£ Art
LA GUISINE F jliAN(lMSE

AU DIX-NEUVIEME SIECLE.

h

PREMIKERE PARTIE.

IRAITE DES BOUILLONS EN GRAS ET EN MAIGRE

DES (f{}.\HU.\].\“:.‘H, FUMETS ET BOUILLONS MEDI
CINAUX, DES BRAISES, POELES, MIRE -POIX
GLACES, COURTS-BOUILLONS ET PATES A FRIRFE
e G —
CHAPITRE PREMIER
{ IAIRE
lu ;-(\‘-al\-h'l; boureeois 0 -1 1 ison on bouillor
» poli-feu au bain-marie, grande marmite au grand |v:-ll_'.-1_-“
o1 18 4 donner i la cuisson du boenf bouilli poul ervir di frosse
picee, pitee d'alloyau bouilli pour servir de g pitc bouillon
/ 2 o bonillon de volaille pour les potages de santé , bouillo
de dindon pour les potages de santé, bouillon restaurant de perdrix

ide m de ]"! ereaux de farenne.

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES.

» Es hommes du 18° siécle qui ont écrit sun

( Vart alimentaire n’ont point daigné analy-

= ser quelques notions sur les soins & donner

atmodeste ]_wlrau—il-u 3 i‘(‘]!:‘"!][iil?li c’est la nourriture
Principale de la classe laboricuse de la nation : elle
I,
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mérite bien (que Von fasse ri]il"l(lll"' chose pour amé. it
liorer ses aliments. Les aunteurs culinaires de g Ml

temps modernes ont affecté le méme dédain, et oy
point ‘donné d’analyse sur la théorie de humbple | P
soupe grasse ; mais en revanche ils nont pas eudes | s
honte d’écrire quon ne savait pas faire de hop | (!
bouillon dans les grandes cuisines , sans cependan
indiquer aucun nouveau procédé pour y remédier,
si cela etit réellement ecxisté. O ignorance! quell;
obscurité vous environne ! et pourtant quelle jac-
tance est la votre! Mais vos efforts seront vains; |¢
charlatanisme aura beau vouloir en imposer au pu-
blic , il est parmi les praticiens culinaires des hom-
mes assez courageux pour le démasquer publique-
ment , et venger la science par des travaux honon-

bles pour la gastronomie du 1g¢ siécle.
ANALYSE DU POT-AU-FEU BOURGROIS

Dans le ménage de l'artisan , le pot-au-fcu est s

. ot S - 1 . ) .

nourriture la nius substanlieile , quol uen pPuisse
i i 1 }

I“I“l" 1 lin’)'IH"Hit] iI'T[ilHlf‘ /r‘ (:rf.~f?‘-./.nr,ai{- ;5 i (:r‘-l t.'.

Cependant ces gastronomes devraient savoir cque le réoi

taire des Frangais en 1789 ne p

'lies de sul inze de végis

manger que deax |

tales : que depuis celle époque » est resté
peu prés le méme pour la nourriture, notre agriculture n'y ayant ps
suppléé, puisque la France est dans la nécessité de lirer des beeofs &h

Suisse, de I'Allemagne et de la Belgi ainsi qu'un nombrae considé:

rable de moutens ']"I! nous viennent d’All mafgne, de Bel 'Ei['l(' el de

Hollande. Tous ces hestianx tirés de V'étranrer & des prix élevés, auf
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femme ([ui soigne la marmile nutritive , et sans avoir
la moindre notion de chimie; elle a simplement ap-
pris de sa mére la manicre de soigner le pot-au-feu.
Dabord elle dépose la viande dans une marmilte de
terre, en y joignant 'eau nécessaire (pour trois livres
de beeuf deux litres d’eau ) ; puis elle la place au coin

de son feu , et ,sans s’en douter, elle va faire une ac-
tjon toute chimique. Sa marmite s’échaufle lentement,

I chaleur de I'eau s’éléve eraduellement, et dilate du

beeuf les fibres musculaires en diss lvant la matiére

oélatineuse quiy est interposée., Par ce moyen de cha-
I‘lf."l”‘ tempérée, le pot au fen s’écume doucement ;
Tosmazone, qui est la partie la plus savoureuse de la
viande, se dissolvant peu & peu, donne de Ponction
au bouillon, et Palbumine, quiestla partie des mus-
cles qui produit 'écume, se dilate aisément, et monte
A la surface de la marmite en écume légére. Ainsi,
par le simple procédé d’avoir conduit doucement son

pot au feu, la ménagére a obtenu un bouillon savou-

mentés encore par L'octroi des barritres, rendent fort chére la viande
de boucherie de Paris.

0Oy _E(-.j.-,m-_\- de 1\1||-‘:1]-r.l'll cont donc les p.‘ui nulritifs de la semaine

dans le ménage de lartisan. Bien loin de blamer et de réduire celle par-

lie animalisée des aliments de la classe laborieuse, le célébre chimisle

d'Arcet dit, dans 'une de ses brochures si intéressantes sur ses savants
I‘I'-H'f"l:f-- pour xtraire par la vapeur Ia 5r||'|.\l':tu- que conliennent les os
de Ja viande de boucherie lm‘»r]u elle esl cuile, quion n'a rien de mieux
a faive, dans Uintérét de cette elasse (la classe onvridre) , que d’anima
liser lenrs alimenls avee cetle méme gélatine , diit-on abandonner ce
1"‘”-""1" i ‘."!'flrr[lll' on nolre .|;‘i\1|‘n'|11|:'1 fournirai loule nolre |I'J[\ll|::|ill[l
\|I|---il|l‘.\':\hl<-r‘u;lmil.- de viande. de lait, d'eenfs , ele.

Dansun temps plus opportun je reviendrai sur la crilique qu’a fait le

Gastronome sur la soupe et le bouilli de la classe laborieuse

" *
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seux et nutritif, et un bouilli tendre et de bon golt.

Voila les résultats avantageux de cette opeératigy

1; ’ Yo i i Ao e ity

imique ; tandis quen plagant inconsidéré.
[

toute
ment la marmite sur un feu trop ardent , I'ébullitipy
se trouve précipitée; Ialbumine se coagule , se dnrei.

? 2 . : necessairve d A
I’eau , n’ayant pas eu le temps necessaire de  penétrey
la viande . empéche la partie gélatineuse de Posmg-
la viande, ] I

zome de son dégager, et, par ce triste résultat , vous

n’avez plus quun b

1 ili dur A manger, et Illlimuiljlm
: .

sans succulel la sclence qu
doit avoir la ménagére, et les causes bien réelles
la bonté du bouillon de

mais cette action

E.. ; ,
chimique n’est-elle
,

¢ ccumer lentement , ave

joindre par intervalles un pev

dilater albumine qui s’elevail
ante. Par cette maniére de pro

bouillon tout aussi bon que
dans nos grands

ment grandes et

joul

I Ill 1CCEeS de-

ictlite la parfaite dissolution de

les resul

L OSmazome. VY oi
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RAITE DES

(ats bienfaisants que la pratique démontre

mentaux cuisiniers les moins habiles, 11 sul

un |

eu de bon sens pour €tre promptement au fait

10 1 - 1 [ .
nieres nOtIons e 1a Ciimmic

de ces I

3 1 ATTO - b X ) 1 iy =
Mais , me dira le vulgaire , dans vos grandes cuisines

votre bouillon est sans ¢

les braises ,

]Hli.i. il'[?l\'?- i

encore aycc lll' eau: or. vous ne I ouvez avoir de

. hon bouillon dans vos g : m . cert
E ¢e bouillon n’est plus aussi substantiel que le premier.
C'.lh"l‘:(Ll]lL. jose affirmer que le premier homme de

houche qui eut l'idée de faire remplir en parti

pres, bien

_'il\'t'L' L}t’ l-&';lll \ ) ]

eptendu , avoir retiré la

liennent une grande j

A . Y .
senstble accrorssement de quall

Le savant monsieur Darcet

Voild de ees choses que les ¢
-i'!*-r:l.._-::|.|_-. :ils m el
iu len, en it Vebulls

in den elre |§'!|:- \ uszi |
tavail sert des pices, de boeul d

o .
la par la neégligence de son garcon. .

P A
e bien exé¢caler .

prouve combien celte partie de notre travai
§i e
Wiractueuse dans notre service.
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ces travaux chimiques combien les os de la viang,
de boucherie contiennent de substance gélatineuse.
ot le résultat de scs nombreuses expériences (o
chant ce travail est un bienfait pour humanit,
puisqu'il contribue & améliorer de beaucoup le régime
alimentaire des hopitaux de Paris ¢t des départements,
Je citerai pour appui et pour preuve de ce que ji-
vance le passage suivant, extrait d’un rapport quell,
Jourdan a }11‘65\-111(‘ A Padministration'des hospices (e
Paris, relativement aux avantages obtenus parle noy
veau régime alimentaire de M. Darcet en employant
la gélatine des os. « Les malades convaliescents, di
M. Jourdan, étant micux nourris, quittent plus
promptement hopital. Ce n'est pas seulement une
économie que vous obtenez , Messieurs, ¢’est un bien-
fait de plus que vous accordez aux familles pauvies,
en pressant le moment ou doivent leur étre rendus
ceux qui la plupart du temps en sont le soutien par
leurs travaux. »

Ces faits chimiques prouvent incontestablement
que nous devons obtenir une substance gélatineus
des os en laissant la marmite au feu ;{1;.-i¢11ts-511‘:11t\.~
de plus que de coutume.

fléchir l\l'jiillln-\|:1'11| sur le sort des euisiniers et sur la roine de la cul

sine francaise. I'.1-|:<'lnl'.a111. nous avons de prandes fortunes en Frauce, ¢

=5 3 . .

_|u-.lh'1|‘ €ncore que nous aurons quelques nobles \l-'l'l'-i\\[ll yns gul §e
i . J .

ront assez nationaux pour faive de leus

. - Yniks

maisons le sancluaire de

» o . - 1= 1 - i@
bonne chére, et la scienc allmenlaire, qui honora toujours nolre Delle
yatrie ra Sa » loi v Y cos ] g vV
patrie , sera sauvée. Honneur & ces Francais genéreux qui sauront vl
pour manger, el non pas mangey pour vivr |.||*:1|' de toules les con

ditions de 'homme dans opulence
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poT-AU-EET DE MAISON , OU BOUILLON RESTAURANT.

Mettez dans une marmite de terre, de capacite
quffisante pour contenir quatre livres de tranche de
peeuf, un fort jarret de veau et une poule & moitié
wotic 2 la broche; ajoutez trois litres d’eau froide,
placez la marmite (1["\".\11{. le feu, faites-la écumer
doucement; cette opération terminée , vous y joi-
anez un peu de sel, deux carottes , un navet, trois
{aoirenux et un demi-pied de céleri que vous attachez
en bouquet, et un clou de girofle piqué dans un
oignon. Ayez soin de faire repartir la marmite apres
[addition des racines; puis vous la faites mijoter
¢inq heures sans interruption ; aprés (uoi vous re-
tirez les racines, que vous parez avec soin;vous gou-
tez le bouillon et le servez doux de sel ; ensuite vous -
le dégraissez , et trempez votre soupe , placez dessus
vos racines et servez.

Yoila un bouillon de maison qui est sain , restau-
rant, et qui convient dans les ménages ou la nour-
riture des enfants est soignee.

POT-AU-FEU AU BAIN-MARII.

Mettez dans une marmite de terre trois livres
de tranche de boeuf , deux livres de ruelle de veau,
puis une carbonate de mouton (la partie du filet apres
les cotelettes) ; ayez soin que ces viandes soient bien
dégraissées ; ajoutez ume poule colorce a la broche,
deuxlitres et demi d’cau froide, deux carottes, un na-
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vet, un clou de girofle ’,riajlitf dans un olgnon , deus
poireaux et un demi-pied de céleri ; couvrez la mqp.
mite de son couvercle ; ajoutez autour un cordon g,
pate faite de farine et d’eau, un peu mollette ; g,
servez qu’elle doit clore la marmite bien hermég.
quement , afin que la vapeurs oit concentrée, Maip.
tenant vous placez la marmite dans une grande cgg
serole de quatre pouces plus large que la marmite.
elle doit contenir de I'eau bouillante dont I'ébulljtigy
ne doit pas étre interrompue pendant six heures: pogy
cet effet , yous devez avoir soin d’ajouter d’heure ¢
heure un peu d’eau bouillante au }.miri—m:iriuj dont
Fébullition reste toujours la méme. Aprés ce laps d:
temps , vous retirez la pate qui a luté le couvercle de
la marmite; vous passez le bouillon autamis de soje.
et le servez de suite pour potage ou pour consomme,

Voila encore un bouillon de maison ; il est sain,
restaurant, ct convient aux personnes qui ont Pes-
tomac délabré , soit par des fatigues de travail ou de
voyage. Ce bouillon deviendra rafraichissant si lon
Yy joint, en le marquant , deux laitues et une poignée
d’oseille et de cerfenil ¢pluchées , lavées, et attachées
en bouquet

GRANDE MARMITE. 01 GRAND BOUILLON. — SOINS

\ DONNER A LA CUISSON DU BOEUF BOUILLI POUI

SERVIR DE GROSSE PIECE.

