule sur l'angle du fourneau, jusqu'à ce cpie l'appareil soit veloutéet le beurre à peine

fondu; additionnez-lui2 cuilleréesà bouchede glacede volaille;dressez les filetsen buissonsur un plat

chaud,arrosez-lesavecla saucepréparée, servezle reste dans unesaucière.11est de rigueurque lespetites
truites soientvivantes,cuitespromptementet serviesà l'instantmême.

931. — CABILLAUDSA LAHAMBOURGEOISE.

Levezles filetsà 3 petits cabillauds,retirez-leurlespeaux; aplatissez-leslégèrementet parez-les; avecles

parures, préparezune petite farceà quenellestrès-ferme,à laquellevous mêlez2 cuilleréesde fines herbes;

aprèsl'avoirpassée,étalezces filetssur un linge,marquez-lesd'une couchedefarce, roulez-lespourenformer

de grossespaupiettesque vousroulezà mesuredans unefeuillede papierbeurrée sur laquellevousétalezune

matignon; cuisez3,de cespaupiettesau four pendanttrois quartsd'heure, en lesarrosant avec du beurre.

Lorsqu'ellesserontcuites, déballez-les,laissez-lesrefroidiret masquez-lesd'une duxelletrès-serrée; panez-les
une foissur la sauceet une fois aprèsles avoirpasséesdans une anglaise; placez-lesdans un plafond,arro-

sez-lesavecdu beurre et faites-leurprendre couleurau four. D'un autre côlé, cuisezles 3 autrespaupiettes,
déballez-lesensuiteet dressez-lesen les alternant avec les premières; garnissezle puits avec un ragoût de

mouleset queuesd'écrevisse.

932. — TURROTA LAGRIMODDE LA REYNIÈRE.

Aprèsavoirdégorgépendantquelquesheuresle quart d'un beauturbot bien épais, placez-leencoreune

heuredansde l'eau fraîchefortementsalée. Un quart d'heure avantde servir, cuisezce turbot dans de l'eau

bouillanteet saléeà point; pendantla cuisson,réduisezvivementune bonnebéchamel,6 décil. à peu près;

lorsqu'elleest réduite bien serrée, additionnez-lui100 gr. clebeurre de crevette et passez-laà l'étamine;
additionnez-luialorsuneassiettéedequeuesdecrevettecoupéesen deux.Dèsque le turbot estcuit, égoullez-
le, retirez la peau que vous étalezau fondd'une casseroleou plat beurré; défaites les chairsdu turbot par
feuillets,sans trop les briser, rangezles par couchesdans lacasserole,en les alternant avecde la béchamel

préparée; terminezla couchesupérieurepar de la sauce.Celteopérationdoit se faire vivement,afin que rien

n'ait le temps de refroidir; saupoudrezla surfaceavecde la panureet du parmesanrâpé ; arrosezde beurre

fondu; faitesprendre couleursous le four de campagneou à la salamandre,et servezde suite.

41
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933. — SOLE A LA POLLAVICINI.

Levez les,filets deÀ belles soles,-passez-leslégèrement aubeurre, <égouttezrles'entre 2 çfeuillesde papier

et niettez?les;refroidir sous presse; pendant ce temps, préparez 500 gr. de;farce de rouget, à laquelle vous

incorporez leurs foies; passez-la et mêlez-lui alors 2 truffes blanches dé Piémont hachées très-fin. Les filets

de sole étant refroidis, parez-les en carrés longs ; beurrez grassement un monleiuni à cylindre, dressez les

filets debout contre les parois, l'un contre l'autre, ainsi qu'on opère à l'égard des biscuits pour monter une

charlotte russe,; les parois du moule étant masquées par les filets, finissezd'emplir le vide avec de la farce de

rouget; recouvrez d'un papier beurré et faites pocher au bain-marie pendant une heure; démoulez au

moment sur un plat d'entrée; dressez sur le-fonds une*couronne (Vescalopesde filets de rouget auxquelsvous

aurez laissé les^peaux rouges ; garnissez le puits avec une émincée de truffes blanches de Piémont jetées au

moment dans une sauce normande bouillante, que vous retirez aussitôt du feu et finissez avec un petit

beurre d'anchois ; envoyezune saucière à part.

93'4. — MATELOTEEN CROUSTADE.-(Dessinn" 75.)

Pour obtenir une matelote dans les conditions les plus convenables, il "faut avoir différentes espèces cle

poissons; pourtant, faute de mieux, on peut la faire aussi avecune seuleespèce. Après la variété, le point le

plus essentiel est que le poisson soit de première fraîcheur. Habillez 2 petites carpes laitées, 3 petites

truites, 2 perches et 1 anguille, coupez ces poissons par tronçons, mettez les plus beaux de côté ; passez

au beurre 2 oignons émincés avec un petit bouquet de persil garni, quelques parures de champignons et

une gousse d'ail ; mouillezavec;2 bouteilles de vin deRourgogne rouge; ajoutez les têtes despoissons dedans;

assaisonnez avec sel, poivre et girofle; cuisez doucement pendant un quart d'heure; plongez les tronçons

d'anguille et laissez-les cuire pendant cinq minutes, pour les attendrir tant soit peu; puis égouttez-les et

rangez-les dans une casserolebasse de forme,dans laquelle se trouvent les tronçons de poisson crus; passez-

leur dessus le fonds au vin et faites cuire à grand feu; dix minutes après, ajoutez 4 décil. d'espagnole, laissez

bouillir encore un moment. Lorsque le poisson est cuit, versez la sauce dans un sautoir, réduisez-la à point,

et passez à l'étamine; dressez les tronçons dans une croustade intérieurement masquée avec une couche de

farce ferme; emplissez les interstices avecun petit ragoût composéde queuesd'écrevisse, champignons,petits

oignons glacéset laitances de carpe; picjuezsur les:bords de celte croustade 6 petits hâtelets garnis d'écre-

visses; ajoutez un bon morceau de beurre fin à la sauce, vannez-la quelques minutes, versez-en moitié sur

l'entrée et le reste dans une saucière.