Chservation

les voyages en Russie, en Allemagne . en Prusst,
n ltalie et en \ngleterre . m’ont donné la preuy!
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certaine que les beeufs que nous mangeons a Paris
sont de la premiére qualité ; les boeufs anglais seuls
pum'l'aliuni leur étre compares sous le rapport de la
autrition et de la succulence. Gependant, le célébre
auteur du Manuel des Amphytrions prétend que
nos boeufs ont plus de sue et desprit nutritif, étant
ks gbligés, pour arriver dams la capitale, de faire les
Jongs trajets de la Normandie, da Poitou, du Bour-
bonnais et de Auvergne ; que par conséquent leurs

S principes régénérateurs se sont fondus et identifiés

A Iwnd;ult ces voyages , et qu’ils nous arrivent avee le
'-! complément de leur bonne qualité.

aps Tout ce que je puis dire, c’est que la viande de

tlede  boucherie de Paris et de Londres est infiniment su-

ok, périeure & celle du reste de 'Europe, et probable-
mu  ment de I'univers.

L Il est notable que, depuis la paix de la France avec
ntls  PAngleterre (1814 ), nous avons pris a Paris I'habi-
lm¢  tude de servir plus souvent ‘des rosbifs d’aloyau de
il moutons et d’agneaux que 'on n’était dans 'usage de
pig  lefaire avant la restauration , et cela vient du nom

1 . r - . . . Fe

bre considérable d’Anglais qui viennent séjourner a
Papic 1 L 1 5 2

faris, Ils demandérent dans leurs héotels qu’on leur
servit des rosbifs, et ilseurent raison ; mais, par suite

| de ce systéme, pour le leur servir bouilli, il futnéces-
P saire de donner au boeuf moins de coction, afin qu’il

conservat de onction et de la succulence (1). Or

uatre heures au plus sont suffisantes pour cuire une

T (1) Selon Jourdan Le Cointe. (qui ]"'l.'}“a son Guisinier de sauté en
1792, il l":‘il'.luil‘:t‘\l fue le boeuf bouilli était alors an

Meler . .
"ll"'”" fjue le |HM|1 roli I'v est acluellement. Si

] on 11-..\:\|r en An

celle asserfion elaal v
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culotte de beeuf de vingt-cing o trente livees; e
bouillon est moins bon; mais le boeuf, ayant été spj-
gné pour son écumage, a conserve plus de goit , g
surtout ce jus onctueux et savourcux que les Anglais
ont raison d’estimer confortable.

Pour servir un aloyau bouilli, il suffit de lui don-
per trois heures d’ébullition : alors le filet mignon et
le gros filet sont rosés, juteux et tendres comme sl
avaient été cuits 2 la broche. d’engage mes confréres
a ne point perdre de vueces observations selles sont
importantes pour eux, puisqu’ils pourront servir des
pidces de beeuf & l'anglaise; dailleurs ce gout se ré-
pand depuis quelques années dans toutes les grandes
maisons de Paris.

Je reviens 4 ma grande marmite. L’aide de cuisine
doit dégraisser et désosser avec soin la culotle de
boeuf, et, aprés lavoirficelée en lui donnant bonne
tournure, il brise les os , les place dans la marmite
et pose dessus la piéce de boeuf. Le gargon de cuisine
remplit & plus des trois quartsla marmite d’eau froide,
ct la suspend & la crémaillére, ou la place devant le
feu, ce qui est bien préférable ; il pousse ensuile Ie
few avec modération , afin de faciliter Pécumage ; car
il est essentiel qu’il se fasse doucement , et en y joi-
gnant un peu d’eau fraiche par intervalles. (Vinvite
les garcons de cuisine 24 se bien pénétrer des procé-
dés que j’ai indiqués pour le pot au feu. Voir le pre-
mier article de ce chapitre.) Lorsque P'édcume a ¢te

rilable , je conclurais de la que les vosbils rolis onl élé introduils chet
les ;’\n(‘;hl'«. amst quune mhoité de mets francais , a l}-i:.u]m-ml nos

culsiniers y partirent en émigrant avec leurs seigneurs en g2 cl g9




[RAITE DES BOUILLONS EN GRAS. 11
relirde avec soin, et que le peu qu’il en parait est
planchatre le gargon descend sa marmite et la place

. 1a o rouve fai : ‘01
<ur une p;ullussc de cendre rouge faite dans un coin
delatre l‘;tl)l"rl'm‘hv de la braise ardente ; il doit alors
ajouter dans la marmite une petite poignée de sel ma-
rin (1), puis les racines nécessaires & son assaisonne-
ment 5
pant, il ne sagit plus que de soigner Ja marmite, alin

sans oublier deux clous de girofle. Mainte-

(que Pébullition ait lieu doucement et sans interrup
tion pendant quatre A cinq heures, et non pas faire
{arir la marmite par une ¢bullition déréglée. Jele ré-
pite, les soins A donner 4 une marmite sont plus
importants quqon ne l'imagine les trois quarts du
temps dans les cuisines; t:u}_n-ml:ml les procédés que
je viens de déerire doivent étre pris désormais cn
considération par les hommes soigneux dans leurs
(ravaus. Ensuite, comme il est nécessaire de mettre
la marmite au feu dans la matinée afin d’avoir du
bouillon pour mouiller le consommmé ou 'empotage,
versla fin de la cuisson de la piéce de beeuf , on y
enfonce la pointe d'un hatelet: lorsqu’elle quitte ai—
sément , elle est cuite & point.

On doit la retirer avec soin de la marmite et la
déposer dans une braisi¢re , en passant le dégraissis
avec du bouillon en assez grande quantité pour quelle
se trouve masquée A sa surface; on la couvre en la
plagant ensuite dans Vétuve; une demi-heure avant
le moment du service , on égoutte la piéee de beeuf,

(1) La veille du jour ou lon doit tirer les grandes sauces., le chel
doit avoir soin de recommander de saler i peinc la marmite , el de ne
{ \ b R
Pas abandonner ce soin au gargon de cuisine. comme cela s¢ praligue

i “HE
op ordinaivement.
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on la pare carrément ; on pare ¢galement la graisse

sans toutefois en altérer I'épaisseur; puis on retiy

une grande partie du bouillon de la braisiére ; o .
place de nouveau la piéce de beeuf, que I'on glace aye,
soin , puis on couvre la braisiére avec feu dessus g

dessous: alors la glace se colore legérement, et i

ue vous avez égoutté et dressé la grosse piece , yous

la glacez de nouveau et la servez avec sa garniture,
Observation.

Les cuisiniers qui n’ont point servi leurs diners

en maitres - d’hdtel se donnent Il:'{iiit'\’JU;_'! de moy-

vement pour olacer la

i
r

picce de boeufa trois ou quat
|

reprises, ullu (iu la rendre (I un beau _‘;;]L'Jt't‘ l'Ul.l”E‘fltI‘c-

mais on peut L:iJi_v-;-;?r tat en agissani
ainsi que je viens de lindiquer, sans pour cela k
masquer de trois ou guatre couches de glace, qui fi-
nissent par former une peau elastique que le meillem
coutean ne saurait trancher nettement, ce t{t:': devient

trés désobligeant pour 'homme chareé de servir I

diner. Jen parle par experience , et cela est facile i
concevoir: car la glace n’est autre chose (iu'um- g¢-
latine réduite qui, par cons sequent, devient collar

et produit le mauvais effet don je viens (1 [ml--l
Hlatine de M. d’Ar

de réduction ) doit l‘t'mpln{'li

elle le devient tellement que

cet ( par son procéde

un jour la colle de poisson, ainsi que celle qu'em-
ploient dans leurs travaux les tabletiers , les ébénistes
il

el l{"ﬁ' “lf.'_’_‘_il{.“li‘:'ﬁ‘ Je -{;-‘ E‘.il_'ii aue ; -.-::“‘.- ‘]'Hil nous
[ gi 2 ]

nous servons est {If'lf\' avec dua veau et :_'}l;- :"1 ‘\,11!;11“[ -

v orr » @9 e1rhetan re o b 4 | } /1 n
€L qne sa subsiance es plus delicate ef }?::'.:naiil'.lllr.'llﬁt

eurs l'n‘:l’h'il"

mais, je ie repete , plu
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. celle-ci séchées au four deviennent un corps fa-

a |‘E11|§3‘~"1' ‘1‘\_!['&11{1 .'1 est Iroid , 11d15 jamaits quand Il

¥
*JAE
ot chaud.

,OUILLON DE VOLAILLE POUR LES POTAGES DE SANTE

donnez-leur couleur a feu clair , puis vous les mettez

dans une petite marmite iraich

deux litres d'eau ; apres I'avolr ecumee , vous y mc
me carotte, un mayvet, un clou de girofl

dans un oignon , deux poireaux, un demi-

céleri, et une l(l;.:ll:‘T le

tout émince et ( 1

ment roux dans du beurre clarifie : ajoutez un peu

de sel ; faites mijoter trois petites heures ; dégraissez

le bouillon avec soin et passe:

Yous vous en servez pour des

houillon sans beeuf est léger, nourrissant, et convient
aux personnes dont Pestomac fa

it mal les fonctions

(e ]:El'\';_‘ié:le_y
BOUILLON DE DINDON, POUR POTAGE DE SAN LK.

Aprés avoir habillé selon la régle une poule-dind:

= P 1 - \ ' . T 11
de ferme. vous la faites rotir a feu clair, afin qu’ell
J 1

soit colorée avant d’étre cuite & point; puis vous la
mettez dans une marmite avec quatre litres d'eau;
faites écumer doucement sur Vangle du fourneau,
puis vous y joignez deux caroties, deux navets , deux
Oignons , quatre poireaux, un pied de céleri et ume
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laitue, le tout émincé et légerement coloré dans gy
beurre clarifié; ajoutez un clou de girofle et le g
nécessaire a l'assaisonnement ; donnez cing heure
d’¢bullition, dégraissez parfaitement le consommng
passez-le au tamis de soie, ¢l vous cn SCTVeZ pour
les potages de santé. Ces bouillons sont légers, quoi.
que rﬂlrvulvntg et conviennent aux personncs don

estomac a besoin de bouillons restaurants.
BOUILLON RESTAURANT DE PERDRIX,

Faites légérement colorer & la broche quatre per-
drix , puis vous les mettez dans une petite marmite,
avee un ‘iili'l‘l_‘l de veau dont la crosse aura é1é refi-
rée; ajoutez trois litres d’eau ; faites écumer sur lan-
gle du fourneau et lentement ; ajoutez des racines
passées au beurre ainsi quiil est indiqué ci-dessus;
mettez un peu de sel et un clou de girofle; faites
mijoter ce bouillon pendant quatre heures, dégrais-
sez-le avec soin el le passez au tamis de soie.

Ce bonillon , quoiqu’un peu échauffant , est trés
restaurant ct convient aux personnes dont les forees
sont ¢puisées.

BOUILLON DE LAPEREAUX DE GARENNE.

Mettez dans une petite marmite deux lapereaus
de garenne coupés comme pour gibelotte; ajoule?
une hyre de rouclle de veau coupée en tranches el

grillée, afin de lui donner de la couleur. Mettez deus
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litres et demi d’eau, faites éeumer doucement sur
Pangle du fourneau , et, aprés avoir retiré l'écume
‘.l)ug y joignez les racines indiquées au bouillon de
dindonneaux ; elles doivent étre passées au beurre ;
le{.s (rois heures d’ébullition, vous d.(‘;t';liﬁr'-'.(‘z et pas-
«z ce bouillon au tamis de soie. Vous I'employez
pour les potages de santé , mais il ne convient qu’aux

amateurs de gibier.
pIECE D’ALOYAU BOUILLI POUR GROSSE PII:CE.

Vous 1)1'-59;111'-?, votre aloyau selon Ja régle , en pa-
yntles os de Péchine avee la scie, aprés en avoir
levé les chaires qqui y sont adhérentes , puis vous cou-
pez également le bout des fausses cOtes qui se trou-
vent entre le filet mignon et le gros filet ; vous levez
avec soin Pépiderme du petit filet , que vous recou-
vrez avee une grande bande de graisse de boeuf que
que vous aviez levée le long du rognon, et ensuite
applatie avee le couperet, en la mettant entre une ser-
viette, afin de la maintenir ; puis vous parez la pi¢ce
daloyau d’un carré long; roulez ensuite le flanchet
lelong du filet mignon ; ficelez la piéce comme pour
mettre & la broche, en faisant un noeud a chaque
tour de ficelle. Aprés avoir mis les os dans la mar-
mite, vous y mettez Paloyau et I’eau nécessaire ; faites
écumer la marmite de la maniére accoutumée , assai-
sonnez-la, et donnez trois heures d’ébullition &
partir du moment ot I'écume a 6té retirée , car alors
seulement commence Vébullition. Aprés ce laps de
temps, qui doit arriver au momentméme du service,
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vous 6gouttez la piéece daloyau, la déficelez ayg

¥ FAA oA AN E -
soin , la parez légérement, et, apres Pavoir glagg,
(cOté du filet mignon) , vous la mettez dans une brai.

siére avec le liu”rd]b‘ﬂl" seulement (ff' la Ilhll‘l,_n[e

placez la braisicre feu dessus et lll'thUh-, afin de . ‘
cher la glace ; puis , étant prés de servir, vous ep. s
levez la piéce de boeuf avec le fond de la braisi¢rs. ]
la placez sur le plat de grosse pitee , la glacez de noy.

veau , la garnissez et la servez de .aml.a.
Observation.