ENTRÉES D'ORDINAIRE.

935. — COTEDE BOEUFGLACÉE.

Choisissez une belle côte bien marbrée et couverte, coupez-la de 12 centim. d'épaisseur, parez-la en

enlevant tous les os, hormis celui de la côte, que vous sciez très-court. Ficelez-la et marquez-la dans une

petite braisière foncée avec lard, jambon, légumes et un bouquet; salez très-modérément; niouillcz-la avec

2 décil. de bouillon cl,le double de madère, et faites-la partir à grand feu pour réduire le fonds; alors

mouillez-la de nouveau à mi-hauteur avec du bouillon ou fonds quelconque; faites partir en ébullilion, puis

couvrez la braisière et poussez-laau four doux, afin que la côte cuise tout doucement durant quatre heures

environ. Dès qu'elle est bien tendre, égoullez-la sur un plafond et laissez-la refroidir sous presse; pendant

ce temps, passez el dégraissez le fonds, élcndez-le avec un peu de vin et, grand bouillon, pour le clarifier et

le réduire à consistance de demi-glace. Quand la côte esl refroidie, dégagez bien l'os, parez-la avec goût et
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découpez-laen;entailles sur le milieu. Remettez-laen forme,plàcez-lasûr la grille d'une casserolelongue^
mouillez-la'avec le fondset chauffez-ladoucementà-labouchedu four, en la glaçantde tempsentempsavec

celui-ci;lorsqu'elleest chaude:etbieniglacée,entourez-laavecunegarniture quelconque.

9.36. COTEDE.BOEUFAsLA,SAINTE-MENEHO.ULD...

Cuisezune côte de boeufcommela précédente,fàites-lâtomber à glaceetlaissez-la refroidir à moitié

danssàicuisson;égouttez-lâ ensuitepour là découperen tranchestransversales,sans là déformer,et placez-
laisurun plafond;masquez^ avecune duxellebien réduite>à laquellevous mêlez 3 cuilleréesde. glace;

saupoudrezla surfaceavecde la miedepain; arrosez-la avecdu beurre fondu, et faites-luiprendre couleur

en la glaçantde tempsen temps; servezavecune demi-glace;dessouset une sauce;italienneà part.

937. — PALAISDE BOEUFA LALYONNAISE.

Choisissez10palaisde boeufdégagésdesparties environnantesdu mufle,faites-lesblanchirpourgratter
lespelliculesblanchesde la superficieetcuisez-lesdansun fondsdepoêlebienassaisonné,auquelvousajoutez
un verredevin blancsec. Lorsqu'ilsserontbiencuits, égouttez-leset mettez-lessouspresserentre 2 plafonds

pour les laisser refroidir; coupez-lesen deuxsur leur longueur;parezchaquebandeen ovaleuniforme;mari-

nez-lesavechuile,sel, poivreet une pointed'échalotehachée.Dixminutesavantdeservir,trempezJesdansdes

jaunesd'oeufsbattusavecdubeurre fondu,pour lespasserensuite à la panurebien fine. Egalisezla surface

avecleplat d'un couteau,arrosez-lesde beurre et faites-lesgriller, en ayanlsoin de les retourner à temps,

pour qu'ilsprennentune bellecouleurdesdeuxcôtés; glacez-leslégèrementet dressez-lesen couronnesur

une bordurede farceà gratinpochéeau moment; garnissezle puitsavecun buissonde moyenschampignons

farcis; saucezlégèrementavecun beurre maître-d'hôtel, bien citronné, auquel vous mêlez 4 cuilleréesde

glace.Servezde cette sauceà part. —Les palaisde boeufse servent aussi avecune sauce tortue, madère,

pouletteet autres. La garniturepeutégalementêtre changée.

938, — BIFTECKSA:LAVERNON'.

Taillez12 moyensbifteckssur un beau filetde boeufbien mortifié; mouillez-lesavecune goutte d'huile

et du sel; huitminutes avantde servir,roulez-lesdans la panureet failes-lesgrillerà feusoutenu, glacez-les;
collezune croustadede pain frit au milieu d'un plat d'entrée, emplissez-lad'une garniture de concombres

glacés, auxquelsvous additionnezau momentune pincéede feuillesde fenouilvert, hachéestrès-fin,et un

morceaude beurre deCayenne; dressezles biftecksen couronneautour de la croustade.Vousaurezpréparé
d'avanceun beurrede Cayenne,en formedepain rond, raffermisur la glace; coupez12 tranches mincesde

cebeurre, placez-enune entre chaquebifteck,glacezde nouveauet servez de suite avec une demi-glaceà

part. La garniture de concombrespeut êlre remplacéepar une autre.