La culotte de beeuf et P'aloyau sont seules dignes
de paraitre sur la table de 'opulence, et si nousser-
vons parfois la poitrine , ce doit étre trés rarement;
cette }nfl e esl trop grosse , <}_1E=j;[illl‘ délicate dans les
parties adhérentes aux os.

Le fameux Laguipierre servait cctie grosse pic
de poitrine & I'écarlate, la glacait, et la dressait sm
une purée de pommes de terre, de pois, de harieots
ou de lentilles.

Je reviendrai sur ces détails en temps et lieux. Je
terminerai ce chapitre, ou j’ai donné Ianalyse del
théorie du pot-au-feu bourgeois, de celui de maiso
oubouillon restaurant, du pot-au-feu au bain-marie,
de la grande marmite ou grand bouillon et de la
piece d’aloyau, en y décrivant les soins trop souven!
négligés par I'inexpérience et la routine.

La partie du beeuf que nous considérons commela
plus convenable })m;!' faire de bon bonillon est la
cuisse tout cntiére. Elle se divise en quatre a;1|‘1irn‘
distinctes : la culotte, qui en est la plus estimée; puis

la noix, la sous-noix et le rond Cette derniére }Bi{'t'*-'-



FRAITE DES BOUILLONS EN GRAS. 17

F
ui renferme L'os de la cuisse est considérée comme
!
1..]“,1;111]_ re A donner de bon bouillon , parce qu’elle

nn!mm; 1)1[]\ d’osmazome; nous ayons encore le gite
i la noix. Le bon heeuf se reconnait ordinairement
lorsquil est im n couvert de bardes de graisse , et
orsque sa chair est de couleur cramoisie , et veinée
Jde nuances grasses.

La culotte bouillie d’un jeune bkt s v
mition succulente et saine, ainsi que le roshif de
aloyau. Si les jeunes praticiens profitent des avis ct
conseils que je leur donne dans leur intérét , ils ac-

(uerront plus de considération et plus de renommée,
BOUILLON D' EMPOTAGE.

Mettez dans une grande casserole beurrée une de-
mi sous-noix de veau ou un jarret, une demi-selle
de mouton rdtie, une poule, deux oignons, deux ca-
rottes et un bouquet de poireaux et de céleri ; ajoutez
deax grandes cuillerées de bouillon ; placez la casse-
role sur un fourneau ardent, et le laissez s’affaiblir
amesure que la réduction a lieu ; observez que la
glace ne doit étre seulement que blonde ; alors vous
piquez les viandes avec la pointe du couteau, afin d’en
obtenir la quintessence ; remplissez la casserole de
grand houillon ; écumez Pempotage avec soin ; et ,
aprés cing heures d’une légére ébullition, vous reti
ez les viandes, et passez le bouillon de 'empotage
ila serviette ouvrée, puis vous le dégraissez et vous
Vous en seryez pour mouiller les potages de racines
¢l autpes,
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CHAPITRE II.

TRAITE DES CONSOMMES y FUMETS , GLACES DE VOLAILLE

ET DE GIBIER.
SOMMAIRE.

Consommé blane de volaille ; consomme de débris de volaille 3 consom-
mdé blanc |!1' sanlé 1]1- \l|!:l‘l”|'_ fumet de {aisans pouar \Hin'\-'illl': fum
de perdreanx, idem de bécasses, de g;.-]inu!ll-\. de grives el m

- ;
vielles 3 fumel de |:u‘m1'n!au\ et de levrauts; Jus ou extrait :;l:lilillil'll\ln'
beeuf.

CONSOMME BLANC DE VOLAILLE.

AR PREs avoir habillé deux grosses poules , vous
% les ficelez et les mettez dans une marmite (d
neuf a dix pouces de diamétre ) avee un jarrel
de veau du poids de trois livres: puis vous I
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remplissez & plus des trois quarts de bouillon froid
ouchaud, et la faites partir en la plagant sur I'an-
dle du fourneau: par ce procédé, Iébullition a liew
';{”m_.cmem , la partie de Posmazome que contien-
nent les poules se dilate aisément ; le consomme
est plus clair , plus onttur’.ux y et par conséquent
plus nutritif. Aprés l°av.olr écumé , vous y joi-
mez deux carottes, un oignon, un navet, un peu
de céleri et deux ou trois poireaux liés en bouquet.
Le bouillon étant salé, il ne faut point ajouter de sel
au consommeé. Aprés avoir fait mijoter pendant cinq
heures consécutives, vous en retirez la graisse , les
racines et les viandes: passez le consommé dans une
serviette ouvrée, ou bien au petil tamis de soie ; puis
vous employez pour des potages blancs ou pour
clarifier les sauces , et pour mouiller les potles et les
cuissons d’entrées braisées. Si, au contraire , vous
destinez ce consommé pour faire de la glace, vous
levez le mouiller le moins possible ; que les poules
soient seulement masquées par le bouillon , cela suf-
lit: car, plus le consommé sera court , plus il sera
substantiel , et plus vite la réduction sera opérée. Il
&t pradent de ne point perdre de vue la glace vers
i fin de sa réduction , et d’observer que le feu soit
"une chaleqr égale, afin qu’elle ne soit pas suscep-
tible de pincer, soit A droite , soit & gauche des pa-
1is de la casserole.

Onemploic cette glace pour les ragoiits et sauces
hl@ﬂfl(-ﬁ, tomme supréme , allemande , béchamel , et
AUssi pour glacer certaines entrées de couleur blonde.
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CONSOMMY DE DEBRIS DE VOLAILLE.
Dans nos grands diners, nous marquons ordinaj.
avec les débris de volaille

rement nos CONsSOMMEs
r grosses pieces, pour

(ue nous employons soit pou
excepté les pattes que nous r.
attendu qu’elles donnent upe

on joint également au cop-
veau , un jarret et le bouillgy

entrées ou pour rot ,
scryons pour Iaspic,
gélatine tres collante ;
somm¢ les parures de
nécessaire ; puis on ¢
selon la régle. On s'en sert aprés avoir bie
nouiller les entrées ou entremets de

cume et on assaisonne le con-

somme
dégraissé pour 1
légumes, comm
etquelquefois aussi pour clarifier les grandss

e cardes, laitues, céleri, marrons
chicorée,
sarees.

(',()E\r&(i\lllf". BLANC DE SANTE DE VOLAILLE.

Aprés avoir levé les filets de six poulets gras b
billés selon la régle , et destinés a servir pour entree,
vous levez les cuisses comme pour fricassce ; puis vou
coupez les carcasses cn deux partlies, et retirez &
poumons et les parties s:\ngui-ucs adhérentes auw
reins : alors vous mettez Lous les débris dans u
arande casserole de douze pouces de diametre; VOB

‘Sdf.‘

placez d’abord les reins, les ailerons et les parur
filets , puis dessus les cuisses, auxcuelles vous don-
nez une forme ronde, afin de vous en servir pour les
déjeuncrs ( ou bien vous les conservez pour faire unt
entrée ); vous les couvrez de bardes de lard : vous]

jOIgnez deux carottes , un navet , un oignon, ull pet
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le céleri et deux poireaux, le tout couvert d’un
rond de papier grassement beurré ; puis vous joignez
ussez deau froide pour en masquer la surface de la
yolaille ; surtout ne mettoz point de sel ; faites partir
ot écumer le consommeé en le laissant mijoter deux
petites heures ; puis vous égouttez les fragments de
volaille, et le passez a la serviette. Aprés I'avoir dé-
graissé , Yous pouvez en prendre la moitié pour tra-
vailler le velouté au supréme , ct faire réduire le reste
en glace pour Padditionner audit supréme en le ter-
minant. Voila utilité du consommé de volaille. On
peut aussi le faire réduire entiérement ; puis on méle
une partie de cette glace dans de lallemande, ce qui
constitue encore la sauce au supréme, ainsi que le
faisaient le fameux Laguipierre et autres grands
maitres.

FUMETS DE FAISANS POUR SUPREME.

Aprés avoir levé les filets de cing moyens faisans
choisis, bien en chair et peu faisandés, pour faire
une entrée , vous levez ensuite les cuisses et brisez
les carcasses ; mettez le tout dans une casserole ; ajou-
ez assez de bouillon pour en mouiller la surface ;
Puis un fragment de laurier et une échalotte ; lorsque
[ébullition a lieu, vous écumez le fumet, et le faites
mijoter doucement sur angle du fourneau pendant
(lE[}I.’Ji Petites heures; puis vous le passez A la serviette,
le dégraissez avec soin et en prenez la moitié pour
[__T“Va.iller le velouté ; réduiscz le reste en glace pour
Fadditionner & sauce supréme au moment ou yous
la terminez,
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Je I'ai déja observé, les bouillons employés poy,
les sauces, consommés et fumets, doivent étre (g
doux desel, afin que la réduction donne des essenge
nutritives et onctucuses, mais point salées; ees gf.
servations sont Pame d’une cuisine saine et bienfs.
sante , seul moyen de conserver la pureté du sang ¢
la vie des Amphitryons, qui savent apprécier nostn.
vaux et la bonne chére.

Les fumets de perdreaux, de bécasses, de gl
nottes , de grives, de mauviettes ct autres menus gi-
biers, se préparent en suivant les pl‘(n‘ddés precités,

FUMET DE LAPREAUX.

Aprés avoir levé les filets de six ou huit lapreaus
de garenne, destinés pour entrée, vous en gardez les
cuisses, et brisez les carcasses, avee lesquelles vous
marquez un fumet selon la régle. (Voir le Fumet de

faisans.) Le fumet de levreaux se prépare de méme
GLACE DE VOLAILLE EN TABLETTES.

Mettez dans une marmite de capacité suffisante
dix livres de tranche et un os de jambe de beeuf, dis
livres de ruelle de veau, y compris deux jarrets; ajow
tez cing poules, un vieux coq, que vous avez habilles
selon 'usage et colorés ensuite A la broche : ajoutez
assez d’eau pour masquer la surface des viandes ; fai-
tes doucement écumer la marmite, assaisonnez-l
comme de coutume , ajoutez un rien de sel , couvrez
le consommé, et le placez sur un fourneau garni d¢
charbon ct de cendres rouges, afin qu’il ne fasse qu¢
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wijoter pl.m];.m SixX lu~u‘1'c:~' sans inlvrrupli(m; yous
pouy ez luter le 4‘011\1:1‘(1.11' avec un cordon de pélte,
ot mettre la marmite & four doux : par ce procédé le
consommé aura plus d’onction et de succulence.
Aprés six heures d’une légére ébullition obtenue sojt
au four, soitau fourneau, vous égouttez les viandes,
passez le consommé a la serviette , le dégraissez bien
parfailement , et le faites réduire de suite dans une
grande casserole et & grand feu; vers la fin de la ré-
duction, ayez soin de remuer la glace avec une
grande cuillére de bois, afin d’éviter qu’elle s’attache,
etsitot que cettesubstance gélatineuse vient i masquer
fortement la cuillére et qu’vllc s’en sépare en for-
mant un cordon trés lisse, vous la versez sur plu-
sieurs plaques de cuivre étamées, a bords relevés et
grassement beurrées ; quatre ou cing heures apres ,
vous coupez les tablettes de deux pouces et demi de
longueur, sur un pouce et demi de largeur, le plus
¢galement possible ; vous les mettez ensuite 'une sur
lautre dans une boite de ferblanc ayant cing pouces
de largeur sur dix-huit de longueur, afin qu’il y
tienne douze tablettesh chaque lit; cette boite doit étre
légbrement beurrée dans Pintérieur, puis vous la fer-
mez de son couverele, et chaque jour de voyage vous
Prenez une ou plusieurs tablettes, selon la quantité de
Polages dont vous avez besoin ; vous les faites dis-
soudre dans de Ieau chaude, et bientdt vous obtenez
‘_I‘-‘S Potages succulents et onctueux. Si vous voulez
€mincer les racines que vous destinez a Passaisonne-
ment de |

a marmilte, et les faire roussir avec soin,
le consom

m¢é en recevra un goul plus savourcux et
Plus agréable,
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Observation.
Nous marquons la méme glace pour glacer
orosses picces, les entrées et les rOls que nous ser-

vons journellement.
JUS OU ESSENCE GELATINEUSE DE BOEUF.
Aprés avoir beurré grassement une casserole g

douze pouces de diamétre, vous coupez en tranches
rondes quaire gros oignons avec lesquls vous mas-

quez le fond de la casserole , puis vous y joignez ¢ing
livres de tranche du boeuf coupées en deux parties;
ajoutez des parures de veau , de mouton , de volaille
et les fragments d’une carcasse de lapereaun ou d'ung
perdrix; la casserole doit se trouver presque rem-
plie; mettez deux grandes cuillerées de bouillon(1),
placez le jus sur un feu modéré, ayez soin de le faire
suer doucement. et dés
blond roug
pointe du couteau : si elle se roule sous les doigls

que la glace est colorée d'un

tre, vous en prenez un peu avec

sans 8’y attacher vous remplissez la casserole de
grand bouillon en ¢ébullition ; ayez soin d’ccumeret
d’assaisonner le jus de racines selon la régle; donnez
cinq & six heures d’ébullition, puis vous le dégraisse
et y mettez un blanc d’ceufbattu avee un peu de houil-
lon froid, afin de clarifier cette essence gélatineust;
donnez vingt minutes d’ébullition, et passez l'essentt
au tamis de soie. -

Ji prie mes coniréres de bien vouloir se ;_,M!l-!” cu _LJ-lll‘l‘
ours e cet ouvy g la euillére que je désigne sous ie-!l!']l"

prande cuillére « celle i pot ordina
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BLOND DE VEAU.

Aprés avoir beurré grassement le fond d’une
moyenne casserole , vous y placez un peu de maigre
h’:jn'llﬂb‘)“ , une poule, une sous-noix , un casis et un
mlLL de veau dont la crosse aura été retirée: ; puis
yous y joignez trois grandes cuillerées de Immllun .
deux carottes et deux oignons ; couvrez la casserole
et placez-la sur un fourneau ardent ; ayez soin d’ob-
server le moment ot le mouillement commence a
tomber 2 glace; alors vous piquez les viandes avec
la pointe du couteau; recouvrez la casserole, et po-
sez-la sur un feu trés doux, afin d’obtenir la quint-
essence de 'osmazome du veau ; ayez soin de remar-
quer que la glace se colore peu & peu; quand elle a
acquis une couleur rougeétre, vous en prenez un peu
i la pointe du couteau, etsi, en la roulant dans les
doigts, elle n’est point collante, vous y versez du
bouillon pour remplir la casserole; une demi-heure
apres, vous faites partir I'ébullition sur Pangle du four-
neau afin que le blond de veausoit clair ; aprés quatre
heures d’une légére ébullition , vous le passez par la
serviette ouvrée dans une moyenne terrine.

Observation.

Leblond de veauconvient pourcolorer les potages,
pour travailler les petites et les grandes sauces bru-
les; il serg quelquefois pour le réti et pour mouiller
11\{ Ts entrées et entremels.
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CHAPITRE IIL

TRAITE DES BOUILLONS EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

Bouillon Illitiﬂ!'l‘ d'essence de plmm‘a' [\ra!ilgf;l‘t'ﬂ idem de racines; idew
maigre de |1Ll1.‘i el de racines: “l'éllh’l bouillon maigre ; idem raaigre i

la Lih";llip‘l{'l'l‘t: s idem maigre de poisson 3 j“‘* ]“".li;"" de |\<_\'|-\-UI| ; plac

Vess , : :
d'essence de raclnes ; idem de poisson,

BOUILLON MAIGRE D’ESSENCE DE PLANTES -
POTAGERES. -

* PRES avoir épluché et lavé deux bottes de
2 carottes de Créci , deux bottes de navels
22" blancs ou de Suéde, vous les émincez el

les passez surun feu modéré avee du beurre fin ; vous
les remuez de temps en tempsavee la cuillére de bois,
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afin que ces racines se colorent également : dés quelles
sont légérement roussies , vous y mélez une botte de
poireaux , une idem d’oignons et six pieds de céleri
¢oalement €émincés; passez le tout encore un quart
Cheure; ajoutez dix litres d’eau bouillante .
oignon piqué de deux clous de grofle | un peu de

L1
scl,
un rien de poivre et de muscade rapée. Faites mijo-
ter doucement , écumez et dégraissez bien parfaite-
meut le bouillon ; donnez quatre heures d’¢bullition,
puis vous le passez au tamis de soie : ohservez qu’il
doit étre doux de sel.

Observation.

Vous vous servez de ce grand bouillon pour mouil-
ler les potages et les sauces maigres, ainsi que nous
lindiquerons par la suite ; en roussissant avec soin ces
plantes légumincuses, elles donnent & Lessence un
gout agréable et savoureux, et ont en méme temps
lavantage de colorer légérement le bouillon.

BOUILLON MAIGRE DE RAGINES.

Vous épluchez et lavez trois bottes de carotics
de Créci, deux bottes de bons navets, six pieds
de eéleri, deux hottes d’oignons blancs et une de
poireaus, le tout émincé et blanchi cing minutes a
lle:m bouillante; ensuite vous les rafraichissez , les
‘60utiez et les mettez dans une marmite avee dix li-
tres deay bouillante ; ajoutez un oignon piqué de
deux clous de girofle , un peu de sel, de poivre con-
tsse, de muscade rapée et de beurre; faites mijoter
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trois heures A petit feu, écumez et dégraissez ayq,
soin, et passez emsuite le bouillon au tamis de sgj,
dans une grande jatte de terre de pipe.

Observation.

Ce bouillon non colore (:ou\'mn'l I_mm* IE? potages
et les sauces qui le réclament , mais il a moins de ;-

veur que le premier décrit.
BOUILLON MAIGRE DE POIS ET DE RACINES.

Faites blanchir selon la régle, aprés les avoir
épluchées et lavées, deux bottes de carottes, autant
d’oignons, la méme quantité denavets, une botte de
poireaux et six pieds de céleri; apreés avoir égoutté
ces racines , mettez-les dans une marmite avec tros
litres de pois secs entiers, dix litres d’ean , un pen
de sel, de poivre, de muscade rapée, deux clous de
girofle et un peu d¢ beurre fin ; aprés deux heures et
demie d’ébullition, vous dégraissez le bouillon, lere-
tirez du feu, le laissez reposer et le passez ensuite au
tamis de soie. Vous vous en servez pour mouiller les
potages et les sauces.

GRAND BOUILLON MAIGRE.

Faites cuire trois litres de pois secs dans trois litres
d’eau avec un peu de sel , de beurre fin , de mignon-
nette, de muscade ct un petit bouquet de pcr:ai} :
apres quatre heures d’ébullition , vous retirez la mar-
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mite du feu; puis, trente a quarante minutes apreés ,
cous passez le bouillon a clair par Ie tamis de soie.
pendant la cuisson des pois vous avez préparé deux
pottes de carottes , deux de navets, une d’oi-
cnons blancs , et six pieds de céleri, le tout émincé
‘E} lmssé dans du beurre fin sur un feu modéré, en
Jvant soin de remuer avec la cuillére de bois, afin
r['lic les racines se colorent d'un blond égal et peu sen-
sible; ensuite vousy joignez dix moyens merlans
Labillés et coupés en deux, puis le blanc émincé
Lune botte de poireaux ; ajoutez dix litres d’ecau et le
bouillon de pois , donnez trois heures d’ébullition,
aprés qUOL VOUS Passez le bouillon par le tamis de
spie.

Observation.

Vous vous servez de ce bouillon, qui est savoureux
¢t substantiel , pour les sauces et pour les potages
garnis de poissons et de plantes légumineuses , ainsi
que nous les décrirons dans les chapitres qui leur se-
ront consacrés dans le courant de cet ouvrage.

GRAND BOUILLON MAIGRE A LA LAGUIPIERRE.

Ce grand maitre avait I'habitude de faire mettre
le soir une grande marmite au feu: elle contenait
quatre litres de pois sees , trois bottes de chacune de
tes racines , carotles, navels et oignons, puis une
botte de céleri et autant de poireaux, le jaune et
le blane senlement , puis douze litres (’eau , un peu
de sel, de mignonnette , de muscade rapée , deux
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clous de girofle et un peu de beurre fin; dés que |
marmite élait partic on la plagait dans un coip

H
de
Patre, sur une forte paillasse de cendres chaudes; puis,
dans Pangle ou elle sapprochait du mur, on ajouyj
du feu et une ou deux pelletées de charbon; dés quil

était allumé , on le couvrait de cendres rouges: par
ce moyen la marmite était dans une légére ébullitigy
(lul‘nnE toute Ia nuit. Le matin, en arrivant i la euj-
suine, il faisait foncer une grande casserole ( dont ),
fond était beurré ) avee cinq ou six gros oignops
coupés en ruelles ; il plagait dessus deux carpes,
deux tanches et deux brochets de Seine Coupeés par
trongons; puis il ajoutait deux grandes cuillendes
du bouillon de la marmite, et faisait suer son Ppoisson
sur un feu modéré ; dés que la réduction avait lieu,
il couvrait le feu de cendres, afin que laglace se colo-
rat graduellement ; dés quielle devenait d’un bl
léger, il y joignait le bouillon de la grande marmit
en le passant par le tamis de soie ou par une serviette
ouvrée ; lorsque la glace se trouvait dissoute en colo-
rant légérement le bouillon, il placait la casserole
sur un fourneau ardent pour obtenir P¢bullition : il
la retirait ensuite du feu et laissait mijoter le bouil-

lon deux heures , aprés quoi il le faisait passer selon
1

la régle , et s’en servait pour les pot

ages et les gran-
des sauces. Jai suivi le méme procédé ( dans mon
travail du maigre , mais on n’ pas toujours le
moyen d’employer du poisson de Seine dans le grand
bouillon maigre ), et Jinvite mes confréres A en em-

e, Ao ¥ & -
ployer, selon les dépenses quils pourront faire.

Bf’l‘uT'

NEs
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POUILLON MAIGRE DE POISSON.

Beurrcz grassement le fond d’une casserole moyen-
ac, masquez-le ensuite avec des tranches d’oignons
coupees en anneaux ; placez dessus une petite anguille,
Jeus tanches , deux carpes et deux brochets de Seine
coupés en trongons ; ajoutez-y six carottes, six oi-
sons , et un bouqaet de blanc de poireaux et de
iaunv de céleri ; ajoutez assez d’eau pour en masquer
la surface du poisson; placez la casserole sur un four-
peau ardent , afin  d’accélérer la réduction , dés
quelle a lieu, vous couvrez le fourneau de cendresalin
que la glace se colore légérement ; alors vous la
mouillez avee de l'eau bouillante ; vous ajoutez un
peu de sel , de poivre, de muscade rapée , et deux
clous de girofle ; aprés deux heures d’ébullition vous
passez le bouillon au tamis de soie, et vous vous
enservez pour travailier les petites sauces maigres et
pour les potages garnis de poisson , ainsi qu'on le
verra par la suite.

JUS DE POISSON.

Aprés avoir beurré le fond d’une casserole , vous
Jmettez quatre gros oignons blancs coupés en ruel-
les ; puis vous placez dessus une petite anguille, un
brochet, deux tanches , une carpe de Seine, deux
foyensmerlans et deux moyennes soles; ajoutez deux
standes cuillerées du bouillon maigre d'essence de
plantes polagéres ( voyez le premier article de ce cha-
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pitre ) ; couvrez la casserole et la placez sur un foy.
neau modéré ; observez le moment ot la réductiy,
arrive & point ; laissez la glace se colorer d’un hlopg
rougeatre ; retirez-la du feu ; ajoutez dans la cags.
role du bouillon maigre précité en suffisante quay.
tité , en ayant soin de mouiller modérément, af;
que le jus ait de lonction , devant S(.'["\'il‘ en quelqy
facon d’essence pour les poissons frits et grillés,
ajoutez un bouquet de persil et ciboule , assaisony
d’un peu de macis et de mignonnette ; ajoutez degy
clous de girofle , un fragment de thym, de laurierg
de basilique ; donnez deux heures d’ébullition , dé.

graissez le jus avec soin et le passez au tamis de soir,
Observation.

Nous avons encore des bouillons que nous em-
ployons & faire des potages maigres; ils se con-
posent des cuissons de pois secs , de haricots ou de
lentilles, que vous faites cuire a I’'eau froide avecm
peu de sel, de beurre, deux carottes, deux oignons,
deux navets et un bouquet de poireaux et de céler;
donnez quatre heures d’é¢bullition; lorsque les lég-
mes sont cuits & point, vous en prenez le mouilk-
ment pour en confectionner des potages comme 01

le verra au traité¢ des potages en maigre.
GLACE MAIGRE I'ESSENCE DE RACINES.

Pour cette ::hill'l,’ vous faites réduire avee soin I
bouillon indiqué en téte de ce chapitre , mais il esl

bien essentiel de ne point (uitter vers la fin de s

. :'\j{i'l.'
1e

epr?

_I, (N} 1'|.\ b
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reduction,, celte glace peu consistante est susceptible
! ’ LS
de prendre promptement couleur ; d’ailleurs elle ne
s¢ réduit quen un sirop €pais et peu consistant , mais
doux et savoureux.

]
GLACE MAIGRE DE POISSON.

Vous marquez cette glace en suivant ies détails
que nous avons analysés pour le jus precité ; seule-
mentilest convenable de laisser un peu moins colorer
la glace avant de la mouiller : alors elle aura la cou-
leur convenable aprés réduction faite A point.

Observation.

Jai encore vu faire au grand Laguipicrre un
bouillon maigre composé de racines, de poules d’eau,
de maquereuses et autres oiseaux aquatiques, tels
que frilets, plongeons ct rales, Mais, quoiqu’il edt
tovjours le soin de les faire blanchir avant de les
meltre dans la marmite, le bouillon en général avait
un gout de marécage qu’il fallait corriger par Paddi-
tion d’herbes aromatiques , qui alors devenaient do-
minantes, Ce bouillon ne lui servait, il est vrai, que
ponr braiser les oiseaux ci- dessus mentionnés , puis
Pour ses marinades et courts-bouillons, et pour faire
de la glace en y mélant de P'essence de racines.