939. BIFTECKSA LACHATEAUBRIAND.

Taillezsur lemilieud'unfilethier mortifié3 biftecksde l'épaisseurde 5 à 6 centim., suivantle diamètre

du filet; battez-lestrès-légèrementpour ne pas diminuerleur épaisseur; salez-les des;deux côtés,passez^
les dans du beurre fonduet faites-lesgriller vingt minutes sur feu modéré; retournez-les au bout dedix

minutes; quandils sont atteints, dressez-lessur plat et masquez-lesavecune bonne maîlre-d'hôlelfondue

avecquelquescuilleréesdeglaceet le jus d'un citron. Entourez-lesavecdegrosseslamesde pommesde terre

frites, tailléessur toute leur longueur et dressées en deuxcouronnessuperposées.— On peutmasquer ces

biftecksavecun beurre quelconque,ou saucelégère,maiscorsée.

940. — ROGNONSDE MOUTONSAUTÉSAUXTRUFFES.

Ayez18 rognonsdemouton, coupez-leschacunendeuxparties, retirez lespelliculesqui les recouvrentet

lesparties grassesde l'intérieur, éminceztrès-fin et tenez-lesde côté à couvert; réduisez4 décil.de sauce
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madère, ajoutez-luiun demi-kilo de truffes tournées et émincées très-fin. Cinq minutes avant de servir, faites

fondre 200 gr. de beurre dans un sautoir et placez-le sur un feuardent ; lorsqu'il est chaud, jetez les rognons

dedans, étalez-les sur toute la surface du sautoir, assaisonnez-lesavec sel, poivre et muscade, sautez-les vive-

ment quelques minutes; lorsqu'ils ne sont plus rouges, égouttez le beurre, additionnez-leur la sauce et les

truffesbien chaudes; ne remettez plus les rognons au feu, car ilsdurciraient ; roulez-les dans la sauceet dres-

sez-lesen pyramide sur un plat d'entrée pour les entourer d'une couronne de petites quenelles de volaille

panées et frites. On procède de même à l'égard des rognons sautés aux champignons, au madère ou aux fines

herbes, en remplaçant la sauce aux truffes par l'une de celles-ci. Les rognons de veau se préparent de même.

941. — POITRINEDE MOUTONA LA MARSEILLAISE.

Faites braiser 2 poitrines de mouton, ajoutez une demi-bouteillede vin blancau mouillemenl, une gousse

d'ail, un fort bouquet de persil garni de thym, laurier et quelques grains de poivre. Après trois heures de

cuisson, les poitrines doivent être bien tendres et le fonds presque à glace. Laissez-leur perdre leur plus

grande chaleur, égouttez-les ensuite sur un plafond ; retirez tous les os et mettez-les en presse ; lorsqu'elles
seront froides, divisez-les en 14 parties, que vous parez en carrés longs ou en forme de filets de volaille;

huilez ces filets, panez-les à la mie de pain très-fine. Un quart d'heure avant de servir, placez-lessur le gril

pour leur faireprendre couleur sur une paillasse de cendres rouges; retournez-les après sept ou huit minutes,

puis, au moment du service, glacez et dressez-les en couronne sur un plat d'entrée; garnissez le puits avec

des petites aubergines farcies; versez quelques cuillerées de jus corsé au fond du plat et envoyezà part une

sauce espagnole réduite avec le fonds des poitrines bien dégraissées; ajoutez au moment un jus de citron et

une cuillerée de persil haché.

942.— FOIE DE VEAUA L'ESTOUFADE.

Retirez les peaux et parties minces d'un beau foie de veau, cloutez-leperpendiculairement avec de gros

lardons, assaisonnez-leavec sel, poivre et épices; placez-leensuite dans une crépine de porc bien épaisse, que
vous maintiendrez avec quelques liens de ficelle; foncez une casserole avec des débris de lard et de jambon
cru. placez le foiedessus, ajoutez un oignon piqué d'un clou de girofle, une carotte, un bouquet depersil garni;
mouillezavec du bon fonds de braise el.un verre de vin blanc; couvrez-le d'un papier beurré, faites partir et

laissez-lecuire doucement pendant trois heures à peu près. Quand il est cuit, dégraissez le fonds, réduisez-le

en demi-glace,arrosez-en le foie et poussez la casserole au four chaud pour glacer celui-ci. Au moment de ser-

vir, égouttez-leet taillez 12 tranches sur le milieu sans les enlever de leur place; collezun fond en pain frit

au centre d'un plat et dressez le foie dessus; garnissez le tour avec des gros oignons farcis et glacés; saucez

légèrement le foie avec de la sauce poivrade à laquelle vous mêlez le fonds du foie; servez le reste de la sauce

à part.

943. — PIEDS DE VEAUA LA PÉRIGORD.