Toutes les plantes légumineuses qui ont seryi pour
Warquer les articles contenus dans ce chapitre doi-

et Elre passées en purce et mouillées avec des
|} .
oy

|
0 retivant les

llons de choux : clles servent ordinairement pour
** tommuns. Les poissons doivent seryir également
arétes et laissant la chair dans la pu-
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yée. On peut ajouter i ces in_n'{"t_’:i de l'oignon pass

et 1‘1355&5

de I'eau

au beurre , ou bien de Post

ille et du cerfeuil émines

au beurre : on mouille alors la purée ay

P’y

==
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CHAPITRE X

IRATTE DES BOUIT.LONS MEDICINAUX

SOMMAIRF

1. de poulet rafraichissante ; bouillon rafraichissant de

ety second

seédé pour faive le bouillon rafraichi

nt de poulet ; troisieme pro

-'--e]n-pnl]!' faire le bouillon rafraichissant de poulet; bouillon de pou

: - | ani T A
let rafraichissant el pecloral : idem rafraichissant de veau; idem de

nt de foie de veau: idem de mon de

vean pour les maladies de poitrine;idem de poulet pourles maux d

poil i idem 1l\<"|';|:'{';- Is el de :;]'r-llr;llinl_'\' pour les loux si hf\_-;;

idem rafraichissant d'é¢crevisses pour purifier la masse duo sang; idem

sant de eerfenil : idem rafraichissant de cresson - idem poui

ies obslructions dumésentére, du foie et de larate: bouillon ralraichis-

ant an :\”‘ Fherbes : i:n d'herbes

OBSEREVATION.

2
__‘rr%f‘{, AR le -‘,Ql'l‘llls (lui court, les secousses que
J_I:’f'% nous ressentons sont si violentes,

&= moral et le physique s’en trouvent affectés
rani 3 ! i R » 5
pidement ; Je sang s’échauffe, et pour maintenir la

ante dans un éta salutaire les bouillons médicinaux
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sont devenus nécessaires. En cONSEUENCe , ie vais oy
décrire quelques uns qui me viennent d’habiles dq
teurs: mais comme chagque médecin a ses formules, |
receltes de bouillon changent continuellement mes
confréres devrontsuivre les ordonnances des docteyy
de leurs patrons de préférence  ces receties, maj
olles sont néanmoins nécessaires pour apprendre |y
maniére d’agir & l'égard de leurs préparations ey
linaires, cc que les médecins n'enseignent pas tog.

jours dans lewrs ordonnances.

EAU DE POULET RAFBRAICHISSANTE.

Aprés avoir hahillé un poulet en chair, vous |;
1'u"pt-i'{"/ , ¢t coupez ('hmlm_‘ Inl‘i.‘ll}l‘{' cn €.lt‘li.\; refirez
les poumons et les parties sanguines de Lintérieur;
déposez ces fragments de poulet dans une petite mar-
mite nouvellement étamée ; joignez-y un litre dea
et une pincée de sel ; faites ¢cumer avee soin ; donnez
dix minutes d’ébullition ; ajoutez les feuilles jaunes
d’une laitue ; donnez encore cing minutes d’ébulli-
tion , aprés quoi vous jetez dans Peau de poulet une
poignée d’oseille, de cerfeuil , et quelques feuilles de
poirée ; couvrez la marmite en la retirant du feu;
quart d’heure aprés, vous passez ce léger houillon
par un tamis de soie (qui ne doit servir qua celle
préparation) ; dégraissez avec soin chaque tasse (qu

vOus 5ervirez.
Observation.

Mes confréres doivent considérer les eaux de pot
3

—~

Acl o

le veau, de foie et de mou de veau et aull®

E'Jililulll"

il
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omme des extraits de bouillon , et ne doivent leur
Lt

donner (¢
jition de peu de durée, et non pas laisser inconsidé-

jue trés peu denutrition, par unelégére ébul-

rémentces extraits bouillir plus long-temps qu’il n’est
indiqué ; afin de les obtenir légers et rafraichissants
mes confréres devront prendre cette observation en

considération.
BOUILLON RAFRAICHISSANT DE POULET.

Habillez , selon la: régle, un poulet jeune et bien
en chair, et le dépecez ; puis vous en retirez les pou-
mons, les parties sanguines , et le mettez ensuite dans
une pelite marmite nouvellement étamée ; joignez-y
deux litres d’eau froide ; aprés avoir écumé, vous
y joignez une carolle , un navet émincé et un peu de
sel; faites bouillir légérement pendant deux heures;
puis vous ajoutez une laitue parde, effeuillée et la-
vée; donnez quelques ébullitions pour y joindre en-
suile une poignée d’oseille , de cerfeuil et quelques
feuilles de poirée ; couvrez la marmite en la retirant
du feu ; laissez V'infusion se faire pendant un quart
(heure , et passez le bouillon au tamis de soie ; dé-
graissez-le avec soin , et le servez d’une chaleur mo-
dérée.

SECOND PROCEDE POUR FAIRE LE BOUILLON DE POULET
RAFRAICHISSANT.

I]OPO(:Q'[_ comme il(' coutume un I('ll[ll_‘ E]Ulill‘l eIl

¢hair - . -
hdll"_. mettez~le dans une pelite marmite de terre

Vermissée en y joignant deux cuillerées 2 bouche d’oxge




PREMIERE PARTIE.

JO

perlé , une demi-once de semences froides majey-
res . et deux litres d’eau ; aprés ayoir écumé la myy.
mite avec soin , vous donnez trois heures d’ébullitjy,
réalée et léotre ; vous y mélez les feuilles d'une .

¢t autant de bourrache, aprés les avoir lavées.
Pinfusion en retirant la marmite du fey.

tue

couvrez

auinze A vinet minutes apres vous passez le bouillgy

par le tamis de soie. On en sert plusieurs verres |o
P
ul

< heures avant le déjeuner, et le soir,
e S dine

uatre heures apres ayoir il

matin ,

TROISIEME PROCEDE POUR FALRE LE BOUILLON DI
POULET RAFRAICHISSANT.

[ 1 1 1 - 1 * 1 .

ah_-i;-t-z-; 7 . selon la regle , uin jeune j oulet en chair

mettez-le dans une petite marmite nouvellement

; A L o 1,
étamece ; ajoutez (eux C e Tiz par-

faitement lavé, et deux litres d’eau; apres avoir
i

écumé le bouillon , vous y mciez quelques semences

froides et deux pine ‘es de 24 ines de pay ot : faites-le

houillir doucement pendant deux heures; ajouiez

six moyennes écrevisses de riviere, et donnez ensuis

minutes d’¢bullition ; aprés quoi,

s de bourrache;

n 1
1ONee o
SHEC G

» la marmite du feu , afin que ['e-

un quart ¢’heure d’infusion,

YOus passcz 1c poulllon au tamis de soie . et e SCTYL
lp R = 1 2 i .
tiecle deux heures avanf et apr § repi

|| . . 2 -

{ SRl | SEE - 1

11 CONvICNT poury af 11 ean

L 1A b L 1|I Cli i .w‘.__
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pOUILY ON DE POULET RAFRAICHIESANT ET PECTORAL.

Vous le 'n'é}mrm en suivant les détails analyses
i dessus seulement vous ajoutez, en metlant le
.miL’ { au feu , deux cuillerées & bouche d’orge perlé
.nlt'\“‘”“‘ avez lavé. Dés que ce bouillon est fait, vous

s, e passez i la serviette et y joignez deux onces de su
Yorge (sucre mélé d’infusion de eunimauve)

Fi ned CPRET L 5 I
:'f:l1?.:;1:;1"!::'_'1:: (i«

cre

stant dissous, vous le servez ticd

Observation.

Les l souillons de chapon se préparent selon les pro
. cédésdecrits pour ceux de poulef ;‘.n:{‘a_\,ss}s}u-;'-u_-t";c::‘
‘.I.I ment: seulement ils sont [:mn nutritifs, quo ique ra
; |'|“1Ec‘}ii.~'~'ut"-l~< et conviennent mieux pour ies homues
i quepour ies femmes et les enfants. L’cau de chapon
' se prépare comine Peau de iznul:.-l.
L'eau ot le bouillon de veau se préparent de méme
que ceux precitds 3 seulement on remplace le ) oulet
- par une livre de ruelle de veau parfaitement dé

nraissee.

BOUILLON RAFRAICHISSANT DE VEAU.

RAES e I n 1,
armile une livre o

Mettez dans unec *i:e-‘_i‘l-- 1
teelle de veau, et antant d’agneau parfaitement d
graissé ; ajoutez une demi-once de semences [roides
'""l“iil}‘lllf."a.'(l:ms un petit morceau delinge, et deux li
tres deau: faites écumer avee soin; donnez deux
:

heures @ ¢hullition ; OuUs v joignez les feutlies
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d’une laitue , autant de bourrache et quelques gy
de pavot; couvrez la marmite, donnez quing 3
vingt minutes d’ébullition , aprés quoi vous ¥ méley
une poignée de feuilles de bourrache; couvrez et ye;
rez la marmite du feu, afin que Iébullition cess -
aprés un quart d’heure d’infusion, vous passe; Ie
bouillon au tamis de soic; aprés l'avoir parfaitemey
dégraissé , vous le servez tiede le matin & jetin, et ],
soir trois heures aprés avoir mangé. Ce bouillg
tempére le sang et dispose au sommeil.

BOUILLON DE TORTUE

Prenez une tortue de jardin, retirez-en la chai
qui se trouve dans 'intérieur de la coquille seulement,
coupez-la par petites parties, faites-les bouillir dans
une pinte d’eau pendant trois heures en réduisant
bouillon de moiti¢ , puis vous ajoutez une poignée d;
feuilles de chicorée sauvage , couvrez et retirez h
marmite du feu ; aprés dix minutes d’infusion, vous
passez le tout avee pression, par
neuve.

une eétamine

Ce bouillon de tortue est genéralement considén
par les médecins comme trés propre & modérer -

ritation et la trop grande chaleur des entrailles: il
convienl ég:

ement 4 ceusx qui sont dans ’état d’'une
consomption prochaine.

Observation

Ici finit Panalyse des bouillons rafraichissants,
tandis que ceux décrits par le

fameux Vincent-la-
Uhapelle sont en

I 1
D1en ].)Illh :_;]';H”' nombre, (e la ne
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doit pas étonner le lecteur: ce grand praticien culi-
aire avait sans douie , pendant sa longue carriére |
namt « ke ; ¢
. souvent Loccasion de confectionner de ces sortes de
ol ¢

houillons.

BOUILLON LEGER ET RAFRAICHISSANT DE FOIE
DE VEAU.

Prenez un foie de veau blond et frais du jour ; puis
vous en retirez largement toutes lcs parties adhé
rentes 4 L'amer, et le faites bouillir dans deux litres
d'eau pendant deux heures, en faisant réduire de moi-
li¢; en suite vous y joignez une demi-poignée de cer-
feuil, autant de cresson de fontaine et de chicorée
sauvage , el {{11(’1([[11.‘5 I't'lli“.t'r: de |?i[lli'li'l‘|ll‘”l‘i cOu-
U ez Finfusion en la retirant du feu; dix minutes
aprés, vous la passez au tamis de soie.

Ce bouillon est salutaire dans les fievres continues,
ardentes et malignes , dans les vomissements fré-
quents et invétérés, dans les pesanteurs et. faiblesses
estomac ; il passe facilement , lave le sang, et, le
rendant plus fluide, il en adcucit Pacreté.

BOUILLON DE MOU DE VEAU POUR LES M ALADIES
DE POITRINE.

Coupez en gros dés un mou de veau frais du jour;
apres Payoir lavé, vous le faites cuire dans un litre et
l]L‘!Il] [l'(;uu, enle |

aisant réduire d’un tiers: puis vous
¥ mélez quatre §

Igues grasses , six dattes , six jujubes,

une dems s ST
B¢ demi-once de raisin de Damas; donnez dix mi-

Ntes 4% e :
les d ‘-hll”lllml, et ajoutez une demi-onece de cha-
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sune des cing capillaires, quisont Vadianthum, |e s
lv:.'.:h ,le pul\im la scolopendre et la polypods.

faites dix minutes , ]:ms vOous passez

. - 1 ™~ v« v -4 1
pression ce bouillon médicinal par I'¢tamiae, Sepyg,

aprés avoir mange.

BOTILLON DE POULET POUR LES MAUX DE POITRINE,

]
1

\_])1‘(»:- avoir « :"llf:-;_t'r un '-L'J-.:ll].(-l jeune et bien o
chair . vous le mellez ¢eumer dans un litre et tll?{[;'_
d’eau- faites réduire ce bouillon d’un tiers; 1:-11]*\'.1”..
y joignez douze jujubes de pareil nombre de sébestes:
aprés dix minutes d’ébullition , vous ajoulez cncore

une peti ¢, aulant de scolo-

e el de fleurs de pas-

inules apre:

oir retirve]

bouillon du feu; passez-le avec

1\.!1‘ }-I.a:!A

ine , el le servez le matin a jeun.

il

Au moment de servir ce bouillon , «

ter vingt grains de sel de soufre.

TS ET DE GRENOUILLES, POUL

LES TOT : 11
Vietl aans 1 casstrole a ragout iraichemel
lon
(Lot escargols de vigne el qu rante-hul
1 ) ) 1
ul S (L ouliles 11les-1 SUeT sur un feu dou
o ] . . 1 " " . = 5
n les couvrant, afin de les faire écumer; ensuite Y0
1 1 3 iy 3e 3
ies broyez dans e n es faites bouilil ir dans

blanc de « quatre ""

1IN sains , coupes par l'1'.i'4==ii'”l‘

avee

en une tasse le matin, et une le soir, trois heyyg
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7008 i houche l‘l"ul‘ e jil"I'l{:. \p.v 5 AV

of deux cuille

seumé le bouillon, vous le faites réduire d’un tiers,
ot lc passez avec pression par l'e l‘m;im-_ Vous en ser-

vez la moiti¢ en y mélant douze grains de p:m('n‘t: a

«fran, et le reste le soir en suivant les mémes pro-

\k;t!i.:.‘:'
1LLON RAFRAICHISSANT D ICREVISSES POUR

BOT
PURIFIER LA MASSE DU SANG.

Apres ayoir co uinmis petits dés une livre de ruell
Je veau bien dégraissee, vous la faites éecumer dans

une petite marmite avec un litre et demi lllunl et un

peu de sel ; faites mijoter une heure et demie , pui
yous y mélez douze petites écrevisses de Seine que
vous avez brisées dans le mortier. Donnez quelques
winutes d’ébullition ; passez le bouillon au tamis de

aisser. 1l se prend le ma-

soie : servez-le sans le dégra

tin & jetin.

BOUILLON RAFRAICHISSANT DE CERFEUIL.

Coupez en petites tranches unc livre de ruelle de
veau dégraissée ; mettez-la dans une petite marmite
avec un litre et demi d’ean et un peu de sel. -\pr(:»
lavoir écumé avec soin , donnez une heure et demie
{¢bullition; puis, en retirant le bounillon du feu, vous
Yjoignez une grosse poignée de cerfeuil sur lequel
Yous aurez donné quelques coups de pilon. "-i"‘."
dixminutes d’infusion, vous passez le boaillon au t
mis de soie et le seryez tiede le matin 2 jetn

Cehouillon rafraichit la masse du sang.
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BOUILLON i‘-_\]"ii‘\lf'.ﬂl.'"‘.\.\f\"i' DE CHEHHUN,

Vous procéderez selon les détails déerits ci-desgy,
sculement vous supprimez le cerfeuil , pour le yep,.
placer par une poignée de cresson lavé et légéremey
pilé; donnez dix minules d’infusion, passez ay .
mis de soie. ¢t servez ce bouillon tiede le matjp;

jeun.

BOUILLON POUR LES OBSTRUCTIONS DU MESENTIR;
DU FOIE ET DE LA RATE.

Coupez en gros dés une demi-livre de ruelle g
veau, et faites-la écumer dans un litre d’eau;puis
vous v mettez une once de limaille de fer que vous
avez soin de laver 4 l’eau chaude et d’enfermer en-
suite dans un petit linge fin; faites réduire d’un tier,
puis vous y mettez infuser, en le retirant du fe,
quelques racines de patience, quelques feuilles d
chicorée sauvage, de cerfeuil, de pimpernelle, di-
grimoine, de scolopendre et de cresson de fontaine,
une demi-poignée de chacune de ces plantes, aprs
les avoir épluchées et lavées; donnez dix minules
d’infusion, puis vous passez ce bouillon avec une lé-
geére pression par I'étamine fine, Servez une tasse I

malina jetn, et une le soir, quatre heures aprés ayolt

diné.

On doit en prendre pendant un mois consécutil:

BOUILLON RAFRAICHISSANT AU JUS D HERBES.

Epluchez et lavez une grosse poignée de cerfeuil
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Jatant d'oseille de poirée et de pourpicr, puis les
feuilles de
et iL\[L‘;{—-l(‘S
fiites ¢bullitionner une seconde , et couvrez l'infu-

deux laitues; émincez ces herbes polagéres
dans un demi-litre d’cau bouillante ;

§on; apres vingt minutes d’infusion, vous ajoutez

ane pointe de
« ce bouillon par bortainis de Goic.

sel et deux onces de beurre frais ; pas-

On doit en servir deux tasses le matin a jetn, et
Jeus tasses le soir, denx heures aprés avoir diné.
JUS D'HERBES.

\}:r{-snmil' ('-piuylu’t- ct lavé une poignée de cresson,
l2 méme quantité de feuilles de laitue, de petite
dhicorée sauvage , d'oseille et de cerfeuil, vous les
dsouttez et les pilez parfaitement dans le mortier,
puis vous en exprimez le suc en les passant avec
pression par I'étamine fine. Servez de suite. Ces her-
bes doivent étre fraichement cueillies afin de pro-
duire Peffet qu’on attend de leur usage.

Tai soumis ces bouillons médicinaux, que jai
astraits et rajeunis de Vineent-la-Chapelle, a un
médecin réputé de nos jours, qui a blamé seulement
Fébullition des herbes rafraichissantes qui y sont in-
diquées, tandis que I'infusion pure et simple doit avoir
lieu. Pai suivi cette méthode d’infusion, et ces bouil-
lons , en recevant une nouvelle qualité, rempliront
plus sirement le but (ue se proposent les formules

des médecins , dont Uexperience a t'f”’f‘:""”‘; la honté.
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CHAPITRE V

'RAITES DES POELES |, MIRE-POIX , BRAISES, COURTS-
BOUILLONS ET MARINADES.

SOMMAIRE.

ix a la Laguipierre; blane; braise ; coutls

oéle

+ P H H
ldem ordinalre; mire

le cnite ; idem de racines crues

bouillons; idem en m:

1
roux blane pour le vel

¢: 1idem pour 1""i""f.”"|‘ ||.|\v.- a [rire

Irancaise; idem i idem & la hollandaise : idem pour lex

11 ;'--rl::- fondu; idem au sus

iremels: {riture

loux; idem 4 la grajsse 4.

POELY

Touze

, ETTEZ dans une movenne casserole (
¥ 3 : <R . i 5
- onces de maigre de jambon de Baionn

coupé en dés, ainsi qu’une livre de lard
1
ajoutez une

1 . 3 1 11 ]
as, et deux livres de racile au veau :
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E‘!:,\I'l‘i'z' DES POELES. (-
1 R ilal » -.f o] . “!l " i . 2 o .
ivre de heurre fin, ‘l"-':“ ‘-'1-_-“ , et quatre gros
jignoins également coupcs cn dés; ajoutez un bou-
e 1A% i i
t il s s ) PR [ PO LS [
[llt'f"'ll'lil (4 1IIH'€]LHH'!\'111-}: de laurier, deux clous di
( ¢

sirofle , du thym , du basilic, un peu de macis, un

[‘-l,m'.l.{h; mignonnette etune petite pointe d’ail; placez

J]a cassero ;
la poéle avee la cuillére, afin que le lard soit

le sur un feu modeéré , en ayant soin de re-
mucr ]
\ 1)“1“. f\ull{!‘-l pour le conserver tres blane - 13L)ilai eS
enticl de Lopération; ensuite vous y joignez deux
orandes cuillerées de bon bouillon, la chair de deux
citrons li'l;c'*pilu::; et émineés: couvrez la casserole et
E.];u-.‘-z-i;l sur un feu doux pendant deux heures;
aprds qUOI YOUS passcz la potle avec pression par I’é-
tamine, et vous en servez pour cuire les entrées
el grosses pieces de volaille y Alnsl que c[ll!_'E(ilIr-r;
qulres grosses pieces qui seront indiguces pour étre

poclées.

Observation.

Par le temps qui court, il serait ridicule de dire
aux cuisiniers des maisons du jour : Marquez votre
poéle selon les détails énoncés ci-dessus. Peun d’Am-
phitryons leur en permettraient la dépense : il faut
donc employer des procédés moins cotiteux, mais
(ui ne sont plns en harmonie avee nos principes ac-
coutumes,

POELE ORDINAIRE.

f..uupcx en trés petits dés un fragment de maigre
de jambon et de lard oras: coupez de méme deux
“rottes et deux oignons; ajoutez un fragment de
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thym , de laurier, de basilic , un peu de macis et deyy

clous de girofle, le tout maintenu dans un }’UW[!H-[
de persil ; placez ce mélange au fond de la Casseyg
ot vous devez faire cuire , par exemple , une pou.
larde pour entrée. La poularde étant préparée seloy
la régle, vous la couvrez de chair de citrons o i
bardes de lard que vous fixez dessus par quelqu
tours de ficelle, puis vous versez dessus une grag,
cuillerée de bon dégraissis bien blanc, et une cuille
de bon consommé. La poularde, étant cuite aveegy

dans cet assaisonnement, aura encore du golt g

2 1o 1 lr L - v
ayant bonne mine; mais elle n’aura plus cette op

tion ct cette saveur que donne 'assaisonnement de

premiére poéle que j'ai anal ysce.
Cependant, quelque médiocre que paraisse lesecon
procédé indiqué ci-dessus, il vaul mieux k'r:nph_r_':-:
que de mettre tout simplement sursa poularde, pout
la cuire , du dégraissis de la marmite et du bouillon
Cela est bien fade et bien insipide : autant vaudrait
faire cuire la poularde couverte de bardes de lard.
dans le consommé du potage , en supprimant toute-
fois le citron en lames qui couvre d’habitude la su-
face de la volaille, afin de Ia maintenir blanche.

Observation.
Pour faire de bonnes poulardes ou poulets }h!f’il'-‘-

le cuisinier devra en garder la cuisson pour s'en sei-

vir trois ou (quatre fois pour la méme r)lrél‘;nlitm::'“u
aura plus d’onction et de gout, car chaque picce de
volaille cuite dedans y tiv}n'u_as-r.l, une 11;11'“‘; de ses

nutritifs, et, par ce résultat, les derniéres cuiles

dans la méme poéle auront plus de succulence. Gest
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4 praticien A tirer parti de son travail , c’est par ces
au pie : . '
oins que I'on fait des économies et {ue I'on augmente
-]

qa répumliun.

MIRE-POIX.

Coupez en gros dés deux livres de ruelle de veau,
une livre de lard gras, une de maigre de jam-
pon de Bayonne , quatlre carottes et (quatre gros oi
gnons coOupes aussi cn dés ; passez le tout dans une
asserole avec une livre de beurre d’Isigny, du per
il en branches, un maniveau de champignons, deux
¢chalottes émincées , un rien d’ail, une feuille de Iau
rier, un peu de thym et de basilic , deux clous de
girofle , un peu de macis et de mignonnette ; le tout
élnt & peine roussi sur un feu doux, vous y joignez
la chair de deux citrons épépinés et coupés minces ,
trois grandes cuillerées de bouillon ou de consomm¢,
¢t un verre de bon vin blanc ; faites mijoter la mi
1e-poix pendant deux heures et la passez avec pression
par Pétamine. Servez-vous de cet assaisonnement
pour les entrées susceptibles d’étre préparées i la mi-
Te-POix.

MIRE-POIX A LA LAGUIPIERRE.

_ Goupez en pelits dés douze onces de maigre de
Jmbon et douze onces de lard gras; passcz-les dans
Uie casserole sur un feu doux, cn y joignant huit
onces de beurre fin, un fragment de basilic, de thym,
(e la.uri()l‘, de macis , deux clous de girofle, vn peu
" mignonnette , deux échalottes émincées , un rien

l( !

il
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d’ail, la chair de deux citrons ¢pepinds el un ;.
veau de champignons éminceés; remuez la mire-poj,
avee la cuillére ; dés quelle commence & voulojy &
roussir , vous y joignez un verre de bon vin blage.
et une grande cuillerée de consommé, et la fjg,
mijoter pendant deux heures; puis vous la pg,
avec pression par I'étamine, afin d’en obtenir la (Ui
tessence

Observation.

Cette mire-poix sert pour les entrées de pigeons iy,
nocents. les ailerons de dindon , les cuisses de v
laille en ballotline, les petils cannetons et autres en.
trées , cf {km‘i.lue-iihi:" aussi pour les poulardes ¢
poulets, suivant les sauces auxcuelles on les des-
Line.

Les deux procédés énoncés ci-dessus pour la pr

paration de la mire-poix nedifferent de celle delapod

- o | = 1
8L 1on des « Et..n‘.;-lj;:itsiif" et du vin blane
] 1 i ] 1
[ ;5 est du champagne , du madere,
L
1 u du saul lonlemploi auquel noush
(lestinon

tmincez une livre de graisse de boeuf et ul
passez-les sur un 1

, €N v joienant (lii;l'i‘.‘t‘ QUL

de beurre fin, un bouquet assaisonné d’une den’
: s

basi lig, W

feuille de laurier . un peu de thym, de

macis, el deux clous de girofle ; ajoutez une pié

de mignonnette, un peu de sel ., et la chair de deus !
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{rons ¢mincés dont vous avez extrait les pépins. Pas-
@ cet assaisonnement sur un fourneau modéré sans
Je faire Toussir , puis vous y joignez de I'eau en quan-
ité sufisante pour en masquer les objets destinés a
cuire dedans. Quelques cuisiniers ajoutent un peu de

fine dans le blanc: cela est inutile et ne convient
point , n'étant pas dans les principes.

BRAISE.
Observation,

Nous appelons braiser mettre des bardes de lard
dans le fond d’une casserole, par dessus des tranches
deruelle de veau : ensuite on y (lt:pﬂs‘d soit une oie ,
ouun dindon , un gigot , une piéee de boeuf ou autres
choses semblables ; puis on ajoute des tranches de
veau et des bardes de lard, deux carottes tournées
par fragment , six moyens oignons entiers, un bou-
quet garni d’une feuille de laurier, d’un peu de thym,
de basilic, de macis, de mignonnette et d’un rien
dail; puis un demi-verre de vieille eau-de-vie et de
wnsomme ou bouillon ( deux grandes cuillerées ) ;
esuite vous couvrez I'ebjet & braiser d’un rond de
Papier fort et beurré.