Choisissez7 moyens pieds de veau bien blancs ; après les avoir flambés, coupez-les en deux sur leur lon-

gueur pour en retirer l'os principal ; laissez-les bien dégorger dans l'eau tiède, blanchissez-les pour les cuire

ensuite dans un bon fonds de poêle; lorsqu'ils sont très-tendres, égouttez-les; coupez sur chaque moitié, un

carré long de la largeur d'un filetde volaille; placez-lesà mesure dans une casserole, pour les tenir au chaud,

avecdu bon fonds de braise réduit à demi-glace et 1 décil. de madère. Maintenant coupez moitié des rognures
des pieds en gros dés, ainsi que quelques truffes et champignons; réduisez-les à fond dans un plat à sauter

avec2 décil. de sauce madère bien corsée ; ajoutez alors 2 filets de volaille sautés et coupés en petits dés ;

égouttez les escalopes de pieds ; rangez-les sur un plafond,la peau en dessous ; étalezsur le milieu de chacune

d'elles une cuillerée du salpicon mentionné, et laissez-les refroidir; masquez le salpicon avecune couche de

farce fine, à laquellevous incorporez des fines herbes et une truffe pilée; panez-les deux fois; puis, quelques
minutes avant de servir, faites-les frire de belle couleur, égoultez-les sur un linge, rangez-les sur un petit
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plafond,glacezet poussez-lesun momentau four; dressez-lesensuiteen couronnesur le bord d'unecrous-

tadebasse; versezau milieuune garniturede truffesémincéeset saucéesà la Périgueux.Servezde la même

sauceàpart.

944. — GRATINDE FILETSDE VEAUA LA CRÈME.

Faitescuire à la brocheunepetite longedeveautrès-blancheet bien mortifiée;réglez-vouspour qu'elle
soitcuitehuit àdix minutesavantde servir; préparezune excellentebéchamelun peu plusréduite que de

coutume;fiiiisséz-laavecun morceaude beurre fin. Alorsdébrochezla longe,détachezvivementle gros filet

et le filetmignon,émincezcelui-ciet la moitiédu gros, desquelsvousretirez les graisseset peauxdures;

émincezaussile rognonet quelquesgros champignonscuitsau moment; étalezun peu dela béchamelsur le

fondd'un plat ou casseroleen argent, rangezdessusun lit de lamesde veauet champignons,-que vous mas-

quezavecdelabéchamel,et continuezainsi encouchesalternativesjusqu'à ce que le plat soitgarni et monté

en dôme;mêlezle restantde la béchamelbienchaudeavecun blancd'oeuffouettébien ferme; masquezla

surfacedu veau aveccet appareil, semezdessusun peu de panureet deparmesan mêlésensemble,arrosez

avecdu beurre fonduet poussezau fourchaudou sous le four de campagne.Pendantce temps, coupezle

reste du gros filet en tranches minces; sortezle plat du four aussitôt qu'il a pris couleur; dressez les

tranchesdeveauautouret glacez-leslégèrement;servezen mêmetempsune saucièrede bonnebéchamel.

945. — CAPILOTADEDEVOLAILLEA L'ITALIENNE.

Faites rôtir 2 poulets, retirez-lesvert-cuits et laissez-lesrefroidir; pendant ce temps, marquezune

farceàquenellesavecleschairs d'un troisièmepoulet; formez-en12moyennesquenellesque vouspochezet

laissezaussi refroidir; faites sauter quelquesfoies de volailleaux fines herbes, pilez-les,additionnez-leur

4 cuilleréesd'espagnoleet passez-lesà l'étamine; étendezcelte puréeavec un peu d'espagnoleréduiteet

liez-laavec2 jaunes d'oeufs; masquez-enlesquenellesque vousrangezà mesure sur un plafondpour faire

raffermirla sauceet lespaner ensuite.Maintenant,découpezles pouletspar membresel parez-les; hachez

un grosoignon,pressez-ledansun lingeet faites-lerevenirau beurre; lorsqu'ilest légèrementcoloré,mêlez-

lui les membresdevolaille,sautez-lesun instant ensemble,puis égouttezle beurre et mouillezà moitiéde

hauteur avec une sauce italienneet quelquespartiesde saucetomatesréduite; donnezun seul bouillonet

tenez-lesau bain-marie;faitesfrire les quenellesde bellecouleur; finissezle ragoûtavecun jus de citron,
dressez-lesur plat et entourez-leavecles quenelles.

946.— POULETSA LA DEMIDOFF.

Dépecez2 jeunes pouletscommepour fricassée,rangez-lesensuite dans un sautoirgrassementbeurré;
salezmodérément;ajoutezun bouquetgarni, un petit oignonet quelquesgrosdésde jamboncru. Quinzeà
dix-huitminutes avantde servir, faites-lespartir vivement; les filels ne seront misquequelquesminutes

après; quandils sont bienrevenus,couvrezlesautoiret placez-lesur descendresrougesavecdu feudessus;
laissez-lesainsi quelquesminutes seulement; retirez ensuite les membresdans un autre sautoir, en les

égoullantdu beurre; saucez-lesavec3 décil. de veloutéréduit, ajoutezun petit beurre de Cayenne,roulez-

lessur feusansébullition,jusqu'à ceque le beurresoit fondu,et additionnezlejus d'un demi-citron.Ayezla

quantitéderiz nécessairepourune bordure,cuit dansdu bouillonde volailleet finiavecbeurre et unepointe
de muscade;incorporez-lui6 à 7 cuilleréesde truffeset champignonspar égalepartieet taillésen petitsdés;
moulezla bordure,tassezet renversez-lasur plat; dressezensuite lespouletsdansle puits; saucezet servez.

947. — POULETSA LA DIABLE.

Dépecez2 pouletsrôtis en 4 parties, parez-leset roulez-lesdansdu beurre fondumêléavecde la mou-
tarde; salezmodérémentet saupoudrez-lesavecdu cayenneen poudre; rangez-lessur un gril et, au moment
faites-leschaufferdesdeux côtés; dressez-lessur plat et servez unesauceà la diableà part. — Lesdindes
faisanset chaponsse préparentde même.
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948. PIGEONSA LA CRAPAUDINE.

Coupez les pattes et ailerons de 7 jeunes pigeons, partagez-les en deux et battez légèrement chaque
moitié ; supprimez en partie lès os dès carcasseset marquez les pigeons dans un plat à sauter avecdu beurre ;
faites-les partiri à grand feu, saupoudrez-les de sel;et retournez-les au bout de quelques;minutes ; lorsqu'ils
sontroidis des deux côtés, rangezrlès sur un plafondet mettez-les sous;presse pour les-laisser refroidir ; parez-
les alors légèrement, trempez-les dans du beurre fondu avec un peu de glaceet panez-lest Dixminutes avant

de servir^ faites-lesgriller ; lorsqu'ils sont retournés, glacez-léslégèrement ; laissez-leurprendre une belle cou-

leur des deux côtés;; dressez-les;en couronne; emplissez;le milieu avec des champignons sautés aux fines

herbes ; glacez,les pigeons,et servez-une sauce*crapaudine à part.

949. — BÉCASSINESEN PAPILLOTES.

Fendez 14 bécassines par le dos; supprimez les os des carcasses 5battez légèrement les bécassines avec

le plat du couteau ; marquez-les dans un plat à sauter avec beurre et lard râpé ; saupoudrez-les de sel et faites-

les roidir sur le feu ; égouttez-lesdès qu'elles sont raffermies des deux côtés ; jetez un oignon haché et blanchi

dans le même beurre et ajoutez-lui 4 cuillerées de champignons et truffes hachés, et une cuillerée de persil ;
laissez revenir un moment, mouillez avec 2 décil. d'espagnole, réduisez bien,le tout ensemble et laissez

refroidir; huilez 14 demi-feuilles de papier taillées en coeur, sur lesquelles vous placez une petite lame

mince dé lard blanchi ; mettez dessus une cuillerée de fines herbes, auxquelles vous aurez mêlé les intestins

des bécassines piles et passés au tamis; toutes les feuilles de papier ainsi garnies, posezune bécassine sur

chacune et recouvrez-les de farce; pliez-les ensuite comme des côlelelles, rangez-les sur un plafond que

vous poussez au four douze minutes avant de servir; sortez-les au moment et dressez-les en couronne sur un

grand plat.

950. — CANARDSEN HARICOT.

Dépecez2 canards; placezun plat à sauter sur le feu avec dû beurre et 100 gr. de petit lard coupé en

dés ; lorsque le beurre est fondu, ajoutez les membres des canards, faites-leur prendre couleur des deux côtés,

égoullez le beurre et mouillez-les avec un verre de vin blanc, 5 décil. d'espagnole, autant de consommé, et

laissez cuire doucement. Blanchissez24 petits navels tournés en boules et autant de petites carottes tournées ;

mettez-les dans une casserole; placezles membres des canards dessus, ainsi que le petit lard ; passezleur fonds

dessus et faites cuire doucement; ajoutez un bouquet de persil garni, un oignon, 12 moyens champignons

tournés, et laissez cuire doucement pendant une heure et demie. Alors passez et dégraissez la sauee pour la

réduire vivement à la spalule; additionnez une pointe de sucre et passez à l'étamine; dressez,les membres

des canards sur un plat d'entrée ; rangez symétriquement les garnitures. Saucez et servez.

951. CIVETDE LIÈVRE.

Dépecezun lièvre tendre en morceaux réguliers ; mettez le sang de côté. Faites fondre 250 gr. de lard

haché dans une casserole suffisanteet plus large que profonde, jetez les morceaux de lièvre dedans avec250 gr.
de petit, lard en gros dés; salez très-légèrement; placez la casserole sur un feu très-ardent et faites revenir

les viandes jusqu'à ce qu'elles aient perdu leur humidité; alors ajoutez 2 verres clevin rouge que vous faites

tomber à glace; cela fait, égoullezla graisse et mouillezà couvert avec un quart d'espagnole, puis moitié vin

rouge et,bouillon; ajoutez un oignon et un fort bouquet garni avec aromates ; couvrez la casserole et faites-la

partir vivement pour réduire le mouillemenl d'un quart; retirez-la ensuite sur feu modéré pour achever la

cuisson. Alors relirez les morceauxun à un, en les rangeant dans une casserole étroite avec le petit lard ; passez

la sauce, dégraissez-la, additionnez 1 décil. de sauterne et réduisez-la à point; liez-la au dernier moment avec

le sang cl passez à l'élamine; dressez les morceaux sur plat, saucezet entourez-les d'une chaîne de petits

oignons glacés à part. On peut aussi singer le ragoût à défaut d'espagnole.
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952. — SAUTÉDE MAUVIETTESA LA TAVERNEY.