Voilh le procédé ui constitue la maniére de mar-
HIr ce que I'on est convenu de nommer brazser.
Cette opération appartient a la routine que j’ai en-
‘0re secouée ; et pour me justifier, il suffit d’avoir un
Pew de bon sens pour s’apercevoir de suite combien
" Stsingulier de vouloir donner de Ponction a une
dinde braisée , par exemple, en I'entourant de tran-
thes de veay et deo bardes de lard. Cependant il faut

4 *
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convenir que Ponction du lard et la partie sucey.
lente du veau donnent de la nourriture & la pig,
braisée ; mais en méme lemps, on ne peut njey que
le veau , cuisant avec la dinde, ne prenne une payg,
du suc savourcux et nutritif de la dinde: cay et
deux chairs, différentes de gout et de succulence,
se nourrissent du méme assaisonnement., Mais , M
dira-t-on , lorsque le veau est cuit, on le retire, pys
on laisse I'objet braisé tomber a glace dans son fong,
Il est vrai; mais les tranches de veau en cuissg
n'en ont pas moins ravi, je le répéte, une partie
substantielle et savoureuse de la dinde. Enfin, pour
secouer ce vieux procédé routinier, j’avais Phabitude
de marquer le méme ensemble d’assaisonnement i
part, de maniére que, le veau étant cuit, je le retirais
de Ia braise et versais sa cuisson sur la piéce entouré
de bardes de lard, et placée soit dans une casserole
ovale ou ronde et juste pour contenir la dinde; de
maniére que celle-ci, par ce simple procédé, con-
servait tout le suc de son osmazome , et recevait les
sence du veau qui avait déposé

sa parlie substantiell
dans la préparation de la braise.

il faut ensuite avoir le soin, au moment du servi-
ce , de passer le fond au tamis de soie, et de leremel-
tre dans la braisicre; la dinde se trouve baigné
dans une demi-glace que vous obtenez par quel-
ques moments d’ébullition , et tout est pour le mieus.
Voila le froit de Ia pratique et de V'observation.

COURT-BOUILLON EN GRAS A LA LAGUIPIERRE.

Apres avoir emince six carotles et six 0ignons
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vous les mettez dans une moyenne casserole conte-
pant une demi-livre de beurre .ﬁ n, une petite poignée
de pcrsil en branches’ ) deux feuilles de laurier, un
peu de thym , de basilic, une gousse d’ail, quelques
fragments de macis, quatre clous de girofle, deux
sincées de mignonnette ; puis vous y joignez trois
pouteilles de bon vin rouge de Bourgogne ou de Bor-
deaux et six grandes cuillercées de consommeé ; cou-
yrez la casserole , placez-la sur un fourneau ardent ,
et dés que I'ébullition a lieu, laissez mijoter douce-
ment le court-bouillon sur Tangle du fourneau; une
heure apreés, vous le passez avec pression & I’étamine ,
etle versez tout bouillant sur le poisson qui sera
placé dans la poissonniére. Vous devez observer que
lassaisonnement soit de haut gott, afin de le rendre
dune saveur agréable et d’éviter qu'il soit fade.

Observation,

Lapréparation du court-bouillon ne le constitue
pis; ce w'est quaprés y avoir cuit du poisson qu’il
mérite le nom de court-houillon. Aussi, dans les
grandes maisons , a-t-on bien soin ‘de le conserver
chaque fois qu’il sert , car il devient de plus en plus
excellent & mesure que de nouveaux poissons y sont
cuits, Cependant , il faut observer que celui dans le-
‘I“_@l aurait cuit un saumon donnerait le gouit de ce
Poisson & upe carpe ou a un brochet, par exemple.
Lasaveur dy saumon ¢tant pénétrante , elle se di-
late dans 1, cuisson , et y reste en partie.

Le fy meux La

o guipicrre,p(mr marquer son court-
uj

llon, faisait cuire dans la préparation quelques
CATDOS of B Ts s T : :
“Ps ethrochets ordinaires, afin de donner de 'onc-
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tion aux premiers poissons qu’il y faisait cuire, Ces ¢
penses peuvent se faire en servant ensuite ces POissgys
aux offices avec une sauce aux capres.

COURT=-BOUILLON EN MAIGRE

Vous procédez selon les détails précités; soyle.
ment vous supprimez le consommé, pour le rempl.
cer par du bouillon maigre de poissons et de racing,

MARINADE CUITE.

Mettez dans une casserole quatre carottes et qua-
tre gros oignons émincés, puis du persil en branches.
deux feuilles de laurier, une branche de thym e
une de basilic, quatre clous de girofle,, une forte pin-
cée de mignonnette et autant de macis, deux gous
ses d’ail , et une demi-livre de beurre fin: passez cel
assaisonnement sur un feu modéré en le remuant
avec la cuillére de bois ; dés que les racines commen-
cent a roussir, vous y joignez une demi-bouteille de
vinaigreordinaire et dix grandes cuillerées de bouillon
ou d’eau bouillante; alors vous y mettez le sel néces-
saire, faites mijoter doucement pendant une heure,
puis vous passez la marinade dans Vétamine avee
forte pression.

Cette marinade sert pour cuire le poisson, et pour
mariner a froid des filets de boeuf et de mouton.

MARINADE CRUE.

Mettez dans un seau de terre six grosses carotles
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of six 0ignoNs ¢mincés, du persil en branche, deux
SOuSSeS d’ail, quatre feuilles de laurier, du basilic
du thym , une poignée de se | blane, une cuillerée &
pouche de mignonnelte, une de fleur de muscade
macis), quatre bouteilles de vinaigre et huit d’cau.
L_iLmunonnf:lm'nl convient pour y déposer le che-
yreuil , le cerf, le daim, le ‘{111;;1111 , et les filets de
heof. On peut les y laisser pendant sept et huit
jours ; si vous n’aviez qu’'un jour ou deux pour ma
viner les objets p!ull:m il faudrait ajouter quatre
bouteilles de vinaigre.

ROUX BLANC POUR LE VELOUTE

Mettez dans une moyenne casserole une livre de
beurre fin, placez-la sur un feu modéré; dés qu'il
¢st fonda vous y mettez douze onces de farine de
premiére qualité. (Evitez qu’elle sni[. nouvelle, cax
alors le roux se relicherait au travail des sauces.)
Aprés 'avoir bien amalgamée, vous placez le roux
sur des cendres chaudes, le couvrez, et tous les
quarts d’heure vous le remuez avee la cuillére de bois,
afin de le cuire également ; il fant observer qu’il doit
mijoler sans interruption ; une heure aprés vous
Yous en servez , ou le déposez dans une petite terrine
légtrement beurrée.

10UX BLOND POUR L’ESPAGNOLE.

Vous le marquez ainsi qu’il est démontre ci-des
SUS * gp ; . T . gk oeds | S
8; seulement vous le faites cuir deux heures sun

ii.- ” ! . . 1
'S cendres d'une chaleur douce , afin de le colorer
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peu & peu d'un blond un peu foncé, et vous vous
en servez de suite, ou le déposez dans une petite .
rine que vous couvrez d’un rond de papier beupy

Ohservalion.

Je ne sais pourquoi Jourdan Lecointe, qui ¢
sans doute aussi mauvais médecin que mauvais ¢y;.
sinier, a trouvé étonnant, ainsi que dautres pl,
giaires qui se sont trainés sur ses traces, que Pon fi
des roux pour lier les sauces. Tous ces hommes igno-
rants se sont plu a dénigrer ce précieux procédé e
le traitant &’incendiaire et de corrosif. O pitoyabls
écrivaius, que vous étes impertinents et sots! Con.
ment du beurre frais , et de la plus pure farine , mé-
lés ensemble, et cuits avec soin sur des cendres d'm
feu doux, deviendraient-ils nuisibles a 1a santé? Ilen
est des roux a I'égard des grandes et petites sauces,
ce qu’il en est de I'encre pour ces écrivains qui veu-
lent, en dépit du bon sens, faire des livres élémen-
taires sur les arts et métiers sans en avoir de notions
certaines; ils ne savent pas que nos roux préparé
selon les procédés précités ont un gofit de noiselte
qui plait au palais le moins exerce; qﬂc ce rous, étant
mélé au mouillement des sauces, aprés les avoir liée,
sen sépare en grande partic par ’ébullition léger
que nous donnons au travail des sauces, afin de les
dégraisser ; que la casserole qui les contient est tou-
jours placée sur I'angle du fourneau , pour que I'é-
cume et le beurre se jettent du coté opposé & I’ébul-
lition; que le beurre que nous en retirons, et qui
est celui employé pour la confection du rous, ik
point la moindre altération , et qu’il a la méme cot-
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J
leur que Jorsqu’il fut mélé a la farine pour en obte-
nir le roux.

Maintenant , je le demande i ces faiseurs de livres
ridicules, en quoi ce travail du beurre mélé a la fa-
rine peut-il devenir 1‘01‘.rusif et incendiaire? Je le
répite, si ces vains c.ompllzllcurs_ a raient le moindre
bon sens, ils sauraient que la clarification des grandes
sauces les débarrasse entiérement de toute apparence
deroux, mais quils sont essentiellement nécessaires
pour lier et constituer les sauces; que, sans le procédé
de cuire le roux, la farine mélée au beurre ne for-
merait gu'une liaison imparfaite; que par conséquent
les sauces, étant mal liées, deviendraient des essences
i la réduction , et ne seraient ni veloutées ni suc-
culentes. Mais qu’importe & ces hommes ignorants ?
Pourvu qu’ils parlent a tort et a travers, pourvu que
leurs plats écrits soient publiés, ils se moquent bien
davilir les arts et métiers. Cependant arrive {6t
ou tard le praticien éclairé , qui dévoile la bassesse du
charlatanisme, et, vengeur de la science, les fait dis-
paraitre de Ja scéne du monde.

PATE A FRIRE A LA FRANCAISE.

Taites tiédir, dans une petite casserole, deux verres
dleem dans laquelle vous ajoutez deux onces de beurre
l.l'aiscl une pointe de sel ; puis vous la versez en par-
lie dans upe petite terrine contenant huit onces de
farine de premicre ualité, en ayant soin de la méler
doucement avec la cuillére de bois, afin de la lier
(une page mollette, déliée et trés lisse. Cependant
servez qulelle doit former un cordon et mas(uer
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la cuillére en la levant un peu au-dessus de la terrine.
Ajoutez sur la fin tout le beurre qui pourrait se troy.
ver i la surface de Peau tiéde restante. Il est dong es.
senticl de ne point se presser de méler la farine pou
en former un pate ferme, et pour étre obligé ensuite
de 'amollir avec de Peau: ce travail devient nuisibje
en cordant la pite, qui ne produit plus le mém
effet & la cuisson.

Lorsqu’elle est préparée avec soin, et au momenf
de vous en servir, vous y ;ll:]:LIj_::Hrlc’/, 16;.;&1’(’11!{‘111 un
blanc et demi d’ceuf fouetté; puis vous trempez de-
dans les objets au fur et & mesure que vous les mef-

tez dans la friture étant chaude a point.
PATE A FRIRE A L’ITALIENNE.

Mettez dans une petite terrine huit onces de fa-
rine, deux jaunes d’ceuf et une cuillerée a ragoil
d’huile ’Aix , une pointe de sel et de gros poivre,
puis I'eau nécessaire, que vous y versez avec soin en
remuant le mélange avec la cuillére de bois, pour en
former une pate mollette , délide et trés lisse: puis,
au moment du service, vous y mélez un blanc ¢

demi d’ceuf fouetté , et vous en servez de suite.
Observation.

Cette pate est également belle a la friture; mals
elle resle moins lono-t mps croustillante apres s
cuisson que la pate préparée par le pt'nu'-;li- al
francaise
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PATE A FRIRE A LA HOLLANDAISE.

Elle se prépare selon les procédés énoncés ci-dessus:

e -

sulement, vous y mélez , en la détrempant, un

verre de bonne biére pour remplacer une erande
3 ,\!

partie de l'eau.

PATE A FRIRE POUR LES ENTREMETS.

Vous la préparez de tous points ainsi que nous
lavons démontré pour la pate & frire a la francaise ;
la seule différence est d’y méler un demi-verre de bon
vin blane , ou bien une cuillerée & bouche de vieille
eau-de-vie.

FRITURE A L’HUILE.

Pour se servir de I'huile pour frire, il faut quelle
soit nouvelle et de parfaite qualité ; le moindre goiit
désagréable, en la chauffant, se déedle et se commu -
nique aussitot aux objets qu’on y fait frire ; du reste ,
la couleur qu’elle donne est claire et brillante : son
emploi n’est donc pas a dédaigner. Elle se brile
moins vite que les autres fritures.

FRITURE AU BEURRE FONDU.

Pour faire de bonne friture avee ce beurre . il doit
t'ilru fin et nouvellement fait, et surtout parfaitement
‘puré de tout laitage. Quand ce beurre est mauvais,
il rend immangeables les objets qui y sont frits. Du
feste, il donne une belle couleur & la cuisson
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FRITURE DE SAINDOUX.

Lorsque la panne du porc est nouvelle et fondy,
avec soin , elle donne une bonne friture , et surtoyt
un jolie ¢ nulcm dorée aux objets que 'on y fait friy.
mais dans le cas contraire, si le saindoux a pris sey.
lement un peu le gotit de rance , cette friture de\-len[
détestable ; on ne doit pas s’en servir.