Flambezetvidez2 douz. demauviettesdu côté des reins; retirez-leurles couset les pattes. Huit à dix

minutes avantde servir, faitesfondre200 gr. de lard hachédans un sautoir]mince,ajoutez les mauviettes,

faites4es,revenirvivement; aussitôtraffermiesà point, égouttezla.graisse,ajoutezun verre de madère et

faitesrleréduire; alors retirez-lesdu feu, additionnez-leur5 décil. d'espagnoleréduiteau moment,roulez-

les clanscette sauce,ajoutez 3 douz. d'olives tournées et blanchies, et dressezsur plat ou sur croûte de

flanc; entourezrles.avecdespetitscroûtonsgarnisavecl'intérieur desmauviettes'cuit,auquelvous'aufézajouté

quelquesdébrisde foie et une truffeen petits dés. Onpeut supprimerlesoliveset finir la sauceavecun jus
de citron.

953. TRANCHEDE THONA LAiTARTARE.

Coupezune*tranche-de thon de 4 ou 5 centim. d'épaisseur; elledoit avoirà peuprèsle diamètre;du fond

du plat; mettez-ladégorgerdansclel'eau et du lait. Une heure et demieavant deservir, essuyez-labien et

bridezrlajronde; marinez-daavecde l'huile,du sel,persil en branche, oignonet une feuillede laurier; enve-

loppez-ladans2,feuillesde papierhuiléesque vousficelez; placez-lasur un petit plafondet cuisez-la;au four.

Un quart d'heureavantde servir, déballez-laet dressezdasur un plal aprèsavoirretiré tous les fragmentsde

légumesde la marinadeelles peaux; glacez-laentièrement;>rangezautourune couronne,depetitscornichons

tournésclela grosseurd'une olive. Envoyezune sauce tartare à part. —Les trancheset tronçonsde bonite

et d'espadonsont susceptiblesdesmêmesapprêtsque le thon.

954. — BOUDINSDE BROCHETA LA PONIATOWSKI.

Incorporez150gr. de truffescrueshachéestrès-fin, avec600 gr. de farcedebrochet au beurred'écre-

visse, un peu moinsbeurrée*quede coutume; saupoudrezle tour de farine, placezla farce dessus, divisée

en46 partieségales,cpievous roulezdélicatementenlre le tour et les mains, afind'en former des petits
cordonsde la longueurde 15 à 18 centim., et roulez-lesen volute,ainsi qu'un.boutde saucisse; appuyezle

bout, soudez-leavecle doigttrempé dansdu blancd'oeufet rangez-lesà mesureau fond d'un sautoirbeurré;

versezde l'eau bouillantedessuspour lespocher, égouttez-lesensuite et panez-lesdeux fois. Quelquesmi-

nutes avantde servir, faites-leurprendre couleur dansun plat à sauter avecdubeurre clarifié; égouttez-les
sur une serviette,et dressez-lesencouronneautour d'une petitecroustadequevousemplissezavecune pyra-
midede petits champignonssautésà la saucesuprême.

955. — LAMPROIEA LA COMTOISE.

Prenezune bellelamproieou 2 moyennes; mettez-lesun momentsur descharbonsalluméspourdéchirer

les peauxet les retirer ensuite; alors videz-leset supprimez^leurles têtes et les ouïes; distribuezaussitôt

les lamproiespar tronçons,lavez-lesà l'eau chaude et épongez-lesbien ; passezau beurreuii oignoncoupé

en dés; lorsqu'il est revenu, additionnezles tronçonsde la lamproie,assaisonnezavec sel, poivre et un

bouquet garni; retournez les tronçons dans cet assaisonnement;couvrezla casseroleet placez-lasur un

feu doux.Lorsqu'ilsont rendu leur eau, mouillez-lesavecune demi-bouteillede vin rouge de Rourgogneet

4 décilitresd'espagnole; ajoutezquelqueschampignons; laissezcuire doucementpendant une demi-heure;

pressezalors l'ébullitionpour réduire la sauce et dressez les tronçons en pyramide,en rangeantautour

4 bouquetsde petits oignonsglacéset 4 clepetits champignons; saucezen dessuset séparezchaquegarni-

ture par un croûtontailléen crêteel glacé.

956. — CARPESAUXFINESHEURES.

Écaillez4 moyennescarpes bien fraîches, supprimez les têtes et, videz-lespar cette ouverture,en

observantbiendene pas creverle fiel; alorscoupezchaquecarpe en 3 tronçons,que vousdésossezcom-

plètementsanslesouvrir. Avecleschairsdes queueset cellesd'une autrepetitecarpe,marquezune farce à
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quenelles un peu ferme à laquelle vous additionnez des fines herbes aux champignons. Mettez une cuiller

de cette farce au milieu de chaque tronçon désossé ; reployez ceux-ci afin de les arrondir, en les mainte-

nant un peu plus petits qu'à leur état primitif; entourez chacun d'eux avec une petite bande de papier
beurrée dont vous soudez le bout avec du blanc d'oeuf.Rangez ces tronçons dans un plat à sauter beurré ;

égalisez la surface de la farce; arrosez-les de beurre fondu avec du sel et cuisez-les au four pendant un

quart d'heure ; égouttez-les ensuite, retirez le papier et dressez-les en pyramide sur un plat ; arrosez-lesavec

de l'espagnole bien corsée, à laquelle vousadditionnez des finesherbes aux champignons et le jus d'un citron.

Servez dé la même sauce dans une saucière. —Si lès carpes étaient laitées, il faudrait préparer les laitances

à la Villeroyet lès dresser autour.

957. — TRONÇONSDE MERLANA L'ITALIENNE.

Habillez 6 moyens merlans, coupezsur chacun 5 tronçons, tenez-les dans un linge roulé afin de les bien

ressuyer. Dix minutes avant de servir, ciselez-les, roulez-les dans de l'huile et du sel, saupoudrez-les avec de

la panure et faites-les griller doucementpendant un quart d'heure, en les arrosant de temps en temps avec un

pinceau trempé dans du beurre fondu. Dressez-lesen buisson sur un plat et garnissez le tour avecune bordure

de quenelles panées et frites ; saucez légèrement les tronçons avec de la sauce italienne, à laquelle vous incor-

porez un beurre d'anchois et le jus d'un citron. Envoyezde la même sauce dans une saucière.

958. — TRANCHESDE TRUITEA LA BORROMÉE.

Coupez 12 tranches minces sur le milieu d'une moyenne truite, essuyez-les bien aussitôt et passez-les

dans la farine ; trempez-les dans des oeufsbattus pour les paner dans de la mie de pain fine. Dixminutes avant

de servir, faites-les frire dans un plat à sauter avec du beurre clarifié ; lorsqu'elles ont pris couleur des deux

côtés, égouttez-les sur une serviette, saupoudrez-lesde sel et dressez-les en couronne sur une bordure pleine,

ou plutôt sur un fond de riz à la Milanaise.Versez au milieu un petit ragoût de laitances de carpe à la sauce

tomates. Servez de la même sauce à part.

959. — PETITESTRUITESA LA CRÈMED'ANCHOIS.

Taillezles têtes et les queues à 12 petites truites déjà nettoyées, essuyez-leset faites-leur une incision le

long du dos avec la pointe d'un couteau, roulez-les dans du beurre fondu avec du sel et rangez-les à mesure

sur un petit plafond ; emplissez la fente du dos avec une maître-d'hôtel et cuisez-les au four. Pendant ce

temps, préparez une sauce hollandaise peu beurrée et sans sel ; glacez les truites lorsqu'elles sont cuites et

dressez-les en couronne sur un plat d'entrée ; finissez la hollandaise avec un beurre d'anchois et servez-la

dans une saucière.

960. — MAQUEREAUXA LA GAUTHIER.

Supprimez les têtes à 6 gros maquereaux, ouvrez-les par le ventre, désossez-les complètement sans

séparer les filets; ayez une farce de poisson, à laquelle vous incorporez la moitié de son volume de cham-

pignons coupés en dés et une cuillerée de persil; étalez cette farce sur toute la longueur des filets et ployez

les maquereaux ; rangez-les sur un petit plafond avec 100 gr. de beurre fondu et avec la mêmequantité d'huile;

cuisez-les au four pendant un quart d'heure et dressez-les sur un plat en en plaçant trois d'abord, rangés à

côlé les uns des autres, deux ensuite sur ceux-ci, et un en dessus; garnissez le tour avec 18 champignons

farcis ; saucez avec une maître-d'hôtel à peine fondue, à laquellevous additionnez 2 cuillerées de bonne glace

et 2 cuillerées de câpres.

961. — ROUGETSA LA TOULONNAISE.

Après avoir habillé 12 moyens rougets selon la règle, lavez-les, supprimez les tètes et les queues, essuyez-

les et rangez-les à mesure dans un plat à gratin avec sel et huile; relournez-les dans cet assaisonnement,

saupoudrez-les avec du pain râpé et cuisez-les au four pendant douze minutes ; dès qu'ils sont cuits à
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point,enlevez-lesavecprécautionpourlesdresserenpyramidesur un platd'entrée; ajoutez1 décil. de sauce

tomateà leur fondset unefortecuilleréedepersilhaché avecune pointed'ail blanchi,2 anchoishachésau

tamis,un jus de citronet 100gr. debeurre frais; opérezle mélangehors du feuet versezcette saUcesur les

rougets.

962.— AIGUILLETTESDE RAIEA LA SAINTE-MÉNEBOULD.

Cuisez2 ailesde raieentièreset biendégorgées;faites-lescuire à l'eau de sel acidulée; aussitôtcuites,

retirez-leurles peauxet laissez-lesrefroidir; détachezles chairsdes arêtespour les tailler en grossesaiguil-

lettes, enles tenantd'une égaledimension; masquezchacunedecesaiguillettesavecune duxellebien réduite;

rangez-lesà mesuresur unplafondet laissez-lesrefroidir; roulez-lesensuitedanslapanureetpanez-lesencore

après les avoirtrempéesdans une omelettebattue; dixminutesavantde servir, plongez-lespar parties dans

la friturebien chaudepour leur faireprendreune bellecouleur; égouttezsur un linge et dressez-lesaussitôt

enbuissonbienélevéet sur unplat,au fondduquelvousaurezpréalablementfait sécherunepetite couchede

farce; saucezlégèrementaupiedavecune sauceitaliennebeurrée au moment, et envoyezle surplusà part.

963. — HARENGSFARCISA LARUBENS.