L’huile , le beurre fondu et le saindoux, lorsquiils
ne sont pas purs, ont un grand inconvénient : clest
de mousser au feu et de déborder bientdt la poéle 3
frire, ce qui peut causer des malheurs en brilant Jes
personnes qui ne s’en méfient pas, et méme occa-
sioner des incendies, ainsi que je 'ai vu dansup
grand extra que j’ai fait a Villiers-sur-Marne.

FRITURE DE GRAISSE DE BOEUF.

Cette friture est sans contredit la meilleure, el
celle qui conserve le plus long-temps le croustillant
aux objets qu'on y fait frire. Pour 'obtenir bonne,
il faut dégraisser avec soin le derriére de trois ou
quatre grandes marmites dans lesquelles auront
cuit des culottes de beeuf; quand on n’a pas l'avan-

tage de pouvoir en agir ainsi. on doit hacher cinq
livres de graisse de rognons de beeuf: elle doit étr
fraiche ; puis on la fait fondre & trés patlt feueny
joignant un verre d’eau ; lorsqu’elle est fondue, on la
passe avec pression dans une serviette de cuisine , et
Yon s’en sert de suite, ou on la dépose dans une ter-
rine neuve, afin quelle ne contracte pas de mauyais

goult.
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Observation.

pour faire de belle friture, il faut la mener sur un
fu ardent , et sitdt qu'elle a jeté une fumée vapo-
reuse, elle est chaude a point; alors on doit la placer
qurlangle du fourneau, et sen servir de suite sans
o laisser s'échauffer davantage , ce qui la brilerait
indubitablement ; lorsque la poéle est garnie des ob-
jets destinés 4 y prendre couleur ou A y cuire, on
doit la replacer sur le fourneau selon le temps né-
cessaire; je Te répéte , pour donner simplement la
couleur & des croquettes , tandis que pour y frire des
filets A ]a Horly ou des poissons entiers, elle doit étre
menée plus doucement, afin que la chair du poisson
y cuise parfaitement.

Voila toute la théorie nécessaire pour faire frire
convenablement.
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CIHAPITRE VI.

FRAITE DES FARCLES A QUENELLES DE VOLAILLE, DE GIBIER,

: POISSON.

SOMMAII

irce a quenclles de volaille; idem de faisans; idem de b

linotles; idem de perdreanx : idem de lapereanx;

de menu gibier; idem de merlans: idem de

ts; idem d'anguilles; idem d'éperlans: idem

¢ ETTEZ dans une petite casserole gros com-
ne trois ceufs de mie de pain A potage du
jour, ct trois grandes cuillerées & ragoit
le consommé ; faites mijotersur un feu doux pendant

juinze minutes, apres quoi vous la desséchez en la
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Lemuant avee la cuillére de bois, pour en former
ane espéce de pate mollette ; puis vous la déposez sur
une assiette €n la masquant avec un peu de beurre et
lemployant lorsqu’elle est froide.

FARCE A QUENELLES DE VOLAILLE

"

$

Levez les filets de deux poulets gras bien en chair,
wetirez-en Pépiderme et les nerfs , faites-les piler bien
patfaitement, puis vous les relevez sur une assiette ;
mettez A edté la moitié de leur volume de tétine de
veau cuile dans la marmite ., et 'l:;lh"r th‘h‘{;n‘t'H(' esl
froide ; ajoutez Ia moitié du volume de la tétine de
ln panade; faites piler d’abord la tétine, ajoutez la
P ade ; faites piler cing minutes, mettez la chair de
¥

la farce de sel, d’un peu de poivre, de muscade ra-

Jlaille et faites E:i!i'!‘ un quart d’heare ; assaisonnez

pée el de quatre jaunes d'cenl; aprés avoir fait piler

de rechef pendant dix minutes, vous y joignez deux
srandes cuillerdes & ragotit de bonne béchamel
froide; la farce étant bien pilée de nouveau, vous la
hites passer par le tamis & queneclles et la déposez
dans une terrine (ue vous placez ensuile dans le

L I 1 1
mbre ou sur de la glac

lée et déposée sur un
grand plat de terre. Lorsque la farce est un peu ra-
i'l‘;‘u_‘h}e-, vous en faites un essai par une petite que-
nelle que vous metlez dans un peu de bouillon en

ohullis: ap 3 . \
thullition, et le retirez du feu en méme temps, la
(uenelle devant se cuire sans bouillir, Cette remar-

que doit s'observer pour pocher ou cuire les quenel-
' 1 1]

fsen général. La petite quenclle étant cuite, vous

*50utlez et la coupez en deux ; l'intcrieur doit étlre
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lisse , le gofit savoureux et moelleux , et Iassaisony,.
ment a point. Si vous trouvez que la quenelle ne gy
pas assez délicate, vous devez y .amal;_.;amer un pey
de béchamel pour arriver a ce point essentiel de P,
pération. La chose est bien facile , puisqu’il ne gy
qué d’additionner un peu de béchamel.

Observation.

Voili encore une excellente chose que j’ai sensi-
blement ameéliorée, en supprimant le blanc d’eyf
fouetté que l'on était dans 'usage d’y mettre, eten
le remplagant par la béchamel, ce qui est bien diffs-
rent : car le blanc d’ceuf ne pouvait donner & la farc
a quenelles qu’un boursouflement & la cuisson, et
qui cessait d’avoir cet effet lorsque la quenelle étit
égouttée, sans pour cela lui donner du moelleus;
tandis que l'addition de la sauce béchamel la rend
délicate,, savoureuse et parfaite. Ceux de mes con-
fréres qui avaient cette vieille maniére de faire pour-
ront bientét sapercevoir de la différence, ainsi que
je l'ai déja démontré dans mon Pitissier royal.

FARCE A QUENELLES DE FAISANS.

Vous procédez de tous points selon analyse pre-
citée , avec la seule différence que vous employez s
filets de deux faisans, au lieu de ceux de deux pov-
lets gras.

FARCE A QUENELLES DE BECASSES.

Pour la préparation de cette farce , vous levez les
filets de cing bécasses bien en chair, les parez selon
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1 réele , puis vous procédez ainsi que nous 'avons
indi(‘]lli" pour la farce & quenelles de volaille, en
anployant la chair de bécasse au lieu de celle de

|>ulll{.'l gras.
FARCE A QUENELLES DE GELINOTTES.

Vous levez les filets de quatre gélinottes , les parez
comme de coutume , et confectionnez cette farce se-
lon les détails décrits pour la farce A quenelles de
yolaille, en remplacant la chair de poulet gras par
celle de gelinotte.

FARCE A QUENELLES DE PERDREAUX ROUGES.

Apres avoir levé et paré selon la régle les filets
de quatre perdreaux rouges, procédez, pour faire
celle farce, en suivant I'analyse que j’ai donnée pour
la préparation de celle de volaille, en supprimant
bien entendu les chairs de poulet.

FARCE A QUENELLES DE LAPEREAUX.

Aprés avoir levé et paré les filets de quatre lape-
reaux de garenne , vous les employez selon les pro-
t‘_t:t[és que nous avons décrits pour confectionner la
faree de volaille indiquée en téte de ce chapitre, en
emplagant la chair des poulets gras par celle des la-

Pereanx : voila toute la différence.
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FARCE A QUENELLES DE LEVRAUTS,

Vous préparez cetle farce en suivant de tous poip
les détails que jai donnés pour la préparation de cg)
de volaille, en employant, bien entendu, les fijg
de deux levrauts, pour remplacer la chair des pou-

lets gras.
FARCE A OUENELLES DE MENU GIBIER,

Vous en faites de pluvier, de grives et de mu.
vieltes, en employant I'un de ces gibiers en suffi-
sante quantité pour avoir le méme volume de chaj
que celui que nous donnent les filets de deux pnulu‘i
en chair que nous avons indiqués pour la farcea que-
nelles de volaille; le procédé est le méme que celi
que nous avons indiqué pour la farce de volaille,

FARCE A QUFNELILES DE MERLANS,

Aprés avoir levé les filets de quatre gros merlas
vous en oOtez la peau , les lavez , les égouttez surui
serviette, puis vous les faites parfaitement piler,
aprés quoi vous relevez la chair sur une assiell,
vous y ajoutez la moitié de son volume de bon beute |
d’Isigny, etun peu plus que la moitié du volume du
beurre , de panade que vous préparez ainsi: faites
tremper dans du lait gros comme quatre ceufs de
mie de pain tendre & potage ; lorsqu’elle est bien im-
bibée , vous I'égouttez, etla pressez ensuite dans vt
serviette, afin d’en exprimer tout le lait possible.
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Maintenant vous commencez par faire piler la
nie de pain, puis vous y m¢élez le beurre, et les faites
pilpronsem])le pendant dix minutes ; ensuile, vous
y joignez la plr.n_r des m‘vrl:mm et i\:u[.vs piler de re-
[‘h{-['pmulunt (uinze minutes; aprés quoi vous Pas-
aisonnez de sel, de poivre , de muscade rapée et de
(quatre jaunes d’ocufs ; la farce doit étre encore pilée
quinzeminutes,puisvous y mettez deux grandes cuille-
wées i ragoiit de bonne béchamel froide , ensuile vous
pilez la farce cing minutes , et la faites passer par le
tamis & quenelles ; puis vous la déposez dans une
petiteterrine que vous placez dans le timbre , ou bien
.:ur dela glace pilée et placée dansun plat de terre :
formez une petite quenelle que vous pochez de la
maniére accoutumeée , et la gotitez pour vous assurer
deson assaisonnement & point et de sa délicatesse ;
vous ajoutez un peu de béchamel si elle est néces-
saire. 8i, au contraire , vous avez mal extrait de Ia
mie de pain tout le lait qu’elle contenait, ce qui peut
arriver , et quelle soit par trop délicate, vous ajou-
lez un jaune d’ceuf en faisant broyer la farce dans le
mortier,, ou tout simplement dans la terrine o vous
Fayez déposde.

Observation.

Quand il Sagira de pocher les quenelles , vous sni-
VIez les procédés que nous avons déerits pour cuire
les quenelles de volaille. (Voir le premier article de
 chapitre.)

I«()I‘Sque vous voulez que cette farce soit maigre,
Yous supprimez la béchamel grasse et la remplacez
Parde la héchamel maigre.
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FARCE A QUENELLES DE CARPES.

A pres avoirhabillé deux moyennes carpes de Seipe.
yous en levez les filets, les parez, les lavez; etapp
es avoir égouttés sur une serviette, vous faj
votre farce selon les procédés ]11‘1-(1!{%_ en rempls

cant la- chair de merlans par celle de carpe.
FARCE A QUENELLES DE BROCHET

Vous habillez deux moyens brochets de Seine, ¢
levez les filets, que vous parez, les lavez , les égoul-
tez; puis vous procédez pour la préparation de cetle

e

. 1 ; B
farce en suivant les qel:

L

s décrits pour celle d
merlans : seulement la chair du brochet y remplic

ia chair de ce imis‘wm

FARCE A QUENELLES D’ANGUILLES.
\pres avoir dépouillé trois moyenaes anguilles d
Seine , vous en levez les filets, les parez les lavez,

les éeonttez , et faites votre farce de la maniere ac-

coutumee. (Voir la farce de merlans.)

FARCE A QUENELLES D’EPERLANS.

Levez les filets de trente gros éperlans , les parez,
les lavez , et les égouttez; puis vous confectionnt’
votre farce en la marquant selon les 1.-1‘!1('&:'(1(;5 and-
lysés pour la farce de merlans. (Voyez cet article ¢t
téte de ce t‘l]l]I_li[l‘L'._ .
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FARCE A QUENELLES DE SAUMON.

lu saumon (elle est

prencz la chair de la queue ¢
Ja partic la moins grosse de ce poisson), une livre et
demi su
on suivant les prmt(?.dt‘a que nous avons décrits aux
détails de la farce de merlans (voyez cet article
sulement vous supprimez la chair de ce poisson

ffit; puis vous faites cette farce a quenelles

pour la remplacer par celle du saumon.
Observation.

Je pourrais encore augmenter ces simples détails
sur les farces de poisson par les farces de chair de
truite , d’esturgeon, de cabillaud , d’aigrefin , de tur-
hot, de barbue, de filets de sole, de bar, de mulet,
danguille de mer, de rouget, de plie, de lotte, et gé
néralement de tous les poissons de mer et d’eau douce.
Pour les confectionner , mes confréres devront agi
4 Iégard de ces farces & quenelles , en suivant de tous
points les détails analysés pour la farce a quenelles
de merlans ; et pour les faire en maigre , il suffira de
remplacer la béchamel grasse par de la maigre.

Pour faire ces farces au beurre d’écrevisses, on sup-
primera la quantité de beurreordinaire indiquée pour
lifarce de merlans, et on la remplacera par le méme
volume de beurre d’écrevisses. Je donnerai la maniére
de le préparer au traité des petites sauces, auquel il
ippartient. Pour faire également les farces & I'essence

d

S8 Nrpe ¢ ’ y ’
ssences dans la béchamel que nous sommes dans

¢ truffes ou de champignons , on réduit 'une de ces

habitude d’ajouter aux farces. Ces procédés s'em-
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ploient ¢galement pour les farces de volaille, de gi-
bier et de poisson en gras et en maigre.

Pour la farce de volaille et de gibier , on remply
également la tétine par le méme volume de beypy,
d’écrevisses : la farce doit prendre alors le nom i
heurre dont elle regoit la couleur et le goiit,

i

“a;
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