Retirezles têtes à une quinzainede harengsbien frais, parez les nageoireset les queues,ouvrez-lespar

le clospour leur enleverl'arête, étalez-lessur une serviette, salez-lesintérieurement,distribuezdessus les

laitancespar parties égales; ayezune sauceduxelletrès-réduiteà laquellevous mêlezquelquescuillers de

farcefine,étalez-enune couchesur chaquehareng, refermez-lesà mesureet masquezégalementle dessus

avecune autre couchemincede la mêmefarce; trempez-lesensuite dans dix jaunes d'oeufsbattus avec

200gr. debeurrefonduet desel; panez-lesà la panure fraîche,rangez-lessur un plafondbeurré et cuisez-

les au fourpendantun quartd'heure; égouttez-lessur un lingeet dressez-lesen couronne; garnissezle puits

avecuneémincéedechampignonsà laprovençaleet servezune saucetomatesà part.

964. — MATELOTEDE PÊCHEUR.

Cettematelotese composespécialementavecdu poissond'eau douce,qu'il faut absolumentse procurer

vivant,souspeine cleproduireun mets médiocre.Du poissonmêmetrès-frais,s'il est déjà mort,"nedonne

plus le mêmerésultat. Commeespèces,les carpes, brochets,perches,barbeaux,truiteset petitesanguilles,
sontcellesqu'on doitpréférer.Lavariétédespoissonsest sansdouteun principequ'onne doitpoint négliger;

plus il y aura d'espècesdiverses,plus la sauceacquiertd'arôme agréable; mais le point essentielde l'opé-
ration est, sans contredit, le degré précis du mouillement,qu'il faut mettre sans excèset laisser réduire

àpoint.
—Aprèsavoirvidéet écailléles poissonsdontvousdisposez,ressuyez-lesavecun lingesans leslaver;

c'est là peut-êtreun préjugé,maisc'est la règle.Aussitôtressuyés,divisez-lesen tronçons,placez-lesdansun

chaudronrougeet couvrez-lesàpeineà hauteuravecdu vin rouge; additionnezsel, poivreengrain,2 oignons

émincés,2goussesd'ailentièresetun bouquetdepersilgarnid'unefeuillede laurier; faitespartir le chaudron

sur un trépied,à feu violent,et aussitôtque l'ébullitioncommence,augmentezla flamme,afinque celle-ci

se communiqueà l'esprit qui se dégagedu vin, et laissez-labrûlerjusqu'à ce qu'elles'éteigned'elle-même;

continuezl'ébullitionviolentejusqu'à ce que ce fondsse lie au degréd'une demi-espagnole;alorsretirez le

chaudrondu feu et additionnez100gr. debeurremaniéavecunecuilleréede farine; roulezle chaudronsur

lui-mêmeavecviolence,afindedissoudrecebeurre; donnez-luiun dernierbouillonet retirez-leaussitôtdu feu

pour lui incorporerencore500gr. debeurre fraisdiviséen petitesparties,tout en agitanllechaudronjusqu'à
ce quece beurresoitentièrementdissous; alorsenlevezlebouquetclepersilet l'ail, et dressezimmédiatement
la matelotedansun plat creuxoucasseroled'argent, en la garnissantavecune simplecouronnede croûtons
frits taillésen rond.Onemploieun chaudronrougeafinde conserverauvinsacouleur,car dansunecasserole
claméeil noircittoujours.Acelaprès, la casseroleest toujoursapplicable.Nousne produisonsce mets que
commefantaisie,n'entendantnullementle comprendre,ainsicpieplusieursformulescpiise rencontrentdans

ce dernierchapitre,commedesreproductionstrès-distinguées.
42
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565. .— VIVESA LA BATELIÈRE. A

Après avoir habillé 8 bellesvives, supprimez les têtes et coupez le resteren' tronçons;; passez un moment

au beurre 2 gros Oignonsblancshachés et bien exprimés, avec une gousse d'ail et Unhoùquèt de persil garni ;

lorsque l'oignon est revenu, mouillez avec une bouteille de vin blanc sec; assaisonnez avec sel et poivre,

faitespartir en ébullition et plongezles tronçons, couvrez la casserole et faitès-les cuire à grand feu pendant

douzeminutes ; le poisson doit alors être atteint et le fonds réduit aux trois quarts ; rétif ez le bouquet et dres-

sez lés tronçons sur plat; liez le fonds avec4 jaunes d'oeufs étendus avec 3 cuillerées de velouté et passés à

l'étamine; finissèz-leavecun morceau de beurre, le jus d'un citron et persil haché;

966. — MORUEA LA MAITRED'HOTEL.

Laissez dessaler .pendant plusieurs jours la moitié d'une morue bien épaisse; changez souvent l'eau;

écaillezJa ensuite et divisez-la en carrés que vous placez dans une casserole avec de l'eau froide largement

couverte ; faites partir, et aussitôt que l'ébullition s'annonce, retirez la casserole du feu, couvrez-laet laissez-la

ainsi quelques minutes; égouttezenfin la morue, retirez-lui ses arêtes; défaites-la en feuillets, placez-la dans

une casserole et mouillez-la avecune sauce maître d'hôtel liée ; ajoutez une pointe de muscade et 150 gr. de

beurre en petites parties ; agitez la casserolepour dissoudre le beurre et l'incorporer à la sauce, puis dressez-

la en dôme et rangez autour du plat un cordon de petites ponimes de terrx^ripéa^à la cuiller, cuites à l'eau

et sautées au beurre hors du feu avecune pincée de persil haché* /*yS- <fe" yU\




